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Číslo projektu: 2024-1-CZ01-KA121-VET-000220733 
Místo konání: Finsko, Helsinky
Přijímající organizace: Perho Culinary, Tourism & Business College/PERHO LIIKETALOUSOPISTO OY
Termín konání: 7. – 11. 10. 2024 (5 dní stínování) 

Stínování se účastnili průřezově zástupci jak vedení školy, tak vyučující odborných předmětů tak i vyučující odborného výcviku s různým zaměřením. Hlavním cílem byly pro všechny metody výuky, které zohledňují oblast kvalitních vegetariánských, biopotravin a pokrmů z udržitelných zdrojů, včetně výběru vhodných surovin pro tyto pokrmy dle profesního zaměření jednotlivých účastníků.
Každý účastník stáže měl vlastní harmonogram (rozvrh) a přiděleného jiného mentora. 
Mgr. Tomáš Nováček – zástupce ředitele pro praktické vyučování
Školní kurikulum v oblasti gastronomických předmětů a jeho aplikace v praxi se zaměřením na výukové metody používané v gastronomických předmětech zaměřené na přípravu vegetariánských pokrmů, biopotravin a pokrmů z udržitelných zdrojů, včetně výběru vhodných surovin pro tyto pokrmy. V rámci stáže bylo akcentováno seznámí se se školními osnovami v oblasti gastronomických předmětů.  V rámci seznámení s řízením školy, bylo mimo jiné zjištěno v oblasti kyberbezpečnosti pravidelné certifikování zaměstnanců hostující školy. Tato zkušenost byla implementována i do řízení naší školy, kdy všichni zaměstnanci prošli online certifikací v rámci kurzu Základy kybernetické bezpečnosti 25, o čemž obdrželi osvědčení. A vedení školy rozhodlo o pravidelné recertifikaci co dva roky.

Adéla Dědičová – učitelka odborného výcviku oboru kuchař-číšník
Rozvoj obecných dovedností při výuce gastronomických předmětů vhodných pro obor kuchař číšník včetně využití místních zdrojů při servírování a prezentaci pokrmů a nápojů.

Ing. Radka Malá – učitelka odborných předmětů oboru hotelnictví a turizmus
Kromě hlavního cíle mobility uvedeného výše, byla její stáž zaměřena i do oblasti sledování a využívání obnovitelných zdrojů v pohostinství, včetně praktického využití při nakládání s odpady, případně druhotným využitím surovin. Z této stáže bylo kromě jiného prakticky ve škole aplikováno využití krabic od PC jako odpadních nádob pro tříděný odpad. Žáci si navrhují motivy charakterizující jednotlivé druhy odpadu, tyto jsou následně vytištěny a nalepeny na krabice, které by jinak byly vyhozeny. Zapojení žáků do této aktivity přispívá ke jejich větší občanské angažovanosti při třídění odpadu a rozvíjí jejich environmetálního povědomí. Pro školu má tato aktivita finanční přínos v tom, že nemusí nakupovat odpadkové koše na tříděný odpad.



Mgr. Ivana Šalbabová – učitelka odborného výcviku oboru cukrář
Kromě hlavního cíle mobility uvedeného výše, byla stáž zaměřena zejména na výrobu a přípravu dezertů a dortů včetně jejich servírování a prezentace s ohledem na využití místních zdrojů jako je využití bylinek a květin, což je současný moderní trend v cukrářské výrobě.

Mobilita byla spolufinancována z programu Evropské unie Erasmus+. 

„Financováno Evropskou unií. Vyjádřené názory a stanoviska představují názory a stanoviska autorů a nemusí nutně odrážet názory a stanoviska Evropské unie nebo Domu zahraniční spolupráce. Evropská unie ani poskytovatel grantu za ně nenesou odpovědnost.“
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