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denni staze zakia (1 b&h)
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2002/2003 IT 3tydenni staze zakua (1 b&h) 10+1 ano ano
2003/2004 IT 3tydenni staze zaki (2 b&hy) 1543 ano ano
[ N | 2tydenni vyména uditeli (2 béhy) 6 ano

2004/2005 IT, SRNLT 3tydenni staze zaki (3 b&hy) 20+6 ano ano
N
2005/2006 IT, LT 3tydenni staze Zaki (2 béhy) 12+4 ano ano
e
2006/2007 IT, SRN 3tydenni staze Zaki (2 b&hy) 11+4 ano ano
B L e o

IT, TR Itydenni vyména uditeli (2 béhy) 3 ano
2007/2008 IT, FR, ES 3tydenni staze Zaki (3 b&hy) 18+5 ano ano

BEBR 26tydenni staZe absolventd (1 béh) g1
= 11
— FR 10denni vyména ped.prac. (1 b&h) 10
2008/2009 IT, SRN, FR, ES | 3tydenni staze zaku (5 b&ht) 35+10 v planu ano
—
I l e IR 26tydenni staZe absolventu (1 b&h) 6+1
=i
19 béhi stazi pro skupinu IVT 127 zaku +

Celkem 7 zemi 2 béhy stazi pro skupinu PLM 12 absolventu 21 osob

5 béhu vymén pro skupinu VETPRO

+ 36 dopr. osob
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Education and Culture

Lifelong learning programme
LEONARDO DA VINCI

PROJECT CZ/07/LLP-LAV/IVT/134087
GASTRONOMY WITHOUT LIMITS III
3 MAY 2008 - 24 MAY 2008

QUIMPER, FRANCE

activités professionnelles

‘Eilets e sole marguery.
Techniques de base:
= Habillage des poissons

Taillage et cisclage des légumes
Confection d'un fumet de poisson
Cuisson des poissons

Réalisation d'un glacage

Réalisation d'une sause par réduction

Projekt obdrzel finantni podporu v rémei Programu celozivotaiho ueni-Leonardo do Vini
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Bylo nis pét...
David Bure§, Franta Hrnd4r, Jirka Krakové&ik, Pavel Petinka, Jirka Zadrapa.

Projekt obdrzel financni podporu v rémci Programu celozivotniho uteni ~
Leonardo da Vinci
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