OKTOBER V ZNAMENi ODBORNYCH AKTIVIT

Sukromna hotelova akadémia v Banskej Stiavnici ponukla svojim Ziakom pocas celého
mesiaca oktdber priestor na vzdelavacie podujatia v oblasti odborného vzdeldvania.

V case od 4. do 8. oktobra 2021 sa na Skole realizoval Barmansky kurz Level 1 pre Il.
a lll. roénik pod vedenim pana Martina Januru zo Skoly barmana v Povazskej Bystrici. Ziaci
boli oboznameni so zdkladmi pripravy mieSanych napojov, venovali sa témam, ako je vznik
a vyroba alkoholu, napr. gin, tequila, rum, whisky, burboun, vodka, takisto receptiram
miesania pre mnohych z nds nezndmych ndpojov — cosmopolitan, mojito, cuba libre, i pifia
colada vrdtane ich technik miesSania. Praktickd Cast obsahovala uZ samotné uplatnenie
réznych spdsobov pripravy napojov, vyber vhodnych surovin a garnitury.

Dna 5. oktébra 2021 nas navstivil absolvent nasej Skoly, Henrich Vlasi¢, ktory posobi
ako $éfkuchar vo vychyrenom hoteli Walliser Alpentherme & Spa Leukerbad vo Svajéiarsku.
Nasim Ziakom predstavil svoju pracu a atmosféru tohto vysokohorského kupelného
komplexu, ktory patri k najznamejsi termalnym hotelom v krajine, a aj moZnosti spoluprace
v oblasti zahrani¢nej odbornej praxe.

11. oktébra 2021 nasi tretiaci varili pod taktovkou nasho dalSieho absolventa
Matusa Lalika, v sucasnosti zastupcu $éfkuchara gastronomického komplexu bratislavska
Klubovia. Ziaci boli zasvateni do tajov pripravy vlastnoruéne pecenych hamburgerov
s trhanym brav€ovym masom a nezabudli ani na oblUbeny dezert cheesecake.

Vyvrcholenim odbornych aktivit vtomto mesiaci bol kurz ,,pralinkovania® pre l. a ll.
rocnik pod vedenim pana Milana Selesiho z Ruzomberka, ¢lena Slovenského zvazu kuchdrov
a cukrdrov SR, Tatranského klubu kucharov a cukrarov, takisto World Association of Chefs
Societes, ktory v sucasnosti pésobi ako hodnotiaci komisar v oblasti gastrondmie. Pan Selesi,
spoluzakladatel klubu cukrarov v SR sa méZe od roku 2015 hrdo pysit titulom Master Chef,
ktory mu bol udeleny na podnet Chorvatskeho zvdzu kuchdrov a cukrarov, a takisto
ocenenim za rozvoj svetovej gastrondmie na podnet Talianskeho zvdzu kucharov a cukrarov.
Nemozno nespomenut jeho spolupracu s panom Danielom Aytonom, ktory $éfoval kuchyni
na svadbach princov Williama a Harryho zo Spojeného kralovstva.

Takéto i podobné aktivity v oblasti odbornej pripravy nasich Ziakov ndm pomahaju
napredovat v oblasti gastrondmie i hotelierstva a zaroven zvysovat tak kvalitu odborného
vzdeldvania a pripravy v prepojeni na praktické vzdelavanie. (Jaroslava Jauschovad)




