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Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté
Horky nad Jizerou 35

Predmét:  StolniCeni
Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985 Rodnik: 1. -4

Dbory: 65-42-M/02 Cestovni rug UL Gastronomickéa
65-41-L/01 Gastronon odborné prohlubovaci

65-51-H/01 Kuchai U7 o
Vypracovali: Ing. Romana Niklova,

Jana Tomanova
Material: VY_32 INOVACE 373

Datum: 17.10.2012
Anotace: Barman basic —
|\|<$r ) zakladni seznameni
Ef ::c:glﬁfkv Z* . *: MINISTERSTVO SKOLSTVI ::%ﬁﬁ?i S praCI’ barmana
~ 4 fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOUVGHOVY ' pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Zakladni pravidla michani
napoju
1. Priprava surovin — od nejdrazsi po levnéjsi smérem od sebe

2. Priprava michaciho média (shaker, mixér, mixing glass, ...)

3. Spogditani centilitr(i a pfipraveni vhodné a CISTE sklenky

L

4. Priprava dekorace

Vlozeni ledu do michaciho média cca do %%




Zakladni pravidla michani
napoju
6. Vlozeni ledu do servirovaci sklenice - témér plna
7. Vyfrapovani michaciho média
8. Sliti prebytecné vody
9. Prezentace surovin

10. Davkovani surovin do michaciho média




Zakladni pravidla michani
napoju

11. Spravné uchopeni, NEPREKRYVAT ETIKETY

12. Uzavreni shakeru

13. Frapovani a odsypani ledu ze servirovaci sklenice
14. Michani - Sejkrovani

15. Otevreni a odkapani Sejkru



Zakladni pravidla michani
napoju
16. Preliti koktejlu do servirovaci sklenice pomoci straineru

17. Sundani straineru z michaciho média

18. Dekorovani, znakem k sobé&, zdobime VZDY VPRAVO,

bréko VZDY ZA ozdobu

19. Otocit znakem k hostovi
20. Prezentace

21. UKLID PRACOVISTE




Vsechny predchozi body budeme pouzivat pfri

michani mix drinks v pribéhu celého kurzu

,Barman basic“.

Body mate vytisténé i jako ,,tahak"

na pracovni desce — stage.

LET'S GO WORK!



