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Nowoczesne trendy dla barmanow
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Uczniowie Zespotu Szkét Gastronomiczno - Hotelarskich w Wisle mieli okazje podgladac i uczy¢ sie od
najlepszych barmanoéw i kucharzy

Barmani z Flair Academy przeprowadzili pokaz, ktory jest czescig MARTINI IFL PRO FLAIR TOUR & UNDER 18
PROJECT. Program ten jest najwiekszym obecnie na polskim rynku projektem skierowanym do uczniéw $rednich
szkdt  gastronomicznych organizowanym przez liczacych sie nie tylko na rynku polskim, ale takze
miedzynarodowym: Martini-Bacardi, World Flair Association, Independent Flair League i Flair Academy.

Czesc teoretyczna byta poswiecona wyktadowi na temat Perfect Serve wybranych koktajli Martini i Free Pouringu
czyli nalewania bez uzycia miarek. Barmani zaprezentowali réwniez praktycznie swoje umiejetnosci. Free Pouring to
podstawowa umiejetnos¢ w nowoczesnym nurcie barmanstwa Flair na catym Swiecie. To wiedza umozliwiajgca
wszystkim, ktérzy jg stosuja, podjecie pracy w najbardziej efektywnym i widowiskowym stylu charakterystycznym
dla nowoczesnego barmanstwa od kasyn w Las Vegas po moskiewskie nocne kluby. Znajomosc¢ Free Pouringu w
dzisiejszych czasach to zielona karta do najbardziej uzytecznego obszaru restauratorstwa i barmanstwa. Szybkos¢
serwisu, efektywnos$¢, zwiekszenie sprzedazy, a jednoczesnie - widowiskowos¢ to atrybuty, ktére sprawiajg, ze Free
Pouring stanowi narzedzie, bez opanowania ktérego nie mozna mysle¢ o dalszym rozwoju wkasnym i miejsca, w
ktérym sie pracuje.

W drugiej czesci pokazu wszyscy chetni uczniowie mieli mozliwo$¢ sprawdzi¢ swoje umiejetnosci we Free Pouringu.
Kilkudziesieciu uczniéw prébowato jak najdoktadniej nala¢ nie postugujgc sie zadng miarkg 20 i 40 ml. Wszyscy
chetni uczniowie beda mogli w najblizszym czasie wzig¢ udziat w szkoleniu praktycznym Flair & Perfect Serve Skills.

W szkole odbyly sie réwniez warsztaty gastronomiczne prowadzone przez kucharzy: pana Michata Mleczke i pana
Michata Tomaszka - szeféw kuchni w "Karczmie U Michofa" w Istebnej- Kubalonce oraz pana Marcina Orawca i pana
Jana Dutke - szeféw kuchni w "Karczmie w Komorowicach". Swojg pomoc zaoferowat réwniez wiasciciel "Karczmy U
Michota" pan Piotr Chmiel, udostepniajac czes¢ produktow niezbednych do pokazu.

Warsztaty podzielone byty na dwie czesci. Pierwsza w formie wykiadu i pokazu przeprowadzona zostata przez
szeféw kuchni. Druga to samodzielna praca uczniéw, w czasie ktorej sporzadzali potrawy z poledwic wotowe;j i
wieprzowej oraz ze schabu. Uczniowie mieli mozliwos¢ wymiany pogladéw z fachowcami pracujgcymi w branzy
gastronomicznej w zakresie sposobu wykonywania potraw, korygowania popetnianych btedéw, doboru narzedzi
pracy, porcjowania i formowania pétproduktdw.

Forma warsztatéw zostata przez grupe liczacg 51 uczniéw oceniona pozytywnie i wyrazili oni che¢ uczestniczenia w
kolejnych tego typu zajeciach rozwijajgcych umiejetnosci zawodowe.

W tym dniu miodziez ZSGH miata réwniez okazje, uczestniczy¢ w pokazie carvingu wykonanym przez pania
Katarzyne Mendrek. Procz przeprowadzonego pokazu byta mozliwos¢ sprobowania swoich wtasnych sit, pod okiem
instruktorki, w trudnej sztuce rzezbienia warzyw.
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