Stfedni skola spolecného
stravovani, Ostrava-
Hrabtvka, pfispévkova
organizace

Krakovska 1095
700 30 Ostrava-Hrabuvka

Vyucujeme obory vzdélani:
Kuchat, Cis$nik-servirka,
Cukraf-vyroba, Kuchaftské

prace, Sluzby cestovniho
ruchu a Spolecné stravovani







2001/2002

T 3tydenni stéze Zéku (1 béh) 6+1 ano
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 uéitelii (2 behy) 6 ano
2004/2005 IT, SRNLT 3tydenni staze zaki (3 b&hy) 20+6 ano ano
-
2005/2006 IT,LT 3tydenni staze Zaki (2 béhy) 12+4 ano ano
LJ ™
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) S ano
2007/2008 IT, FR, ES 3tydenni staze zaki (3 b&hy) 18+5 ano ano
BN RE | 26tydenni staZe absolventd (1 béh) 641
= 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 . 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 béhii vymén pro skupinu VETPRO | + 36 dopr. osob
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| vedeni projektu pro ru
cilové skupiny: VETPRO

m Prace s kolegy nebo nadfizenou osobou

m V praktickych zalezitostech se skupina
VETPRO spoléha na koordinatora projektu

m Ucastnici jsou ¢asové zaneprazdnéni

m Podcenuji jazykovou pfipravu pred vyjezdem,
spoléhaji na zdatnéjsi kolegy

m Je predpoklad, ze ukoly splni vcas

m Pi1 vhodném rozdéleni roli a ukolu se
koordinator raduje 4



r

uspesneho projektu:

m Pecliva pfiprava pfed podanim pfihlasky

m Promysleny rozpocet

m Dobry projektovy tym, rozdéleni roli a ukolu

m Podpora vedeni skoly a zfizovatele

m Pravidelna komunikace s partnery

m Kvalitni vybér ucastnika stazi nebo vymen

m Spolecna jazykova, odborna a kulturni
pfiprava




Diseminace proje

m Prezentace projekta (po ukonceni kazdého
bchu)

m Trvala vystava paneld na chodbé skoly

m Beseda s ucastniky projektt

m Slavnostni predani dokumentu Europass
Mobilita a osveédceni Hospodarské komory MSK
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Education and Culture I I
Lifelong learning programme PROJECT CZ/07/LLP-LdV/IVT/134087

LEONARDO DA VINCI GASTRONOMY WITHOUT LIMITS III
3 MAY 2008 —24 MAY 2008

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 QUIMPER, FRAN

activités professionnelles

‘Eilets e sole marguery.

Techniques de base:

Confection d'un fumet de paisson
Cuisson des poissons

Réalisation d'une sause par réduction
Réalisation d'un glacage

Bylo nis pét...
David Bure§, Franta Hrnd4r, Jirka Krakové&ik, Pavel Petinka, Jirka Zadrapa.

Projekt obdrzel finandni podporu v rémci Programu celozivotniho uteni-Leonardo do Vinci Projekt obdrzel finantni Pmﬁem \drAr:ciVlfrr;gramn celozivotniho uteni —
onardo da Vinci



Education and Culture
Lifelong learning programme
LEONARDO DA VINCI




Leonardo da Yinci Mobility project

LHGastronomy without limits 1I*
CL/O7/LLP-LAVAIVT/134087 omy v thout s 1)

Margherita di Savola, icitie (ITALY) Malaga, Spanélsko (SPAIN)
29.9.-20. 24.5.-14.6.2008




P¥iloha ke zprivé ilastnika projektu Leonarda da Vinci

Staz Quimper kvéten 2008

Kufeci prsa s omaékou Normande
PouZité suroviny:

4 kufeci prsa
200g zampionu
3dcl bilého vina
3dcl vyvaru

sul

pept

kostka masla
0,5dcl oleje

4dcl smetany 35%

Postup:

Kufeci prsa osolime a opepiime, rozehfejeme si kostku masla solejem a prsa zprud
orestu;eme na mzehiélém tuku. Prsa orestuje dozlatova a piendame do pekate. Na vypel

i na plitky.O: a zalijeme bilym vinel
Vino nechame vyvafit a zalijeme vyvarem. Chvili provafime a zalijeme smetanou. Uveder
do varu a vypindme. Toto jidlo se miZe podévat s ryZi nebo opékanymi bramborami.

Hotovy pokrm pFipraveny k servirovini.

Viem ndm moc chutnalo!!!!!!!!!
Zpracoval FrantiSek Hrnéar, Ckm3

Stejny pokrm jsme pripravili s Jirkou Zadrapou pro naSe kamarady a pani ugitelku v nasem
dometku Avel Mor.

Hovézi bifteky s rajcaty a slaninou

Ingredience

4 platky hovézi svitkové, 3 IZice oleje, 30g slaniny (nakréjené na kostigky), 1 1Zice sekané
zelené petrZelky, 200g paprik (omyté, zbavené jadérek, nakréjené na prouzky), 200g rajéat
(omyté, nakrdjené na platky) 1
cibule (nakrdjena na plétky), sil,
mlety pepf dle chuti.

Obrazek ¢.1
PFiprava

Platky masa lehce naklepeme,
osolime, opepfime a na
rozpéleném oleji po obou
stranach opeteme, z kazdé strany
4 minuty. Potom je vyjmeme,
ulozime na misu, dime na teplé
misto, do zbylého tuku pfiddme nakréjenou slaninu, papnky, rajéata, cibuli, promichame a
prudce opedeme. Touto smési bifteky polijeme. Nak posypeme sekanou p 1k

Prilohy

Podavéme s hranolky nebo také jen se zeleninou.

Obrézek ¢.2

Tento pokrm jsem se naucil,
ale i vyzkousel ve francouzské
restauraci, kde jsem mél
odbornou praxi.

Zpracoval: Pavel Petinka Trida: K2A



m Podckovani NA programu Leonardo da Vinci a
vsem jejim pracovnikiim za pomoc pii realizaci
nasich mobilitnich projektq, jejich

profesionalitu, ochotu a vstficnost.
g~ AN
@

m Prani koordinatoram a dalsim osobam,

zapojenych v projektech, aby se jim prace na
projektech dafila a pracovali se spolehlivymi
partnery pii maximalni podpofe svych
organizaci.



