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Erasmus

Erasmus+ 2014-2020

Erasmus+ je novy program Eurdpskej tnie, ktory podporuje aktivity v oblasti vzdelavania,
odbornej pripravy, mladeze a Sportu pocas programového obdobia v rokoch 2014-2020.

Program Erasmus+ nahradza povodné programy EU:

program celoZivotného vzdelavania (Erasmus, Leonardo da Vinci, Comenius a Grundtvig)
Miladez v akcii

programy medzinarodnej spoluprdce: Erasmus Mundus, Tempus, Alfa, Edulink a bilaterdlne

programy

Nasa Skola sa aktivne zapajala uz do predchadzajucich programov av rokoch 2014-2020
vyslala na odborné stdze mnozstvo ucitel'ov a Studentov.

Prelomové datumy:
2015 - Zisk akreditacie
2017- Zapojenie odbornych ucitelov do stazi

2018- Zapojenie skoly do programu skolského vzdelavania
Statistika:

Celkovy pocet ucastnikov (z toho OVP - odborné vzdeldvanie a priprava):

Studenti: 144
Utitelia: 18

SV(§kolské vzdelavanie):13 utitelov

Krajiny naSich mobilit Zapojené organizdcie:
OVP- Spanielsko EkipEuropa

SV- Velka Britania jazykova $kola Bell
Lotyssko

Taliansko IFOM

Nemecko Daugaypils Technikums

Malta Executive Training Institute Malta




Program kratkodoba mobilita v odbornom vzdelavani

Co jeto?

Erasmus + sa zameriava na zlepsenie kvality odborného vzdelavania a pripravy v celej
Eurodpe, poskytovanie prilezitosti pre Studentov a zamestnancov OVP absolvovat’ staz v
zahrani¢i. Pomdha organizacidm odborného vzdeldvania a pripravy vybudovat strategické
partnerstva s inymi organizdciami a podnikmi na vytvorenie Uzkych vizieb medzi
vzdelavanim a odbornou pripravou a svetom prace.Celkovo to pomoéZe zlepsit’
zamestnatePnost’ a zrucnosti pre Zivot jednotlivcov a prispeje ku konkurencieschopnosti
europskej ekonomiky.

Co to zahina?
|. prilezitosti pre Ziakov odborného vzdelavania a pripravy absolvovat’ staz v zahranici:

v podniku alebo na inom pracovisku (napr.vo verejnej alebo mimovladnej organizdcii)

v odbornej skole s praktickym vyucovanim v podniku

2. prilezitosti pre zamestnancov zuacastnit’ sa eurépskych aktivit profesijného rozvoja:

- zahfna to: odbornu pripravu (staz)
jobshadowing alebo pozorovanie
vyucbové pobyty

V ramci tohto programu nasa Skola v programovom obdobi 2014-2020 vyslala Ziakov
a odbornych ucitePov na odbornu staz do podnikov.

Ziskavanie novych zrucnosti v Spanielskej

stredomorskej gastronomii (2014)
Trvanie mobility: 16. september — 16. oktober 2014
Miesto mobility: Malaga
Utastnici mobility (20):

Alexandra Blaskova, Lucia Ciganova, Ivana Divekyova, Romana Drexlerova, Gréta Dubska, Silvia
Durinova, Nikola Gajdo$ova, Filip Groiss, Michaela Karakova, Nikola Lazarekova, Martin Moravek,
Denisa Paticova, Nikola Rafayova, MarcoSonnemann, Peter §ingliar, Tadeas gmykal, Kristina
Tapayova, Marek Vido, Miroslava Viglasskd, Iveta Vreckova

- ako vystup ziaci vypracovali zbierku receptov stredomorskej gastronomie, ktora sa

dodnes pouziva na odbornych predmetoch




Ryby a morské plody v stredomorskej gastronomii-
ziskavanie novych zrucnosti (2016)

Trvanie mobility: 2. september — 3. oktober 2016

Miesto mobility: Malaga

Ucastnici mobility (20):

Dominika Balakova, Ondrej Bugar, Silvia C‘akajdové, Michal Gaman, Kristina Hubova, Matej
Kochan, Michaela Kompasova, Radka Masarova, Natalia Ofertalerova, Eduard Pastierik, Jozef
Pipiska, Kristina PiSov4, Simona PiSov4, Luka§ Poér, Romana Szabovd, Monika SoSovikova,
Miriama Sumrichastova, Dominika Su$orova, Simona Turcerova, Denis Vido

- ako vystup Ziaci pripravili v rdmci Erasmus+ Vv spolupréci so svojimi mentormi, ktori im boli
prideleni v jednotlivych restauraciach vytvorili zbierku receptov stredomorskej kuchyne
(jej hlavnou zloZkou st ryby a morské plody, ale Ziaci si do zbierky dovolili zaradit’ typické
Spanielske jedla, s ktorymi sa mali moznost’ stretnit’ pocas svojho pobytu)

- zaujimavym vystupom stdZze bolo aj varenie paelli pre verejnost’ pri prilezitosti Dia
otvorenych dveri, ¢i prevadzka stredomorskej kuchyne na praktickej ¢asti maturitnej
skusky

., Nezabudnutelny mesiac na ktory budem vidy rad spominat. Spanielska kultira ¢i jazyk sa
neda nemilovat. Som vdacny , Ze som bol sucastou tohto projektu = *“ (Ondrej Bugar)

., Za mna super skusenost. Som vdacna, Ze som mala tu prileZitost tam byt a zazit nieco Z ich
Zivotného Stylu ¢i kultury. Super kolektiv ¢i uz v praci alebo mimo nej. Ja som si to urcite




uzila dokonca sa nieco naucila a zhodnotila by som to na jeden z najlepsich mesiacov v
mojom zivote. Uz len vediet vratit' ¢as a zazit' to znova! %= * ( Natalia Ofertalerova)

Spoznavame stredomorsku gastronomiu - ziskavanie
novych vedomosti a zruc¢nosti (2017)

Trvanie mobility: 01. september — 02. oktober 2017

Miesto mobility: Malaga

Utastnici mobility (20):

Bernatova Alexandra, Grimmel Jozef, Haragova Jana, Homolova Alexandra, Hudecek Adam,
Hunkova FErika, Jakalovd Marcela, Jurenkovd Lenka, Kompasovd Simona, Kulichovad Paulina ,
Malikova Kiristina, MiSakova Pavla, Mrazikova Anna, Pekarova Kristina, PiSova Dominika,
Rybi¢kova Lenka, Smatldk Samuel, Srankova Lucia, Strbova Klaudia, Zigova Timea

Ucastnici mobility - odborni uitelia (1.9.2017- 15.9.2017):

Mgr. Lubica Zemanovic¢ova a Be. Livia Minichova

- V ramci projektu Ziaci opidtovne v spolupraci so svojimi mentormi, ktori im boli prideleni
V jednotlivych reStauraciach, ako aj odbornymi ucitel'mi, ktori boli taktiez ucastnikmi
projektu, vytvorili zbierku receptov stredomorskej kuchyne, ktora obohatili o slovensko-
Spanielsko- anglicky gastronomicky slovnik /obsahujtici zékladnu terminoldgiu potrebnu
pri praci v gastronomii)

- Spominany gastronomicky slovnik je vybornou pomoéckou pre vsetkych Studentov
gastronomickych odborov

- varenie paelli vramci dia otvorenych dveri nesmelo chybat’® apostupne sa stalo
sucast'ou prezentacie nasej skoly.

., Erasmus Plus v Malage bol pre mia nezabudnutelny zazitok. Pomohol mi nadobudnut nové
skusenosti, nové priatelstva a skusit prilezitost na vlastné oci vidiet, ako to funguje v pravej
Spanielskej restaurdcii. Upevnilo to nds kolektiv, s ktorym vzdy radi na pobyt v Malage
spominame. Za tuto prilezitost som velmi vdacna!( Mrazikova Anna)




Stredomorska kuchyna — rozvoj odbornych zruc¢nosti(2018)
Trvanie mobility: 03. september — 04. oktober 2018 Miesto mobility: Malaga
Utastnici mobility(26):

Dajana Kolesarova, Lenka Martosova, Milan Cipov, Hana Zabojnikova, Anita Kolesarova, Michaela
Rafajova, Lucia Baldskova, Michaela Pittnerova, Martina §pakové, Denisa Borosova, Vanesa
Cerndkova, Ivana Vidova, Leo Szabo, Romana Panisova, Katarina Albertova, Viktoria Zedekova,
NikokaJankulova, Erik Haulik, Veronika Kackovi¢ova, Nikola Jurikova, Roman Galis, Romana
Paulenova, René Kohut, MichelaGab¢éikova, Sona Dzurendova, Cubomir Choleva

Ucastnici mobility- odborni uéitelia (03.09.2018-14.09.2018):

Ing. TatianaSigetova, Mgr. Maria Kone¢na, Ing. Monika Bielikova
Vediici pedagogicki zamestnanci- jobshadowing(24.09. — 30.09. 2018.):
Mgr. Darina Kréikova, Ing. Jana Sudrova

- vV ramci projektu Erasmus plus Ziaci v spolupraci s odbornymi ucitel’kami po skonc¢eni odborne;j
staze vypracovali broziurku - gastronomicky cestopis Malagy, s ktorym sa zacastnili sut’aze
SOC, kde sa umiestnili na krasnom 1. mieste v krajskom kole
““"“5:14-
|

,,Doteraz som v kontakte s kolegovcami z Del Olivo a dokonca sa s nimi nadalej stretavam, cestujem za nimi a
travime spolu ¢as v Spanielsku %= . Co sa tyka Spanielskeho jazyka, Erasmus mi vylepsil Skolskii verziu, ktord

ma sprevadza cestami spit do Spanielska, ¢i ked som isla do Miami na vysokoskolsky vylet =
Z gastronomického hladiska skisenosti, je velmi prijemné, ako mi je Spanielska kuchyna blizka, co sa tyka
znalosti a jej zvyklosti. Zaroven uzasnd prilezitost, ktord mi pomohla s prihlaskami na vysoku Skolu a aj v

kariérnom postupe * . Dakujem este raz za prileZitost V- ( Veronika Kackovicova)

., Erasmus bol v tom super, Ze clovek ,ktory mdalokedy vycestoval za hranice viac ako do Mad'arska sa zrazu
dostal do Spanielska a bola to bomba. Moct vidiet krajinu, more a Malagu a okrem toho sa priucit jazyku ako aj
gastronomickym zrucnostiam bolo ohromujuce. Momentdalne pracujem v cukrarni takze morské plody nepitvam

( = ) ale rozhodne som si odniesla to Ze sa netreba bat novych veci ako kajaky, ochutnat morské plody a cistit
. > 8 i . p 1 .
ich, vozit sa na seqweyi atd. = Spomienky sii to na nezaplatenie = <3. Som rada, Ze som sa mohla

( Martina Spakova)

“

1)
zucastnit. =

,, VZdy rada spominam na Malagu W bolo tam naozaj nadherne. Novi ludia, nové prostredie, nové skiisenosti..
Bolo to jednoznacne jedno z najlepsich veci ¢o mi Kalina dala. Sice ta praca s tymi rybickami bola zo zaciatku

fakt nechutnd "®ale ku koncu som ani nevnimala Ze rozoberdm kalamdra "® Najviac sa mi pacilo ako ste sa




vzdy snazili nam vytvorit program a ukdazat nam pekne miesta « « Dopriala by som takuto "prax" vsetkym
Studentom, pretoZe to fakt stalo za to a hned’ by som si to zopakovala = (Anita Kolesdrova)

Kuchyna Andaluzie - nadobudanie novych kompetencii (2019)

Trvanie mobility: 02. september — 02. oktober 2019
Miesto mobility: Malaga

Utastnici mobility (28):

Martina Borkova, Margaréta Benadikova, Sara Gogova, Diana Kovacikova, David Knazovi¢, Ema
Duriova, Rebeka Kasanova, Kristina Minafova, Paulina PiSova, Viktoria Pisofiova, Sofia VaZanova,
Adridna Radbova, Natélia Visiovska, Miroslava Duricova, Olivia Stangova, Milan Bielik, Simona
TkaCova , Roman Junas, Vanessa Talajkovd, Monika TrencCianska, Nikola Bartova, Angelika
Kasiakova, Selina Hlinkova, Annamaria Sedlackova, Laura Dadikova, Lenka Danova, Radka
Lieskovcova, Dario Contofalsky

Utastnici mobility- odborni uéitelia (02.09. — 08.09. 2019):
Mgr. Jan Kréik, Mgr. Anna Kralikova, Mgr. Katarina Bajanova,
odborni uéitelia (09.09. — 15.09. 2019.):

Bc. Helena Hudecové, Be. Miriam Laj¢iakova.

- ako vystup si Ziaci pripravili Dni Spanielskej kultury, kde si pocas troch dni pripravili pre
ziakov naSej Skoly bohaty program zamerany na spozndvanie Spanielska - jeho kultury,
historie, zvykov a tradicii a v neposlednom rade aj samotného jazyka

- pocas dina otvorenych dveri tradi¢ne pripravili pre jeho ucastnikov paellu
a prezentaciami odprezentovali svoju staz

- vyucujuce, ktoré boli G¢astni¢kami staze pripravili spolu so ziakmi banket, vd’aka ktorému
odovzdali vedomosti a zru¢nosti svojim ziakom

- MOV pani Laj¢iakovda a MOV pani Hudecova v spolupraci so Skolskym odbytovym
strediskom A klub, ktoré pontka stravovanie pre Siroki verejnost, pripravili tyZden
Spanielskej kuchyne

., Staz v Malage bol najkrajsi uzasny mesiac, na ktory spominam len v najlepsom, po odbornej
stranke som toho asi moc nevyuzila, nakolko momentalne nepracujem v gastronomii, ale
naucila SOm sa vyborné gazpacho “ keby mozem idem hned’ naspdt L ( Sofia Vazanova)




»Mesacna staz v Malage bolo najlepsie rozhodnutie, aké som mohla urobit a taktiez uzasnad
prilezitost. Zistila som ako to naozaj chodi v Spickovych podnikoch, spoznala kulturu,
ochutnala miestnu gastrondmiu a taktiez sa pokochala krasami Spanielska. Tdto staz mi dala
viziu do buducnosti. Bolo mi ctou a poteSenim sa jej zucastnit. “( Simona Tkdcova)

Spracovanie a priprava ryb a morskych plodov(2020)
Trvanie mobility: 03. september — 04. oktober 2021

Miesto mobility: Malaga

Ucastnici mobility (30):

Cirokova Michaela, Dobisova Karolina, Ergangova Sara, Fojtik Patrik, Fridlova Slavka, KliniecAlex,
Iv(ﬁaikovéJessika, Ma(vlajové Adriana, Michulkovd Tamara, SmitkovaVanessa, Sunegovd Natalia,
Simorkovd Melania, StiSorova Andrea, Bakytova Paulina, Hostovecky Matej, Kovacsova Ivana,
Natalia Ivinova, Simona Mazanova, Jozef Salatek , Kristian Trulik, Cebakova Valéria, Gabridova

Mariana, Gregu$ Matej, Gregu§ Tomas, Hagarova Timea, BiankaHanuskova, Kotianova Ivana,
Ondrejka Adam, Kristina Pytlovd, Smida Samuel

Utastnici mobility- odborni uéitelia (4. - 12. septembra 2021):
Ing. Mihalova H., MOV - Bc. Schwarzova I. a Mgr. Kréikova K.
odborni u¢itelia (11. — 19. septembra 2021):

MOV - Mgr. Brindzova, Be. Pekarovéa, Be. Prieckova

-z0 stdze je naplanovanych viacero vystupov- varenie paelli, priprava ¢asopisu, prezentacie
0 stazi pre Studentov, otvorené hodiny vyucujucich,




Program Skolské vzdelavanie

Co je to?

Program poskytuje prilezitosti pre 'udi pracujucich v sektore $kolského vzdelavania, aby
mohli rozvijat’ svoje odborné schopnosti a spolupracovat’ s partnermi v Eurdpe. Aktivity
podporia vymenu osvedCenych postupov a testovanie inovativnych pristupov, ktoré riesia
spolo¢né problémy, akymi st napr. pred¢asné ukoncenie skolskej dochadzky, ¢i nizka troven
zékladnych zrucnosti. Realizované aktivity d’alej mozu posilnit’ vizby so svetom mimo $koly
a d’alSimi sektormi vzdelévania a odbornej pripravy.

Co to zahvna?

Prilezitosti pre uditePov_a d’alSich Skolskych zamestnancov na realizaciu eurdpskych
aktivit na podporu profesijného rastu v zahranici, ako:

Struktirované kurzy alebo $kolenia;

Vyucbové pobyty;

Hospitacie (jobshadowing) alebo pozorovanie.

PrileZitosti pre ziakov

Spolupraca medzi §kolami a inymi inStitticiami:

Vytvorenie medzinarodnych strategickych partnerstiev na spolupracu na otazkach spolo¢ného
zdujmu.

Spolupraca medzi §kolami: eTwinning

Dajme Skole novy rozmer 2018/2019

V ramci projektov Erasmus + bol $kole v roku 8018 schvaleny projekt v kl'icovej
kompetencii K1 Mobilita pracovnikov v oblasti Skolského vzdeldvania. V ramci programu sa
vzdeldvania zGcCastnili piati ucitelia nasej Skoly.

V dnoch 29.7.2018 — 11.8.2018 sa vdaka projektu Erasmus plus Mgr. Miroslava
Simova zaéastnila 2- tyzdiového Struktirovaného kurzu Creativity in theClassroom v meste
Cambridge vo Velkej Britanii. Cielom kurzu bolo pomoct’ ucitelom zdokonalit' svoje
zrucnosti a oboznamit’ ich so stratégiami, ako byt kreativnej$imi ucitel'mi. Poskytuje nové
napady a prilezitosti ako ozivit’ svoju prax v triede. Kurz pomaha ucitel'ovi a Studentom, aby
sa stali kreativnejSimi, mohli lepSie rozmysl'at’ inak a pozriet’ sa na vec z inej perspektivy.

Kurz bol pre mna oZivenim z profesiondlneho 1 osobného hladiska. Ocenila som najmd
vysoku profesionalitu zo strany lektorov, vyborné organizacné zabezpecenie, ziskané nove
priatelstva, vedomosti, metody a napady i krasne zazitky. S niektorymi napadmi som sa stretla
po prvy raz a tesim sa, ze ich vyuzitim sa zlepsi uroven ovladania anglického jazyka mojich
Ziakov.(Mgr. Miroslava Simova)



https://archiv.erasmusplus.sk/index.php?sw=711
https://archiv.erasmusplus.sk/index.php?sw=712
https://archiv.erasmusplus.sk/index.php?sw=713
https://archiv.erasmusplus.sk/index.php?sw=714

Vdaka projektu Erasmus+ sa v dioch 29.7. - 11.8.2018 zucastnila Mgr. Livia
Gavlacova 2-tyzdinového Struktirovaného kurzu “Educational Technology Now” v meste
Cambridge vo Velkej Britanii. Cielom kurzu bolo naucit' sa ako skvalitnit’ pripravu
uditePov v oblasti IKT a motivovat’ Ziakov k efektivnemu vyuZivaniu modernych
technolégii, ¢im sa podpori ich pocitacova gramotnost’. Obsahom kurzu bolo oboznamit’ sa s
vyuzivanim socialnych sieti na vytvorenie osobnej vzdelavacej siete, vyuzivanie mobilnych
aplikacii na jazykové vzdelavanie, praca s online video a audio nastrojmi nahrdvania ale aj
vyuzivanie hier ako formy prace v triedach.

Ucast na kurze vnimam ako obrovsky prinos a vybornii prilezitost zdokonalit sa nielen
Jjazykovo ale aj ako moznost odovzdat svoje ziskané poznatky a skusenosti svojim kolegom a
Ziakov priamo vo vyucovani. Tuto mobilitu by som odporucila vsetkym ucitelom.(Mgr. Livia
Gavalcova)

y__ IS
i

V dioch 17.11. az 24.11.2018 v ramci programu Erasmus + navstivili ucitelia Mgr.
Jana Majtanova a Mgr. Cubomir Jurik. Zameranim Jobshadowingu boli hospitacie hodin
cudzich jazykov a konzulticies odbornikmi - Skolskym psycholégom a kariérnym
poradcom - v podmienkach jednej z tamojSich strednych odbornych §ko6l.  Prijmajicou
Skolou bola skola DaugavpilsTechnikums .

Pocas piatich dni v Daugavpils sme ziskali novy pohlad na vyucovanie cudzich
jazykov a na prdacu odbornikov (Skolsky psycholog a kariérny poradca) v oblasti vychovy.
Projekt nam wumoznil spoznat' nddhernu pobaltsku krajinu a vela zaujimavych ludi.(
Mgr.Lubomir Jurik, Mgr. Jana Majtanova)




V dinoch 3.3.2019 — 11.3.2019 sa Mgr. Anna BérceSova zuclastnila tyzdnového
Strukturovaného kurzu s nazvom Work-based learning and Dual Education v meste
Bologna v Taliansku.

Tento kurz bol pre mna velmi prinosny, pretoze mi umoznil pochopit zaklady ucenia
zalozeného na praci v Taliansku a systému dudlneho vzdelavania v Nemecku. Mala som
moznost stretnut’ Studentov, ktori su zapojeni do Erasmu+ mobility Studentov, a tiez s ich
supervizormi, a dozvediet sa ich skusenosti s vymennymi pobytmi Studentov. Vdaka kurzu som
ziskala mnoho vedomosti a skiisenosti, aj napriek tomu, zZe nenaplnil vsetky ocakavania, kedze
Taliansko zatial nenastupilo na cestu dudlneho vzdelavacieho systému, a tak som nemala
prilezitost odniest si poznatky zo skuisenosti so zavedenim tohto typu vzdelavania.

(Mgr. Bércesova)

»Interkulturalita a nova metodika pre Skolu 21. storo¢ia"

V rdmci programu Erasmus + bol Skole schvaleny novy projekt na Skolsky rok
2019/2020 KA 101 — Mobilita zamestnancov Vv oblasti Skolského vzdelavania . Projekt je
zamerany na rozvoj multikulturality a inkluzie, ako aj na rozvoj jazykovych kompetencii
a metodiky. Na projekte sa zucastnilo 8 pedagogickych zamestnancov nasej skoly.

Vdinoch4.8. - 10.8. 2019 sa Mgr. DPubomir Jurik a Mgr. Jana
Majtanovazucastnili jazykového vzdeldvania uéitePov nemeckého jazyka. Taziskom
kurzu bola komunikacia, fonetika, fonologia, bavorsky Skolsky systém, nemecké produkty,
gramatické javy, re¢ mladych a hodiny intenzivnej komunikacie v pomere jeden lektor a jeden
ucitel’.




Kurz bol vyborne zorganizovany, lektori boli pripraveni vyhoviet vSetkym nasim

pozZiadavkam, ocenujeme tiez ustretovost administrativnych pracovnikov. ( Mgr..Lubomir
Jurik, Mgr. Jana Majtanova)

Vdaka projektu Erasmus+sa PaedDr. Andrea Krajéovicova v dinoch 26.08.-
30.08.2019 zucastnila kurzu CREATIVITY AS A KEY COMPETENCE FOR THE 21ST
CENTURY LEARNER ktory bol zamerany na ucitelov a inych zamestnancov v oblasti
vzdelévania, ktori by radi implementovali prvok kreativity do vyuc¢ovania. Cielom kurzu bolo
rozvinut’ kreativne zrucnosti a viest’ ucitel'ov k tomu, aby uvazovali o vlastnych vyucovacich
metédach v spojitosti s kreativitou. UGelom kurzu bolo tieZ rozvinutie jazykovych
kompetencii G€astnikov a rozsirenie povedomia o kultirnom bohatstve Malty.

Ucast na mobilite a kurze bola pre miia obohacujiica z profesiondlneho i osobného hladiska.
Vnimam ju ako velky prinos a vybornu prilezitost zdokonalit' sa jazykovo, ale aj ako mozZnost
odovzdat ziskané poznatky svojim kolegom. Verim, Ze nadobudnuté poznatky plnohodnotne
uplatnim vo vyucovacom procese a formou disemindcie inspirujem aj svojich kolegov rozvijat
kreativitu Ziakov vo vyucovacom procese.
(PaedDr. Andrea Krajcovicova)

V diioch 26.08.2019 az 30.08.2019. Mgr. Jana Dubinova absolvovala kurz Spice

upYourTeachingMethods, ktory bol zamerany na nové metddy a formy vyucovania nielen
anglického ale aj inych jazykov. Kurz bol konkrétne zamerany na zlepSenie pochopenia
sucasnej vzdelavacej technologie a pedagogickych principov, ktoré sa uplatiuju pri vyucbe
cudzich jazykov. Takisto sa zameriaval na podporu $tudia anglického jazyka a zlepSenie
vlastnych jazykovych kompetencii jeho ucastnikov. Dal§im z cielov bolo aj vyuzivanie
modernej metodiky na zvysenie motivacie ziakov pri vyucbe cudzich jazykov, ako aj
zdokonal'ovat’ formy a sposoby vyucby cudzich jazykov

To, ze som sa mohla zucastnit tohto skolenia povazujem za velky prinos pre moju pracu ako

......

anovej chuti do prace, o ktort sa budem moct podelit so svojimi kolegami aj s mojimi
Studentmi. Chcem im prinasat’ nielen nové vedomosti z anglictiny, ale aj rozsirit ich pohlad
na novy multikulturny svet.(Mgr. Jana Dubinova)




V dioch 9.11.2019 - 16.11.2019 sa Mgr. Anna BérceSova zlcastnila tyzdnového
Struktarovaného kurzu s nazvom Diversity in Education, ktory bol zamerany na pedagdgov,
ktori maji ziujem lepSie porozumiet a rozvijat’ zrucnosti pre pracu s kultirnou
réznorodostou v rdéznych vzdelavacich kontextoch. Cielom tohto kurzu bolo zvysit
povedomie o vplyve roznorodosti na spravanie, vychadzajice z kultiry aj osobnosti; a tieZ
preskumat’, ako integrovat’ tento typ odbornej pripravy do aktivit v triede pre zamestnancov aj
Studentov.

Tento kurz bol pre mna velmi prinosny, pretoze mi pomohol ziskat praktické napady, ako
uplatinovat’ rozne komunikacné stratégie v roznych medzikulturnych kontextoch, preskumat
rieSenia problémov s prdacou s migrantmi a utecencami. Taktiez nas ucitelov naucil odliSnému
pohladu na integraciu, ¢i inkluziu deti, ktorych vzdelavanie je znevyhodnené z rozmych
dovodov a nachadzat riesenia, ako im umoznit, aby sa mohli vzdeldavat' bez toho, aby sa citili
vyclenené z kolektivu. ( Mgr. Anna Bércesova)




Co sme vd’aka ucasti na programoch Erasmus
ziskali?

- Nové vedomosti, zrucnosti a kompetencie

- Zdokonalili sme sa v cudzich jazykoch

- Spoznali sme nové krajiny a ich kulturu

- Spoznali sme novych Pudi a nadviazali nové priatel’stva
- Ziskali certifikaty, Europass mobilita

- Ziskali nové vedomosti v oblasti metodologie

- Stali sme sa kreativnejSimi




Vedomosti a zrucnosti ziskané pocas staZe

Rospozndavanie Cerstvosti ryb a morskych plodov

V naSich zemepisnych Sirkach obchody pontkaji najmid ryby a morské plody
V zmrazenom stave, ¢im je nas zaujem pri vybere tychto surovin obmedzeny len na uvedeny
datum spotreby. Podl'a naSho nazoru je vSak nesmierne dblezité, aby sme ako Coraz vAacsi
konzumenti tychto surovin, vedeli na nich rozpozorovat’ znaky , ktoré st indikatorom ich

cerstvosti.
Pri praci s Cerstvymi rybami a morskymi plodmi je potrebné riadit’ sa:

a. hmatom- maéso ryby je pevné a pruzné, pri zatlaceni prsta do koze sa musi koza vratit,,
nesmie Vv nej zostat’ jamka po prste

b. zrakom — o¢i ryby by mali byt’ lesklé, vypuklé a ¢ire, v ziadnom pripade nie zakalené
alebo prepadnuté. Ziabre &erstvej ryby su &ervené alebo purpurové . Koza leskla,
neporusena, miso pevné a pruzné a Supiny by nemali samovol'ne odpadavat’. Slavky
alebo usrticemusi byt’ zatvorené

c. Cuchom - Cerstvost’ suroviny charakterizuje prijmend vona bez zndmok zapachu

kyslosti, hniloby. U ustric alebo slavok by mala prevladat’ vona morskej vody.

Spoznanie Cesrtvosti mrazenych surovin je omnoho naro¢nejsie ked’ze ich Cerstvost’ je
mozné urCit’ aZ po rozmrazeni( najvacsiu istotu Cerstvosti produktov mame najmé pri ich
zamrazeni po vylove) Rozmrazovat’ sa doporucuje cez noc v chladnicke a vzdy tak aby voda
mohla odtekat’ pre¢. NajdolezitejsSie je skontrolovat’ si datum spracovania a datum spotreby.
U rozmrazenych produktov posudzujeme najmé vizudlnu stranku a ¢uchovu stranku. Surovina

by nemala byt’ poskodena a zapachajuca.




Krevety

#
x

Krevety patria medzi najoblibenejSie morské plody. Existuje viac ako 300 druhov
kreviet, ktoré sa podla velkosti delia na granati, tygrie krevety a krevety. Krevety vo
vSeobecnosti obsahuju vel'ké mnoZstvo proteinov, omega 3 mastnych kyselin a vitaminu
B12 a zaroven su zdrojom mineradlov ako napr. zelezo, horcik, selén, ¢i sodik. Na druhej
strane sa krevety vyznacuju nizkym obsahom tuku a cholesterolu, ¢im su vhodné aj pri

diétnom stravovani.

My sme pocas nasej staze pracovali najmi z klasickymi krevetami zndmymi aj pod
nazovom scampi,. PoCas stdZze sme mali moznost’ pracovat’ s krevetami v réznej podobe- cez
ruky nam presli tak krevety Cerstvé ako aj zmrazené, predvarené ako aj surové, vylupané ako

aj nevylupané.
Cistenie kreviet
Névod na Cistenie kreviet je nasledovny:

Krevetu si oto¢ime nozickami hore a ako prvé odstranime hlavicku. Nésledne si
olupeme Skrupinku ato tak, ze chytime krevetu za chvost( pri chvoste si ddvame pozor,
nakol’ko ma na sebe drobné pichliciaky), ktory potiahneme a tak cela Skrupinka zide dole.
Potom chrbat krevety zI'ahka nareZeme, umyjeme a vyberieme crievko.Takto o€istena kreveta

je nasledne urcend na tepelnt upravu.
Priprava $pagiet s Krevatmi

Recept, ktory v tejto Casti praci ponikame sme pocas nasej staze robili pomerne asto.
Na pripravu Spagiet s krevatami potrebujeme: olivovy olej, suSené paradajky, olupané

krevety, cesnak, vyvar, uvarené Spagety, oregano a Cerstvi viat.Ocistené krevety spolu




s cesnakom orestujeme na olivovom oleji. Pridame suSenené paradajky a  podlejeme
vyvarom, aby krevety dosiahli lepSiu chut. Ked su krevety hotové( maju ruzovu farbu),
pridame uvarené Spagety, oregano a Cesrtvu viat. Vsetko dokonale na panivici premieSame

a mozeme servirovat’.

Kalamare

Kalamar patri medzi hlavonoZzce a je charakteristicky svojim mikkym, bielym
ajemne sladkastym miskom. Pre nasSe telo je bohatym zdrojom minerdlov ako fosfor,
zelezo, jod, selén, ako aj vitaminov B12, B6 a vitaminu E. Kalamare disponuju vysokym
obsahom bielkovin a naopak neobsahujt ani gram sacharidov, ¢im pre nas predstavujua vysoko

vyZzivnym pokrmom.

Prave z vysSie spominanych dovodov sa v naSich kuchyniach Coraz CastejSie popri
krevetach zacinaju objavovat’ aj kalamare. V obchodoch naj¢astejSie natrafime na mrazené
obal'ované krizky kalamara, popripade najroznejsie typy kalamarov v konzerve, ktoré sa vSak

kvalite Cerstvej suroviny nedokazu vyrovnat’.
Cistenie kalamdara

Jednou rukou chytime telova cast’ kalamara , ktort druhou rukou oddelime od
hlavovej casti. Oddelime chapadla( tie sa m6zu v priprave jedal neskor vyuzit) a kalamara
pod tecicou vodou zbavime vnutornosti . Z kalaméara vyberieme chrbticu, ktord ma
konzistenciu podobnu plastu. Po ocisteni kalaméra z vnatra, rukami popripade nozikom
odstaranime z povrchu kalamara kozu( v pripade , Ze kalamara grilujeme, koza méze zostat

ponechana) a opatovne kalaméara oplachneme pod tectucou vodou.




Priprava kalamara na grile

Na pripravu grilovaného kalamara potrebujeme: ocCisteného kalamara, citron, strucik
cesnaku, olivovy olej , nasekany petrzlen, sol’ a korenie. Oc¢isteného kalamara nalozime na pol
hodinu do zmesi citrénu a olivového oleja. Do misky si zatial' pripravime zmes nasekané¢ho
petrzlenu, pretlaceného cesnaku s Stavy z citrona, ktorou budeme kalamara pocas grilovania
potierat’. Kalamare poukladame na gril a grilujeme z kazdej strany priblizne 3 mintty. Popri
tele kalamara je mozné grilovat’ aj chapadla. Podavame so zeleninovym Saldtom popripade

nakladanou zeleninou.

Chobotnica

Chobotnica patri do skupiny hlavonoZcov a v gastronomii je povazovana za delikatesu
ato najmd v stredomorskej a japonskej kuchyni. Obsahuje velké mnozstvo mineralov,
bielkovin a vitaminov apreto je vhodna aj pri diétnom stravovani. Charakteristické pre
chobotnicu je netuéné tuhsie miso, ktoré sa pre tepelnou Gpravou naklepava tigikom, aby
zméklo. Chobotnice majii v gastrondmii Siroké uplatnenie- mozu sa piect’, grilovat’, varit,

dusit’, ale vyborné st aj surové vo forme sushi.
Cistenie chobotnice

Chobotnicu opldchneme a rozprestrieme na dosku . Nésledne chobotnici odrezeme
telovy vak tesne za ocami. O¢i vykrojime a z telového vaku vydlabeme vnutornosti,
odstranime vacok s inkoustom. Telovy vak si potom obratime vnutornou stranou a z0 Stredu
tela chobotnice odstranime tuhy nejedly zobak. Chobotnicu nasledne pevne uchopime

a Z misa stiahneme kozu. Takto ocistit’ mézeme aj uvarenu chobotnicu.




Priprava chobotnice- chobotnica na galicjsky sposob

Priprava chobotnice vobec nie je taka narocna, ako sa na prvy pohlad moze zdat'. Na
tepelné spracovanie si vyberame chobotnice vo velkosti do 1 kg.( aj pred grilovanim
chobotnice sa odporic¢a chobotnicu povarit’ popripade marinovat’). Pred samotnym varenim
vo vriacej vode sa odporuca  chobotnicu ponorit’ na par sekind do vriacej vody, vybrat’ a
nechat’ vychladnit’ a nasledne tento postup esSte raz zopakovat. AZ po druhom vychladnuti ju
ponorime Uplne do vriacej vody a nechame varit. Pre lepSiu chut’ chobotnice sa do vody
zvykne pridavat’ bobkovy list, korenie, korefiova zelenina. Varenie kilovej chobotnice trva
priblizne 1 hodinu . Treba si na to davat’ pozor, pretoze prevarena chobotnica nezmikne, ale

naopak stuhne. Znakom , Ze je chobotnica uvarend je , Ze ju prereZeme aj tupou stranou noza.

Najjednoduchsi recept na pripravu chobotnice , ktory sme sa pocas nasej stdZze naucili
je chobotnica na galicijsky sposob. Postup pripravy tejto pochutky je nasledovny: uvarent
chobotnicu nakrajajte na platky, ktorymi oblozite tanier alebo dosku. Bohato posypte idenou
paprikou, osol'te morskou solou a zalejte kvalitnym olivovym olejom. Prilohou st varené

zemiaky nakrdjané na tenké platky

Filetovaniest'ukozubca

Stukozubec znamy aj ako morska Stuka je drava ryba Zijuca v Atlantiku,
Stredozemnom ¢&i Ciernom mori. Nakol’ko prave oblast’ Stredozemného a Cierneho mora je
vyhl'adavanou oblastou slovenskych turistov, je najpravdepodobnejsie, ze sa s tymto druhom
ryby streteme, a z toho dévodu sme ju zaradili do nasej prace. Stukozubec ma chutné biele
méso s minimom tuku, je vhodny na zapekanie a vypraZanie a Casto sa vyuziva aj na

pripravu §pizov, rybacich fondu, ¢i filiet.

Postup na filetovaniestukozubca je nasledovny: Poriadne oplachnutu a vypitvant rybu
si polozime na pracovnu dosku. Podl'a zdsad spravnej vyrobnej praxe (HACCP) sa pri praci

S rybou pouziva modra pracovna doska. Ako prvé odstranime vSetky plutvy. Pouzijeme ostry




noz, alebo ich odstrihneme kucharskymi noznicami. Nasledne odstranime chrbtovu kost
a rebra. Postupujeme tak, ze do ryby vnikneme na mieste pod rebrami. Rezy musia byt Cisté,
hladké, aby sme ziskali hladkt filetu — platok rybieho mésa bez zbytoénych ,,zdsekov*.
Najskor rez vedieme pozdiZ celej chrbtice a potom postupujeme nozom hlbsie. N6z vedieme
ponad rebré, pricom na spodnej strane noza citime rebrd. Ked’ je uvolnena chrbtica, n6z
prilozime tesne k ziabram a oddelime hlavu. Hlavu je mozné pouzit’ na pripravu rybiecho
vyvaru. Pozdiznym rezom smerom ku chvostu odstranime horny filet. Odstranime skelet —
chrbticu s rebrami. Filety docistime a dokladne oplachneme. Ak chceme dokonalé filety,
pomocou pinzety povytahujeme aj malé kosticky — ale opatrne, aby sme nenarusili jemnua

Struktaru masa.

Losos obycajny sa radi medzi sladkovodné ryby hoci véac¢sinu svojho Zivota prezije
Vv slanej vode. Lososy sa totiz rodia v riekach odkial’ sa po 2-3 rokoch premiestituji do mora.
Je charakteristicky jemne aromatickym relativne tu¢nym, ale vyzivnym méso( obsahuje vel'ké
mnozstvo omega 3- mastnych kyselin, vitamin D, draslik a selén). Miso je typické svojou
oranzovou farbou, ktort spdsobuju kartenoidy obsiahnuté v miakkysSoch a kérovcoch , ktorymi

sa losos Zivi.

Losos patri k najvSestranej$im rybam a umoznuje obrovské mnozstvo uprav- od sushi,
cez varenie vo vode, smazenie aZ po pecenie v rure. Tradicnou Specialitou je losos nalozeny

Vv soli, popripade suseny losos.
Filetovanie lososa

Lososa si dokladne umyjeme pod vodou, aby sme odstranili zvySné necistoty a
baktérie. Polozime si ho na pracovnu dosku, kde sme rezom odstranili jeho hlavu. Telo lososa

postupne krajame na tenSie platky s priemerom 5 cm. Lososa treba dokladne vykostit’, aby sa




zabranilo problémom pri konzumacii. Tahanim kosti hore a dole, doprava a dolava je
nespravne, pretoze tym kosti zapichujeme len hlbSie do misa, ¢o je neziadlce. Preto sa
odporuca pouzit’ klieSte alebo pinzetu a kosti tahat’ v smere ich orientacie. Pred tepelnou
upravou lososa vykoname podrobnu kontrolu, aby sme sa presvedcili, ¢i je losos dokladne
vycisteny od kosti. Doraz treba klast’ na malé kosticky, ktoré nie st prepojené s hlavnou
kostou ryby, a tak sa Casto prehliadajiu. NajlepSou metodou je prehladavanie dotykom.
Jednoducho si polozime platok médsa na dosku a koncekmi prstov prechadzame po jeho
povrchu. Touto metdodou urcite vSetky najdeme. Losos sa v ziadnom pripade z koze
nest'ahuje. Jeho koZa tvori ochrannii vrstvu medzi zdravym mésom a horticim povrchom
panvice alebo grilu. Zacneme ho pripravovat s kozou a pockame, kym nebude dostato¢ne
chrumkavy. Jedinou vynimkou pre stiahnutie lososa z koze je postup pripravy varenim, kde

kozu len jemne nareZeme.

%

istenie a priprava praimy

Prazma kralovska je povazovana za typicka stredomorsku rybu. Telo prazmy
kralovskej zdobi zlaty pas tiahnuci sa od ¢ela k o¢iam a zlaté prazky na povrchu ziabier, preto
sa jej tiez hovori prazma zlata, alebo dorada( odvodené od Spanielskeho slova dorado-
pozlateny) .Charakteristickd je jemnym bielym méskom, ktoré obsahuje minimum kosti.
Prave ztohto dovodu je vel'mi vhodnd najmd na grilovanie. Netreba ju zbytocne velmi
dochucovat’, nakolko samotné méso je samo o sebe pomerne chutné. Prazma obsahuje

pomerne malo tuku, ale ma vysoky obsah bielkovin.




Cistenie praimy

Prazma sa zvacsa pecie v celku na grile spolu s kozou, ale su pripady, kedy sa pred
pripravou aj koza stahuje a ryba sa porcuje na filety. V takomto pripade je postup odstranenia
koze a vyCistenia ryby nasledovny: V zdhlavovej Casti si spravime zarezy, pouvolnujeme si
kozu , aby sa nam dala lepSie st'ahovat’ . Jednou rukou si rybu chytime a druhou ju plynule
stiahneme z koze. Rybu si nasledne narezeme a vyberieme z nej vnutornosti. Takto ocistena

ryba je pripravend na d’alSie tepelné spracovanie
Priprava praimy- praima na grile

Na pripravu prazmy budeme potrebovat: Cerstvi od vnutornosti vycistenil prazmu,
citron, sol, mleté Ccierne korenie, rozmarin. Vnutro ryby naplnime solou, korenim
a rozmarinom. Nasledne pozdiZ ryby spravime pit’ zarezov,( nesmieme nimi pretat’ kost)
ktor¢ taktiez vyplnime sol'ou, ¢iernym korenim a rozmarinom. Nakoniec do vnutra ryby ako
naukladdme platky citrona. Takto pripravent rybu zabalime do dvojitej vrstvy alobalu. rybu
pecieme na grile 12 minat z kazdej strany, nakoniec ju vyberieme z alobalu a opecieme na
prudkom ohni, aby sa vytvorila krusta. Takto hotovli rybu dozdobime platkami citrona a

vetvickou rozmarinu.

Sardinky

Sardinky st malé rybicky, ktoré dorastaju len do dizky maximalne 27 cm a patri do
Gelade sled’ovitych ryb.. Ziju prevazne v severnom Atlantiku, Stredozemnom a Ciernom
mori. Miso sardinky patri medzi pomerne pevné a tucné méaso, ktoré mé vysoky obsah tuku,
apreto je idedlne na grilovanie. Hojne sa vSak vyuZzivaji najmid v konzervarenskom
priemysle. Sardinky je potrebné pred kazdou tepelnou tUpravou vypitvat, nakolko su

vnutornosti , ktoré obsahuju zI¢nik, horké.




Cistenie sardiniek

Sardinku chytime za hlavou, telo sardinky stlaCime a vyberieme vnutornosti. Pri

véacsich kusoch sa okrem vnutornosti zvykne vyberat’ aj chrbtova kost'.

Priprava sardiniek

Sardinky sa najcastejSie griluju, alebo obalené v miuke vysmaZzaja, V reStaurdciach,

kde sme praxovali, sa vSak pripravovali aj nasledovne:

Najskor si pripravime zalievku na sardinky, kde je hlavnou prisadou ocot, do ktorého
pridame kvapky citronu, Stipku soli, a trochu vody. Zmes dobre premiesame a vodou
preplachnuté sardinky do tejto zalievky vlozime. Sardinky ukladdme kozou hore. Nechdme
deil odstat’. Na tanier si poukladdme platky paradajok, na to uz odstate sardinky a Salat na

ozdobu. Polejeme olivovym olejom a mdzeme servirovat’.




