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Dosavadní praxe v oboru
Antonín Brych

od r. 2000

gastronomický poradce, účastník veletrhů, odbornostní garant projektových dokumentací, zavádění moderních technologií do provozů, audity provozů,

příprava a vedení seminářů, školení managementu, otevírání nových provozů, kontrola nastavené ekonomiky

1995-2000

šéfkuchař „Hotel Sen“

vedení kolektivu, vytváření jídelních lístků, kongresový hotel, VIP párty, bankety

1994-1995

zástupce šéfkuchaře – lázeňský hotel „Vogesenblick“ SRN

mezinárodní kuchyně se zaměřením na ryby

1992-1994

vedoucí směny „Pivovar u Fleků“ Praha

organizace práce na všech střediscích, klasická staročeská kuchyně

1990-1992

vedoucí směny – „Hotel Paříž“ Praha

zabezpečení denního rozvrhu a jeho provedení

1989-1990

kuchař restaurace „U Hrnčíře“

samostatná příprava pokrmů, objednání zboží

certifikáty: moderní gastronomie, sestavování jídelních lístků, HansDampf produkt spezialist, moderní trendy tepelných úprav – nízkoteplotní úpravy
Technika  Sous – Vide, konfitování

stáže: Francie, Itálie, Švýcarsko, Německo

