Kurz cukrarské technologie

Hlavni téma Kkurzu:

Moderni rautove a restauracni moucniky

Lektorka kurzu: Pavlina BERZSIOVA
Studiové cukrarstvi
Praha 6, Sartoriova 27
+420 603 326 584

e-mail: pavlina.ber@seznam.cz

Zikladni udaje

Kurz jeuréen: - pro studenty stfednich odbornych §kol,
hotelovych skol a obchodnich akademii
- pro dosp¢lé, kteti maji zajem o cukrafstvi

Podet uéastniki: 16 - 20 osob

Délka kurzu: 3dny, lze zahajit kterykoliv den v tydnu

Cena kurzu : - studenti 1700 K¢
- dospéli 2 200 K¢

Cena zahrnuje: - naklady spojené s provozem kurzu
- soubor receptur
- cukratskou kartu
- slavnostni dort vlastni vyroby pro kazdého tcastnika kurzu
- osvédCeni o absolvovani kurzu



mailto:pavlina.ber@seznam.cz

Casovy harmonogram

1.den 8.00 — 15.00 hod

vyroba minidezert podle cukraiskych norem nové a netradi¢né
cukrafska terminologie a zasady vyroby cukraiskych vyrobka

2.den 8.00 — 15.00 hod

ukazka profesnich pomucek

nové¢ trendy pii pfipravé moucniki s vyuzitim konvenience

zhotoveni vyrobku vcetné slavnostniho dortu modernimi technologiemi
3.den 8.00 — 13.30 hod

kulinafské doplitky moucnika

zéasady aranzovani na misach

ptiprava moucniki s odlehc¢enymi néplnémi

14.00 —predani osvédceni

Datum NaroZeni : ...oovvrnnete et

Pfihlasky nebo jmenny seznam s datem narozeni odevzdate pfi zahajeni kurzu.






