Pfiloha €. 1 Smlouvy o partnerstvi s finanénim prispévkem

Projektovy zdmér Partnera véetné indikatord

Nazev projektu: Implementace DZ JMK

Cast 1 — Identifika¢ni Udaje

| Stiedni 8kola Brno,

Charbulova, piispévkova

/| organizace

5 RNDr. Jana Markova

B 12

(548424112

| Charbulova 1072/106,
| Cernovice, 618 00 Brno

markova@charbulova.cz

| Charbulova 1072/106,
| Cernovice, 618 00 Brno

RNDr. Jan Marek

60552255

| 602772022

= 0260552255

| marek@charbulova.cz

Dl e

gevx7r7

. 13892 686,70 K&

| Misto realizace

Jihomoravsky kraj

Cast 2 — Zapojeni partnera projektu

ZdGvodnéni potfebnosti projektu véetné popisu vychoziho stavu
Zdtvodnéni potfebnosti projektu:

Zlepdeni Grovné odborného vzdélavani pedagogickych pracovnikl (zejména uciteld odbornych
predmétd, odborného vycviku a uéebni praxe) a poskytovani vzdélavani zakim gastronomickych obord
vzdélani a obort sluzeb zejména prostfednictvim

e rozvoje odbornych kompetenci a zvySovani odbornosti pedagogd,
e zlep3eni dostupnosti uéebnich zdrojl a vyukovych materiall

e sitovani a sdileni dobrych praxi pedagogt
e ovéfovanim mozZnosti vyuZivdni novych metod, pracovnich postupli a technologii pfi
poskytovani vzdélavani v rémci krouzki (Zaci talentovani, zvyseni motivace Zak( a jejich zajmu

o obor)

Podpofené aktivity:

e Odborné vzdélavani ucitell odbornych pfedmétl, odborného vycviku, u¢ebni a odborné praxe

obor(i vzdélani:
o gastronomickych — gastronomie, kuchaf — ¢i3nik, hotelnictvi, cukraf, pekaf
o sluZeb — kosmetické sluzby, kadefnik, fotograf, aranzér

a managementu $kol vyuujicich vyse uvedené obory vzdéldni.

e Vyména zkuSenosti a sdileni dobré praxe




e Podpora pedagogl pro ovéfovani moznosti zavadéni novych metod a technologii do vyuky,
zvy$ovani motivace zakd o obor

e Zpracovani inovativnich vyukovych materiald, vybér a hodnoceni dostupnych vyukovych
materidl(, zpristupnéni vybranych vyukovych materidld vyuZiti pedagogl v odbornych
pfedmétech, odborném vycviku a uéehbni praxi.

Potfebami $kol je vytvaieni podminek, moZnosti a finanéni podpora pro realizaci kli¢ovych aktivit
projektu spocCivajici na jedné strané zejména pro stanoveni metodickych tymQ stejnych nebo
pfibuznych obord vzdélani, odbornych praktickych workshopd, workshop metodickych tymd, na
druhé strané pak také zejména pro ovéfovani moznosti zavadéni novych metod a technologii do vyuky,
zvySovani motivace Zakid o obor nad rdmec zdkladnich Skolnich povinnosti, a to formou krouzk(.

Vychozi stav:

Aktivity projektu navazuji svym zamérenim na realizovany projekt iKAP 11. VétSina projektl sice v ramci
vypsanych vyzev podporuje vzdélavani pedagogl, pouze v3ak v oblasti vSéeobecné vzdéladvacich a
technickych pfedmét(.

Je v8ak potreba podpofit také potieby odborného vzdélavani pedagogl v oborech gastronomickych a
sluzeb, které vsoucasné dobé je nedostalujici a ¢asto zcela chybi. Cilem odborného vzdélavani
poskytovaného na SOS je mimo jiné také tésné sepjeti teorie a praxe a ,vzdélavani pro Zivot®, tj.
vzdélavani, jako pfiprava na profesni Zivot Zak(l a nasledné také absolvent(l. Diouhodobym problémem
a nedostatkem dalsiho odborného vzdélavani pedagogtl je zejména to, Ze ucitelé odbornych predmétd,
odborného vycviku a uéebni praxe obori gastronomickych a sluzeb ¢asto nestaci drzet krok s rozvojem
oboru v profesni sféfe a soucasné také je velice obtizné vytvorit metodické tymy napfic Skolami
vyucujicimi stejné nebo pfibuzné obory vzdélani, v ramci kterych by mohli spolupracovat, seznamovat
se s novymi trendy, sdilet vyukové materialy apod. Disledkem toho také mlzZe v nékterych ohledech
bytito, Ze pak ani absolventi nemusi byt pfipraveni na profesni Zivot tak, jak by si pfedstavovaly nejen
Skoly, ale i zaméstnavatelé, ktefi pak musi v rdmci adaptacni doby nové zaméstnance na realitu
v zaméstnani - piii vykonu povolani dovzdélavat.

Jednim z dvod( je predeviim nedostatek penéz na Skolach, ktery zplsobuje, Ze jiz existujici zabéhnuté
odborné vzdélavaci akce jsou pro jejich vysoké ceny pedagoglim nedostupné, jednak také to, ze
z financnich divod( nejsou dostupné ani technologie a postupy s pouZivanim novych a netradicnich
surovin a materiald, nebo pokud dostupné jsou, pfichdzeji opozdéné. Dlivodem muze byt také i to, Ze
pedagogové nejsou pripraveni (motivovani) Zaky s nimi seznamovat.

Dalsim negativnim atributem soucasného stavu odborného 3kolstvi je klesajici ochota a zajem Zaki
k seberozvoji a zvy3ovdni odbornych znalosti a kompetenci zejména klasickou cestou.

Cast 3 — Spolupracujici subjekty
Zapojeni spolupracujicich subjekti:

e Stfedni Skola Slavkov - Austerlitz, pfispévkova organizace

e \/y$si odborna skola a stiedni Skola Boskovice, pfispévkova organizace

e Stfedni odborna Skola Fortika, pfispévkova organizace

e Stfedni Skola technicka a gastronomicka Blansko, prispévkova organizace

e Stfedni Skola dopravy, obchodu a sluzeb Moravsky Krumlov, pfispévkova organizace
e Stiedni Skola Gemini Brno, pfispévkova organizace.

e Stfedni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi Bzenec, pfispévkova organizace




e Stfedni primyslovéd 3kola Edvarda BeneSe a obchodni akademie Breclav, pfispévkova
organizace

e Integrovana stfedni Skola Hodonin, pfispévkova organizace

e Stfedni skola uméleckomanazerska, s.r.o., Brno

e Stfedni Skola uméni a designu a Vys$si odborna Skola Brno, pfispévkova organizace

Cast 4 — Zapojeni do klitovych aktivit

KA02 Podpora odborného vzdéldavani
Rozvoj Center odborného vzdélavani a jejich koordinace
09/2023 -06/2024

Obdob realizace
Popis realizace podaktivity

V Jihomoravském kraji funguje osm Center odborného vzdélavani (COV). Kazdé COV sdruzuje Skoly,
které vyucuji obory daného zaméfeni (napf. stavebnictvi, strojirenstvi, zemé&délstvi apod.) a vidy jedna
skola je povéiena koordinaci ¢innosti COV. Smyslem ¢innosti COV je sdileni zkudenosti z vyuky,
organizace setkdvdni pedagogi $kol, zapojovani zastupct vyznamnych zaméstnavatelil do konzultaci
inovaci v SVP jednotlivych §kol apod. Aktivity viech Center jsou zahrnuty do RAP pro oblast odborného
vzdélavani.

Vrémci &innosti COV dochdzi k sitovani $kol, vzajemné setkavani management(l Skol vyucujicich
pfibuzné obory, vyména zkusenosti a piikladil dobré praxe, spoluprdce pfi DVPP, spoluprdce pfi
organizaci soutéZi odbornych dovednosti i pfi propagaci odborného vzdélavani.

PAO2 KA02 Podpora odborného vzdéldavdni
Kty Rozvoj znalosti a dovednosti uciteli odbornych predméti, praktického vyucovani a
odborného vycviku

Obdob realizace 09/2023 -06/2024

Popis realizace podaktivity

COV Gastronomie v pribéhu realizace projektu bude vytvofeni platformu pro odbornou cinnost v
oblasti gastronomie a sluzeb. Hlavnimi aktivitami platformy budou pravidelna vzajemna setkdvani
metodickych tym{. Tato setkdvani budou dle potieby probihat v rlznych ¢astech kraje a vétsinou
budou v rozsahu 3-4 hodiny. Dojde ke 2x setkani Sesti metodickych tymd (1 — cukraf, pekaf, 2 -
gastronomie, 3 - kadefnice, kosmeticka, 4 — fotograf, aranzér, 5 — cestovni ruch, hotelnictvi, 6 —
management). Nedilnou sou¢dsti téchto aktivit bude i vzdélavani pedagogti reagujici na aktudlni

témata a trendy obord(.

COV Gastronomie

- P12 setkdni metodickych tymu (2x; pocet Gcastnik( za dobu realizace projektu 20). Minimalni
pocet ucastnik 10 Géastnikl/aktivita. Minimalni ¢asovy rozsah 90 minut/aktivita
(2 vyucovaci hodiny).

M1 u klicové podaktivity




Podet skolnich a mimogkolnich aktivi
Podet vzd&lavacich akej Pro pracovniky ve vzdélaving
Podet osvétovych akei

09/2023 -06/2024

Popis réalizace podaktivity

V rdmci podpory odbornéhe vzdéldvéni je naprosto klicovy kontakt s odbornou praxi, odbornymi
pracoviiti firem i védeckymi a odbornymi pracovniky vysokych $kol. Klicova podaktivita sious k
propojeni praxe a spolupréce tkol se Zamestnavateli, podpory co nejvéts; informovanosti o
poZadavcich Praxe, moinostech teoretické i praktické p¥ipravenosti a kompetenénl’vybavenosti
absoivent( Jednotlivych stuprit gkol, Rozsah realizovanych aktivit ~ kyrz pro Zdky SS a pFednaiek
edbornikii z praxe {pro pedagogy), bude min. 2 vyucovaci hodiny. Tématem kurzli jsou zejména:

Nové trendy v obory (vyrobky, distribugni kanaly vyvoj na trzich apod.) Oblasti zajmu pfedndsek je

COV Gastronomie
= P12 kurz pro 34ky s§ (20x; podet Gastnik za dobu realizace projektu 240) Minimaini podat
Ucastnikl 12 UCastnikli/aktivita. Minimalni ¢asovy rozsah 90 minut/aktivita (2 vyugovacf
hodiny).
- P12 odborné pFednésky (20x; pocet Ucastnikli za doby realizace projektu 240). Minimaini
pocet Géastniki 12 UCastnik{l/aktivita. MinimdIni Casovy rozsah 90 minut/aktivita (2
vyucovacf hodiny).

Ml u klicové podaktivity

éze MI
Pocet §kolnich a mimoskolnich aktivit
' Polet vzddlavacich akef pro

Podpora odbornéhe vzdéldvdani

¥ 21 o r v

ZvySeni motivace ¢ zdjmu Fdkit o odborné g polytechniché vzddlavani

09/2023 -06/2024




Popis realizace podaktivity

COV Gastronamie: podpofi motivované Zaky formou krouZk(, které jsou oteviené viem zajemclim ze
$S. Krouzky budou zaméFeny primdarné na osvojeni a rozvijeni profesnich dovednosti v¢. Podpory
Zakl s hlubSim zdjmem o ohor. Priklady krouzki: moderni gastronomie, barmansky krouZek.
Setkavéani budou probfhat min. délce 2 hfkrouZek, minimalni podet G&astnikd je 5 Zakh, vzhledem
k ndronosti na vyutujici a material. Krouzky budou vybirdny dle aktualni potfeby rychle se méniciho
oboru tak, aby pfispély k rozvoji praktickych dovednosti, teoretickych znalosti a kritického mys$leni,
coz zvysuje kvalitu odborného vzdéldvani a pfipravuje Zaky na Uspésné uplatnéni v jejich budoucich
profesich. Pfiklady krouZki: Alternativni metody pfipravy kdvy: Vzdéidvani v modernich metoddch
pfipravy kavy podporuje inovativni pfistup a kreativitu, coZ je kli¢ové pro budouci
konkurenceschopnost 4k na trhu. Zaci se naudi riiznym technikdm, které mohou zlepgit kvalitu
ndpojd v jejich budouci praxi. Mouénik jako sladka te¢ka menu — tartaletky, cheesecake: Tento
krouZek zaméfeny na dezerty pomahd Zakdim osvojit si dovednosti v pedeni a dekorovéni, co? pfispivd
k roz3ifeni jejich portfolia a zvyiuje jejich zaméstnatelnost v cukréiskych profesich. Espresso a kavové
napoje na bazi espressa: ZaméFeni na piipravu kavovych napojl zvyiuje odborné znalosti #aki o
kdvé, coi je v dnesnim pohostinstvi velmi Zddana dovednost. Tim se zvysuje jejich schopnost
-nabfdnout kvalitni sluzby. Jedndn{ s konfliktnim zakaznikem — tento krouzek rozviji soft skills, jako je
komunikace a fedeni konfliktd, které jsou zasadni pro Uspéch v jakémkoli oboru. Zaci se naudi
efektivné reagovat na narocné situace, coZ zvy$uje jejich profesionalitu. Pfiprava slavnostniho dortu —
udeni se pFipravé a dekoraci slavnostnich dort(l rozviji kreativitu a preciznost, coZ jsou dileZité
vlastnosti pro budouci cukrafe. Zaci se také uci, jak planovat a organizovat préci, cof je kli¢ové pro
efektivni provoz v cukrafstvi. KrouZek — velké zdohené kolage: Tento krouZek zaméfeny na dekoraci
kolaéd rozviji estetické citéni a dovednosti v designu potravin, co? je dlleZité pro uspokojeni
zékaznickych odekévani v oblasti napf. cateringovych sluZeb.

Krouzky obecné pfispivaji ke zvyieni kvality odborného vzdélavani tim, Ze poskytujf Zakim praktické a
specializované dovednosti, které jsou nezhytné pro jejich profesni uplatnéni. UmoZiuji Zakim rozEivit
své technické znalosti a zlepsit jejich manudlni zruCnost, ¢imz se stdvaii iépe pripravenymi na realné
pracovni prostfedi. Zarovef krouZky rozvijeji kreativitu a schopnost Fedit problémy, co? zvySuje jejich

adaptabilitu na rizné profesni situace.

Diky krouzktim si zaci osvojuji také tzv. "soft skills” jako je tymova spolupréce, komunikace a
schopnost efektivné reagovat na vyzvy a konfliktni situace. To vie pfispiva k jejich vy33i profesionalité
a lepsi pfipravenosti pro trh prace, coZ v koneéném disledku zvySuje nejen jejich osobni
uplatnitelnost, ale i celkovou kvalitu odborného vzdélavani v kraji.

COV Gastronomie
- P12 krouZek S8 {15x; polet ttastniki za dobu realizace projektu 75) Minimalni polet
(éastnikh 5 (castnild/aktivita. Minimalni éasovy rozsah 90 minut/aktivita (2 vyucovacl
hodiny). Minimain{ opakovani krouzku 4x/$kolni rok

Ml u klitové podaktivity

C. MI Nézev MI Podet MI

512 120 | Pocet Ekolnich a mimo¥kolnich aktivit 15

510 173 | Podet vzdélavacich akel pro pracovniky ve vzdélavani
510 172 | Podet osvétovych akel




KA02 Podpora odborného vzdéldvini
Rozvoj Center odborného vzdélivdni a jejich koordinace
DedoBreeliziecy] 07/2024-08/2028
Popis realizace podaktivity

V Jihomoravském kraji funguje osm Center odborného vzdéldvani {COV). KaZdé COV sdruzuje &koly,
které vyuluji obory daného zaméfeni (napf. stavebnictvi, strojirenstvi, zemé&d&lstvi apod.} a vidy jedna
Skola je povéfena koordinaci ¢innosti COV. Smyslem &innosti COV je sdileni zku3enostl z wyuky,
organizace setkavani pedagogll 3kol, zapojovani zastupch vyznamnych zaméstnavatell do konzultaci
inovaci v SVP jednotlivych kol apod. Aktivity viech Center jsou zahrnuty do RAP pro oblast odborného
vzdélavani.

Vramci Cinnosti COV dochazi k sitovdni tkol, vzdjemné setkdvani managementt skol vyuujfcich
pfibuzné obory, vyména zkuSenosti a pFiklad(t dobré praxe, spoluprédce pfi DVPP, spoluprice pfi

o g

organizaci soutéZi odbornych dovednosti i pfi propagaci odborného vzdélavani.

- Viystup klicové podaktivity koordinace centra odborného vzdélavani

Podpora odborného vzdéldvdni

Rozvoj znalosti a dovednosti ucitelii odbornych predmétss, prakiického vyulovant a
odborného vycviku

07/2024-08/2028

Popis realizace podaktivity

COV Gastronomie a sluZeb v prilb&hu realizace projektu vytvoii platformu pro odbornou ginnost

v oblasti gastronomie a sluZeb. Htavnimi aktivitami platformy budou pravidelna vzajemna setkavani
metodickych tym. Néplini setkdni budou odborna témata, aktudini otdzky vzdélavani v téchto
oborech a potfeby osobniho rozvoje pedagogd tak, aby profil absolventa se piiblizoval potfebdm
praxe. Setkani metodickych tymd {cukréf + pekat, gastronomie (kucha¥, ¢isnik), kadefnice +
kosmetitka, fotograf + aranZér, cestovnf ruch + hotelnictvi, management) budou probihat bud’
prezentné nebo on-line, Déle dojde k realizaci odbornych kurzii pro uéitele. Budou to odborné kurzy
zaméfené zejména na profesni dovednosti v&. obchodnich a na rozvoj podnikavosti Zaki v rdmci
profesi, na které se piipravuji. Tématika zam&teni kurzt je zavisld na zavédéni novych technologii a
technologickych postup(, poZadavcich potencidinich zamé&stnavateld absolventd a na oborech, pro
které se Zaci pfipravuji. Za vyb&r témat pro vzdéldvani bude odpovidat metodik oboru. Na vybéru

- témat se budou vidy podilet viichni tlenové metodického tymu prostfednictvim jedndni
metodického tymu., :

COV Gastronomie
- P12 Setkani metodického tymu 36x (4x ro&né 1 nebo 2 setkani 6 tymi) podet Gastnik: za
dobu realizace projektu 180) Minimaln{ poget Gastniki 5 G&astniki/aktivita. Minimatni
tasovy rozsah 135 minut/aktivita (3 vyu€ovaci hodiny).

- P12 Odborny neakreditovany kurz pro utitele 46x (46x za dobu trvani projektu; polet
Ucastnikd za dobu realizace projektu 414}, Minimaini poget G&astnika 9 Ucastnikd/aktivita,
Minimaini éasovy rozsah 180 minut/aktivita {4 vyuovaci hodiny).




Mi u klitové podaktivity

C. Ml Nézev MI Podet MI
512 120 {Pocet $kolnich a mimoskolnich aktivit

510 173 | Pocet vzdélavacich akei pro pracovniky ve vzd&lavani 82
510172 |Podet osvétovych akel

Podpora odborného vzdéldvdni

Predndlky odborniki z praxe, odborné exkurze, ndvitévy odbornych pracovist (odbormich

firem)
09/2024-06/2028

Popis realizace podaktivity

COV Gastronomiie zrealizuje prednasky odborniki z praxe pro utitele 83, které budou prohlubovat
kli€ové kompetence 73kl v souladu s aktualizovanymi RVP, SVP a tematickymi plany v ndvaznosti na
nové trendy jednotlivych oboril vzdélani — obord Skoly. Kliové podaktivita slou#i k propojeni praxe a
spoluprace kol se zaméstnavateli, podpory co nejvétéi informovanosti o pozadavcich praxe,
moznostech teoretické i praktické pfipravenosti a kompetenéni vybavenosti absolventd jednotlivych
stupfil Skol. Nedilnou soucasti propojeni teoretické a praktické pFipravenosti je i ukdzka odbornych
pracovidt zaméstnavatelt s odbornym vykladem, nebo formou navitévy odbornych pracovidt v rémci

e

vystupu kurz pro #aky 8. Aktivity probihaji v délce min. 3 hodin a zaméH se zejména na:

Nové vyrobky
Nové technologie a postupy v oboru
- Zmény v distribuénich kandlech a marketingu oboru
Prodejni dovednosti u obort, kde je to dileZité
Podnikavost a jeji posilenf u tastnikd
Profil absolventa a jeho vyvoj v&. Néstrojl pro zmény profilu absolventa

* & ¢ 2 @

COV Gastrongmie

- P12 kurz pro #aky SS (82x; potet téastnikil za dobu realizace projektu 820). Minimalni podet
U€astnik( 10 G&astnikl/aktivita. Minimdlni €asovy rozsah 135 minut/aktivita. (3 vyufovaci
hodiny).

- P12 pfednasky odbornikil z praxe pro uditele S5 (39x; poet GEastnik( za dobu realizace
projektu 351). Minimalni poet U¢astnik 9 Gtastnik(i/aktivita. Minimalni &asovy rozsah 135
minut/altivita (3 vyucovaci hodiny).

M1 u klicové podaktivity

M

¢ MI Nizey MI Potet MI
512 120 | Po&et Skolnich a mimogkolnich aktivit 62
510 173 | Podet vzd&lavacich akei pro pracovniky ve vzdélavani 39
510 172 | Pocet osvétovych akei




KA02 Podpora odborného vzdéldvini |

ZvySeni motivace a zdjmu Zdkit 0 odborné o polytechnické v=délavani

G7/2024-08/2028

Popis realizace podaktivity

COV Gastronomie: V ramci podpory odborného a polytechnického vzdélavéni je dilefité podporovat
a zvySovat motivaci a zajem ¥4k{} o toto vzdélavani. Motivované ¥4ky partner podpofi formou
krouzki S8, které jsou oteviené viem zdjemciim ze SE. Krouzky budou zaméfeny primérn& na
osvojeni a rozvijeni profesnich dovednosti vé. Podpory Zakii s hlubsim zdjmem o obor. Priklady
krouZkd: krouzky modernf gastronomie nejen v CR, ale i zahraniéni, rdzné druhy a pfipravy kdvy,
pfipravy na soutéze odbornych dovednosti na Grovni min. republikovych sout&Zi, barmansky krouzek
a dal$i. Min. rozsah krou#kd je 12 hod. Minimalni potet Ucastnikl krouzku je 5 osob na setkdni
(aktivité) vzhiedem k vysoké naroénosti na persondlni obsazenf a material. Pfiklady krouZzk{:
Alternativni metody pfipravy kdvy: Vzdalavani v modernich metodach piipravy kdvy podporuje
Inovativni pfistup a kreativitu, co? je kli¢ové pro budouci konkurenceschopnost #4ki na trhu. Z4ci se
naudi rznym technikam, které mohou zlepsit kvalitu ndpojd v jejich budouci praxi. Mougnik jako
sladka tecka menu - tartaletky, cheesecake: Tento krouZek zamé&feny na dezerty pomahd ak(m
osvojit si dovednosti v pedeni a dekorovani, co? pfispiva k rozsifeni jejich-portfolia a zvySuje jejich
zaméstnatelnost v cukraiskych profesich. Espresso a kdvové ndpoje na bdzi espressa: Zaméreni na
pfipravu kédvovych napojd zvySuje odborné znalosti ¥ak(i o kavé, co? je v dne$nim pohostinstvi velmi
Zadand dovednost. Tim se zvySuje jejich schopnost nabidnout kvalitni sluzby. Jedndni s konfliktnim
zdkaznikem —tento krouzek rozviji soft skills, jako je komunikace a tegen! konfliktd, které jsou zdsadni
pro Uspéch v jakémkoli oboru. Zdci se nauf efektivnd reagovat na narotné situace, co? zvyduje jejich
profesionalitu. P¥iprava slavnostniho dorty — uceni se pfipravé a dekoraci slavnostnich dorti) rozviji
kreativitu a preciznost, co? jsou dlleZité vlastnosti pro budouci cukrafe. Faci se také udi, jak pldnovat
a organizovat prdci, coz je kli¢ové pro efektivni provoz v cukrafstvi. Krouzek — velké zdobené koldce:
Tento krouZek zamé&Feny na dekoraci kold&i) rozvijf estetické citéni a dovednosti v designu potravin,
coZ je dlleZité pro uspokojeni zakaznickych olekévéni v oblasti napf. cateringovych sluzeb.

Krouzky pfispfvajf ke zvygeni kvality odborného vzdélavani tim, Ze poskytuji zakam praktické a
specializované dovednosti, které jsou nezbytné pro jejich profesni uplatnéni. UmoZiiuji Zakaim rozii¥it
své technické znalosti a zlepéit jejich manudlini zrugnost, &m3 se stavajf lépe pfipravenymi na redIné
pracovni prostiedi, Zaroveri krouzky rozvijeji kreativitu a schopnost fesit probiémy, co¥ zvyduje jejich
adaptabilitu na rlizné profesnf situace.

Diky krouzk(im si Z4ci osvojuji také tzv. "soft skills" jako je tymova spoluprace, komunikace a
schopnost efektivné reagovat na vyzvy a konfliktni situace. To vée prispiva k jejich vy3si profesionalité
a lepsi pfipravenosti pro trh préce, co? v kone&ném disledku zvy$uje nejen jejich osobni
uplatnitelnost, ale i celkovou kvalitu odborného vzdélavani v kraji.

Dale COV Gastronomie pfipravi aktivity k rozvoji funkéni gramotnosti u $5ka nematuritnich oborg
vzdélavani - oborl cukraF, pekaf, Feznik, kuchaf, kadefnice, ¢i¥nik, aranzér. Pro tyto Zaky bude




realizovano 32 krouzkil pro aky nematuritnich oberd v rozsahu min. 16 hodin, které budou
zaméfeny na jednotlivé gramotnosti &i jejich kombinace tak, aby pfisp&ly k funk&nfl gramotnosti
&astnikt pro dany obor {profesi). Vedouci utitelé OV definovali v jednotlivych oborech (profesich)
klicové kompetence, ve kterych Zaci seihdvaji (napf vraceni hotovosti pro obor prodavac atp.) Na tyto
klitové kompetence budou cilit tyto krouzky a prakticky je rozvijet.

PFiklady krouZkd, které mohou byt soutasti této aktivity. Budeme sledovat nejnovejsi trendy

v gastronomii a sluzbach a dle toho upravime nabidku krouzkd. Piiklady: Zaklady moderni kuchyné:
Tento krousek se zaméfi na techniky pifpravy pokrm, které reflektuji aktuaini trendy, jako je sous-
vide nebo fermentace. Zaci se nauéi nejen vafit, ale takeé spravné odhadovat mnoZstvi surovin a
ptizphsobit recepty. Pekafské inovace: Zamé&Feni na moderni peteni, véetné vyroby bezlepkového
petiva nebo zdravéjsich variant tradicnich receptl. KrouZek mbze zahrnovat také rozvo] dovednostiv
oblasti kalkulace nakladti a cenotvorby. Cukrafské techniky: Tento krouzek se zamé&f{ na moderni
dekorativni techniky, jako je cukrova préace nebo modelovani z fondanu. Zaci se naudi pldnovat a
vytvéfet dorty a dezerty pro rlizné pileZitosti. Kulindfské uméni a prezentace: Zaméfeni na estetiku
servirovéni pokrm{ a pfipravu pokrmd pro specialni akce. Zéci se naudi, jak efektivné komunikovat s
hosty a vytvéfet atraktivni menu. Speciality na erilu: Tento krouZek by se zaméfil na moderni grilovaci
techniky a marinady, véetné ptipravy riiznych druh( masa a zeleniny. Zéklady Eepovani
nealkoholického piva a limonad: Vhedny pro rozvoj dovednosti v oblasti népojové gastronomie,

- zamé&Feny na trendy v nealkoholickych napojich. Tradiéni Eeskd kuchyné: ZaméFeni na moderni
interpretace tradiénich eskych pokrmd, které zohlediiuji zdravé stravovaci trendy. Sushi — soucast
nabidky studensho ra: KrouZek se zamé&fi na pffpravu sushi, které se stalo populérni sou¢dsti moderni
gastronomie. Piprava kavy: Tento krouzek by se mohl vé&novat modernim metodam piipravy kdvy a
rliznym kévovym napojiim, co? je stdle aktudini téma. Moderni cukrafina: Zaméfeni na aktualni
trendy v cukrafing, véetné technik, jako jsou makronky a zdravé dezerty.

wr

Obecné gastro krouzky ptispivaji ke zvy8eni kvality odborného vzdélavani tim, Ze spojuji teorii s
praktickou vyukou, coZ Z8kiim umoZiiuje pochopit vyznam surovin (jak mistnich, tak exotickych) a
postup (jak tradi¢nich, tak i modernich). Zaroveri podporuje zruénost a kreativitu, co? je dhlefité pro
budouci profesni uplatnéni v gastronomii.

Piiklady krouzkd ostatnich sludeb: Kroufek Spoletenské udesy: tento krouZek se zaméFuje na tvorbu
spoledenskych tces, co rozviji estetické a technické dovednost] #4ki) v oblasti kadefnictvi. Zéci se
uéi navrhovat a vytvéiet rizné Ugesy vhodné pro spoletenské uddlosti, &imZ roz3iFuji své portfolio a
zvydujf svou profesionalitu. Prace s trichologickou kamerou - kadetnice: sougasti krouZku je také
préce s trichologickou kamerou, ktera umoZiiuje diagnostikovat stav vlasii a pokozky hlavy. Tato
technologie poskytuje Zakim hlub3i porozuméni vlasové péte a umoifiuje jim épe pfizplsobit své
sluzby individualnim potfebam klient{. Tento krouZek pFispivd ke zvySeni kvality odborného
vzd&lavani tim, Ze propojuje estetické dovednosti s modernimi technologiemi, co? Zaklim déava
konkurengni vhodu na trhu prace.

Krouzky pomadhail Zdkiim v nematuritnich ohorech rozvijet $irokou 3kdiu klicovych kompetenci, které
jsou zasadni pro jejich budoucl profesnf uplatnéni. Diky prakticky zamé&fené vyuice si $Aci osvojuji
dovednosti, které pfimo vyuZiji ve svych ohorech. U se nejen technickym a femesinym
schopnostem, ale také praktickému feseni prablém a adaptaci na nové situace, coz posiluje jejich
sebedivéru a schopnost samostatné prace. Daldim délezitym piinosem krouZkl je rozvoj tymové
spoluprace a komunikace, protoZe mnoho aktivit vy#aduje koordinaci a kooperaci mezi idky. To je
pro pracovni Zivot neocenitelnég, protoie je uti efektivné pracovat s kolegy a klienty. Kromé toho
krouZky podporuji i kreativitu a inovativni myéleni, coZ je dileZité pro Fedeni vyzev v jejich oboru.

Tyto krouZky pfispivaji k tomu, Ze jsou Zaci lépe pFipraveni na realitu pracovniho prostiedi, kde je
tfeba byt flexibilni, prakticky zdatny a schopny efektivné spolupracovat. Tento pfistup jim poskytuje
silny zaklad pro hudouci kariéru a zajistuje, Ze budou Uspésni i bez maturity, diky tomu, Ze majl
rozvinuté kompetence potfebné pro konkrétni povoldni.




COV Gastronomie
- P12 krouZek SS (150x; pofet déastniki) za dobu realizace projektu 900). Minimalni podet
ucastnikl 5 Ucastniki/krouzek. Minimalni éasovy rozsah je 12 vyucovacich hodin/krouZek).
MinimalIni opakovani krouzku 4x/$kolni rok

- P12 Krouzek pro Zaky nematuritnich obor{l 32x (8x roéng, 32x za dobu trvani projektu; pofet
UCastnikd za dobu trvani projektu min. 256) Minim4lni potet ucastniki 8 G&astnikd/aktivita.
Minimalnf &asovy rozsah jednoho krouzku 90 minut/aktivita (2 vyucovaci hodiny}.

Nizev M1 Podet MI
512 120 |Podet §kolnich a mimogkolnich aktivit 182
510 173 | Podet vzdélavacich akei pro pracovniky ve vzdilavéni
510172 [ Poget osvétovych akef

Podpora kariérového poradenstvi
Karierové poradenstvi

07/2024-08/2028

Popis realizace podaktivity

CQV Gastronomie béhem Skolnfho roku uspotddé 8 praktickych vzdélavacich akel pro zaky Z§,
zejména pro 7.- 9. roéniky Z8, kde budou moci zait si jednu nebo vice profesi v oblasti sluzeb, kde
8kola poskytuje vzdéidni. Rotné 8 t¥id 25 s 25 Zaky ve tFidé (800 zapojenych #4ka Z8). Cilem téchto
aktivit je pfedstavit Zakim z8 jednotlivé profese a jejich potfeby tak, aby méli lep3i pfedstavu o svém
budoucim povoldni ve vztahu ke svym preferencim a predpokladdim. Jednd se zejména o povoléni
cukraf, pekaf, &8nik, kuchaf, kosmetitka, kadefnik, Tim planujeme predchdzet nevhodnému vybéruy
oboru vzdé&lani pfi pfechodu na S5 a tim také i pfipadnym pfedCasnym odchodlim #4kd ze vzdéldvand.

COV Gastronomie

- P12 Praktickd vzdélévaci akce pro Zéky Z5 8x (8x za rok, 32x za dobu trvani projektu; podet
Ugastnikd za dobu realizace 800) Minimalni potet Ggastnfk 25 Gastnik/aktivita. Minimalni
Casovy rozsah 180 minut/aktivita (4 vyucovaci hodiny).

Ml u klicové podaktivity

¢ M1 Nézev M1 P lffft
512120 Poclet &kolnich a mimoZkolnich aktivit 0
510173 Podet vzdélavacich akef pro pracovniky ve vzd&lavan{ 0
510172 Podet osv&ovych akel 32




BA0D e _' 2 Podpora prevence pfedéasnych odchodd ze vzdéldvani
1033:_-:1‘ ; v1ta s Prevence predcasnych odchodii ze vzdslavani
Obdobi realizace 07/2024 -08/2028

Popis realizace podaktivity

COV Gastronomie uspoiddd osvétové akce v rdmci DOD, nebo schlizek s rodiéi. V rémci téchto akei
probéhne celkem b&hem trvani projektu 8 workshopii pro rodice budoucich nebo stavajicich zakl na
téma spoluprace Skoly a rodiny pfi pfedchazeni pred¢asnym odchodim Z4ké ze vzdélavani v rozsahu
3 vyucovaci hodiny. Dale budou b&hem doby trvani projektu zrealizovény 2 konference zaméfené na
téma pfedcasnych odchod(, které budou mit rozsah min. 3 vyucovaci hodiny. Spolupréce rodiny a
Skoly pfi pfedchdzeni pfedéasnym odchodiim ze vzdéldvani je velmi dileZitd a €asto je zakladnim
kamenem v tomto ohledu. Rodice t&chto 74k kontakt se Zkolou &asto nevyhledavaji, a tak éasto
nevédi, jaké néstroje ve Skole jsou a jaké sluzby miize $kola jako pomoc témto zdkiim nabidnout.
Osvéta v této oblasti je velmi dileZitd. Garantem akci bude kolni poradenské pracovisté.

COV Gastronomie

- P12 Workshop pro rodie budoucich 74k( 8x (2x roéné, 8x za dobu trvani projektu; pocet
UCastnikd za dobu trvéni projektu 240) Minimalni pocet acastnik( 30 Géastnikil/aktivita.
Minimalni €asovy rozsah 135 minut/aktivita (3 vyucovaci hodiny).

- P12 Konference na téma predc¢asnych odchodii 2x (2x za dobu trvani projektu; pocet Gcéastnikd
za dobu trvdni projektu 60) Minimalni pocet Géastniké 30 Gcastnikiy/aktivita. Minimalni casovy
rozsah 135 minut/aktivita (3 vyucovaci hodiny).

Klicové podaktivity

Monitorovacf indiktory: el e e
C. MI Nézev MI Podet MI
512 120 | Pocet $kolnich a mimogkolnich aktivit

510 173 | Pocet vzdélavacich akei pro pracovniky ve vzdélavani
510 172 | Pocet osvétovych akci 10

Cést 5 — Celkové monitorovaci indikatory za vSechny aktivity partnera

Monitorovaci indikétory: ey W e e
C. MI Nézev MI Pocet MI
512 120 [Pocet skolnich a mimogkolnich aktivit 299
510 173 [Pocet vzdélavacich akei pro pracovniky ve vzdélavani 143
510 172 [ Pocet osvétovych akei 42




Investice:

v

IPL pfistroj s magneticky optickym systémem 75 000,00
Lymfodrendzni pfistroj Ballancer® Gold — set v¢. kalhot 107 192,00
Zraci skrin ve. pfislugenstvi 200 000,00

Set na vyrobu zmrzliny 250 000,00

Potravindfskd pasova pila 60 000,00

v

provedeme workshopy a kurzy se zapojenim aka. Upevnéni znalosti a jejich Sifeni pak prob&hne

Na Skoldch Zéci nemaji mo#nost se se zafizenimi sezndmit. Pedagogové zapojenych kol s oborem
kosmetické sluzby se nau¢i se zafizenim pracovat a vyuZivat je k jednotlivym tkontim. Dale pak
budou moci prosttednictvim kurzl a krouzkd nabyté dovednosti &ifit do prostiedi Skoly (PA 16-1,
PA16-2, 16-4)

Cést 6 — Planované vefejné zakazky

Plénované verejné zakéazky

Nézev vefejné zakazky Céstka

Investice S§ Brno, Charbulova




