BARISTICKY KURZ
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Ako sa pripravuje pravé espresso? A Co je cafe macchiato, alebo cafe lungo?

Poznate spravnu pripravu capuccina? Na tieto a mnohé a dalSie otazky ziskate
odpovede, ak sa zuc€astnite baristického kurzu.

Termin: 30.05. - 31.05.2013

Miesto: uéebiia Stolovania é. 1, Hotelova akadémia, Ceskoslovenskej brigady 1804,
031 01 Liptovsky Mikulas.
Lektor: Bc. Iveta Vargova — majsterka odborného vycviku, restauracia ,Mladost”,
Liptovsky Mikulas.
Kurzovné: 10 € pre Ziakov Hotelovej akadémie, Ceskoslovenskej brigady 1804,
031 01 Liptovsky Mikulas.
Kurz je urCeny pre Ziakov 2., 3., a 4. roCnika a externych Ziakov.
Pocet ucastnikov: max 10 oséb
Dizka kurzu: dvojdriovy kurz, ktory bude prebiehat v popoludiiaj$ich hodinach v dobe
od 14,30 hod. —do 17,30 hod.
Program kurzu:
1. den — 1 hodina:
I. KAVA - teoreticka éast’
1. pévod a histdria kavovnika,
2. pestovanie, zber a spracovanie kavy,
3. prazenie a spracovanie kavy na zaverecny produkt,
4. balenie, distribucia.
1. den - 2 hodiny:
1. priprava pracoviska, baristicky inventar a jeho pouzivanie,
2. kavovar a manipulacia s nim,
3. o je a €o nie je espresso,
4. praktické precviCovanie techniky pripravy espressa.
2. den - 2 hodiny:
1. praca s tryskou na paru,
2. praca s mliekom pri spefiovani, priprava mliecnej peny,
3. techniky pripravy capuccina, praktické precviCovanie pripravy capuccina.
2. den - 1 hodina:
Zavereéné hodnotenie:
Prakticka cast’: 1. praca s kavovarom,
2. priprava espressa - 2 porcie,
3. priprava capuccina - 2 porcie.
Vyhodnotenie.
Ukoncenie kurzu: uspesni absolventi kurzu ziskavaju certifikat.

Prihlasit sa na kurz mozete akadémii v kancelarii ZRPV u HMOV - PhDr. Gresovej.




