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Pilotni kurzy dalSiho vzdélavani ve vybranych oblastech sektoru sluZzeb Stfedni Skoly potravinaiské ve Smifticich S l

Cilem projektu je:

v’ zvysit, prohloubit ¢i rozsiFit kvalifikaci ucastnikd
pilotnich kurzu

v’ jejich nasledna lepsi uplatnitelnost na trhu prace

v'zvyseni nabidky dalsiho vzdélavani (a zajem
o dalsi vzdélavani) v regionu.



Pilotni kurzy dalSiho vzdélavani ve vybranych oblastech sektoru sluZzeb Stfedni Skoly potravinaiské ve Smifticich

Zakladem projektu je usporadani 4 pilotnich kurzu:

' "kuchar"
"¢isnik-barman”
i "cukrar"

"pekar"




Pilotni kurzy dalSiho vzdélavani ve vybranych oblastech sektoru sluZzeb Stfedni Skoly potravinaiské ve Smifticich

Harmonogram projektu

unor 2010 — srpen 2010

setkani projektového tymu
priprava podkladu a pilotnich kurz(
vybér dodavatel(l

inzerce

zari 2010 — kvéten 2011
realizace pilotnich kurz(
pribézna evaluace
setkdvani projektového tymu

¢erven 2011 £
’ . 7 . v o ‘. A 3 ;j

vyhodnoceni realizovanych pilotnich kurzu av

zajisténi udrzitelnosti projektu

vyuctovani projektu, zavérecna administrace projektu

priprava zavérecné monitorovaci zpravy



Pilotni kurzy dalSiho vzdélavani ve vybranych oblastech sektoru sluZzeb Stfedni Skoly potravinaiské ve Smifticich

K dosazeni cile projektu prispéje realizace
4 pilotnich kurzu:

v’ Pilotni kurz "kuchar"

v’ Pilotni kurz "¢iSnik-barman"
v’ Pilotni kurz "cukrar"

v' Pilotni kurz "pekar"

Pocet ucastnikl v kurzu: 8-12
Celkovy pocet ucastnik: min. 40
Pocet Uspésnych ucastnik: 20
Hodinova dotace kurz(: min. 50
Prakticka cast: 70%

Teoretickd Cast: 30%
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Tematické oblasti Pilotniho kurzu ,,kuchar”

v Studena kuchyné v modernim pojeti

v Dary mofi, fek, lest a hdja v téch nejchutnéjsich upravach

v V jednoduchosti je krasa aneb jednoduché moderni
predkrmy téch nejlepsich chuti

v Grilovani nejen na zahradce

v Fondy véech chuti a vani

v Fusion aneb nebojte se promichat gastronomii vsech

svétadill

v Zdravé pokrmy — hubnéte bez drastickych diet!
v Teoreticka cast snadno a zdbavné

v Zivotni prostfedi mame pouze jedno
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Tematické oblasti
Pilotniho kurzu ,,CiSnik — barman“

v Chutna kava ,stokrat jinak“

v" Tradiéni a netradiéni michané napoje

v Tradiéné a netradi¢né pfipravené michané
napoje

v, Neni vino jako vino*

4 Pfiprava slavnostnich tabuli, vé. sestaveni

slavnostniho menu

v Teoreticka cast snadno a zabavné

v’ Zivotni prostfedi mame pouze jedno
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Tematické oblasti Pilotniho kurzu
,cukrar”

Umeélecké modelovani z karamelu
Moderni restauracni talirové deserty

Priprava modernich odlehcenych dorti

S RN

Minideserty — vhodné na bankety, rauty a

recepce
Umeélecké modelovani z ¢okolady
Zdobeni slavnostnich dortu tradi¢né i netradi¢né

Teoreticka cast snadno a zabavné

SN N

Zivotni prostfedi mame pouze jedno
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Tematické oblasti
Pilotniho kurzu ,, pekar”

Peceme tradicné i netradicné
Peceme nejenom z mouky

Moderni tvary peciva aneb

,nhapadim se meze nekladou”
Rautové a banketové pecivo
Tradicni pecivo ,,pohled do historie”

Teoreticka cast snadno a zabavneé

NN N

Zivotni prostiedi mame pouze jedno
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Priibéh projektu sledujte na WWW.SSP-SMirice.cz

Dékuji Vam za pozornost.

Ing. Ema Baborakova, reditelka Skoly
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