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Tento projekt je spolufinancovan Evropskym socialnim fondem a statnim rozpo¢tem Ceské republiky.




Podpora pedagogickych
pracovniki

Projekt reaguje na:

zvySujici se pozadavky znalostni
spolec¢nosti,

rostouci naroky na pedagogické
pracovniky(PP) na posileni kompetenci
v oblasti profesniho rozvoje ve
vybranych hotelovych oborech,

dobré teoretické znalosti PP, ale velkou
neznalost skutecné podnikové praxe,

potiebu diirazu na hlubsi propojeni
teorie a praxe,

potrebu hlubsiho seznameni PP
vybranych hotelovych oborii SS s
podnikovou praxi.

Podpora zaku

Projekt reaguje na:

obtizné ziskavani zaméstnani z divodu
nemoznosti dokazat praxi vdaném
oboru,

neznalost fungovani rezervacnich
systémi,

Spatné zaclenovani zakt do praxe,
chybi motivace zaki k seberealizaci.



Pedagogové oboru gastronomie, hotelnictvi a

turismu
vybranych oboru — zejména gastronomie a hotelnictvi,
3 az 4 pedagogové ze Skoly.

Zaci v kategorii vzdélavani L, M a J
vybranych oboru — zejména gastronomie a hotelnictvi,
20 zaki ze skoly.



Skoleni pedagogti v projektu ECVET.

Nastroje pro planovani spoluprace skoly a
zamestnavatele.

Sko!
Sko!

Rea

eni pedagogu a odborné praxe.

/ NV /

eni zaku.

izace praktického vyucovani.

Ukonceni projektu se zavérecnym zpracovanim
analyz.



ékoleni Evropsky systém pro prenos krediti v odborném
° vzdélavani (ECVET) nabizi zpusob, jak prehledné
Pedagogu V zaznamenat, co se zak nebo ucitel nauc¢i béhem staze v
prOj ektu podniku nebo jiné skole. ECVET je zalozen na dohodé

skoly, firmy a zaka o tom, co se ma zak béhem své
ECVET mobility naudit, coZ je definovano pomoci jednotek
vysledkii uceni, které tvoii uceleny soubor znalosti,
dovednosti a kompetenci vztazenych k pracovnim
ukonam.

Cil:

» proskoleni 3 pedagogii ze skoly,

» 20 hodin/ skola (rozdéleni - 1 den, 1 den a 0,5 dne),
Termin: 09/2014 » vstupni analyza dle metodiky ECVET.
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Nz&stro.],e I’)I’O * Vyplnéni sablon - Pospolu
planovani » Dohoda mezi $kolou a ubytovacim ¢

spoluprace restaura¢nim zarizenim, jaké c¢innosti bude zak
§k0]y a vykonavat v ramci staze a jaké kompetence ziska.

 Popis dle jednotky ucéeni: popis jednotek uceni,
pracovnich ukola a zkusSebnich akoli.

zameéstnavatele

Cil:
» 1vstupni analyzy, vystupni analyzy,

» 4 vyplnéné Sablony/skola.
Termin: 09 - 10/2014
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Skoleni
pedagogu a
odborné praxe.

Termin: 10/2014 —
05/2015

 workshop pro pedagogy — 2 dny/skupina
» Skoleni pedagogii uznavanymi odborniky z obort
gastronomie, hotelnictvi a marketing

» praxe — staz pedagogu — 5 dnu/pedagog
» Skoleni pedagogii v odborném zarizeni (hotel nebo
restauracni zarizeni)

» staz povedou odbornici - mentori

Cil:
» Proskoleni 3 pedagogti (workshop + staz)




< s ~27.0  odborné seminaie pro ziky a oreni odbornych
Skoleni zaku puglikaci reﬂektujicli)ch prak)g’i (Smin/ den) porny
14 témat z oblasti:

Hotelova oblast Front Office

Marketing a sales v hotelu

Gastronomie

Workshopy s tématem gastronomie

Skoleni zakti wuznavanymi odborniky z obora
gastronomie, hotelnictvi a marketing

» seminare obsahuji praktické ukazky, tedy cast Skoleni bude
probihat ve Skole

» do seminart budou zapojeni i zaskoleni pedagogové

® VvV V V V

Termin: 10/2014 — Cil:

05/2015 » 20 proskolenych 74ki/gkola,

» 14 publikaci,
» 3 DVD k danym oblastem.




Realizace

P ralv(tlc}«a}lo ¢ Umisténi zaka v ramci staze do restauracnich a
vyucovanl ubytovacich zaiizenich

> 4 tydny/zak

» 1 mentor ma vzdy jen 3 zZaky

* Spoluprace se zaméstnavateli z regionu

Cil:

» mnavaznost na Sablony — jednotky uceni,
Termin: 02/2015 — » smlouvy dokladajici umisténi 20 zakti/skola a priibéh
06/2015 stazi,

» 4 tydenni praxe pro zaka,
» vystupni analyza — 1 analyza za jednoho zaméstnavatele.




Ukonceni
projektu se
zavéreénym
zZpracovanim
analyz

Termin: 06 - 07/2015

» Meeting pedagogii a pracovnikii pohostinskych
zarizeni

» hodnoceni vysledki realizované praktické vyuky

> mozna dalsi spoluprace mezi zicastnénymi Skolami a
hostitelskymi institucemi

» Diskuze k vysledkim analyz jak spoluprace, tak i
moznosti zajisfovani praktického vyucéovani v daném
oboru

Cil:

» smlouvy dokladajici umisténi 20 zakti/skola a priibéh
stazi,

» 4 tydenni praxe pro zaka,

» vystupni analyza — 1 analyza za jednoho zameéstnavatele




Podpora pedagogickych
pracovniki

prima podpora pedagogickych
pracovnikii — mzdové prispévky u
vybranych Skolenich a odborné praxe,
ubytovani a stravné,

seminare a workshopy vedené
odborniky z praxe — majitelé hotelq,
uznavani Séfkuchari, FMB manazeri a
ostatni vyznamné manazerské a
expertni pozice,

moznost ziskani novych znalosti v
oboru formou praxe v hotelovych a
ubytovacich zarizeni,

zvysSeni konkurenceschopnosti,
ziskani moznosti zapojeni se do zmény
ucebnich plant.

Podpora zaku

ziskani praxe v daném oboru,

vybaveni — rezervacni SW, ktery je jiz
bézné vyuzivany v ubytovacich
zarizenich,

nasledna podpora zaki, kteri do
projektu nejsou zapojeni,

potraviny a material pro gastronomické
workshopy,

ziskani novych pomiicek pro skoleni
odborné praxe,

motivace zakl k zvySovani znalosti v
daném oboru,

moznost setkani se Spickami oboru
gastronomie a hotelnictvi,

seminare a staze vedeny odborniky z
praxe (staz — 1 mentor na 3 zaky),



Kdo pro Vas projekt realizuje?

Prijemce podpory:

Asociace hotelil a restauraci Ceské republiky o.s.
Revoluc¢ni 13, 110 00 Praha 1
IC: 00549436, DIC: CZ00549436

ASOCIACE HOTELU AW 1HE cZECH ASSOCIATION®

A RESTAURACI ==- OF HOTELS
CESKE REPUBLIKY AND RESTAURANTS
| N




Kontakt

Ing. Alzbéta Cedidlova, MBA
manazerka vzdélavacich programiu a projektovy
manazer

Tel.: 236 042 384
Mobil: 722 944 814
cedidlova@ahrer.cz

ASOCIACE HOTELU -;- THE CZECH ASSOCIATION®
A RESTAURACI OF HOTELS

CESKE REPUBLIKY -.- AND RESTAURANTS
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Mate-li pripominky ¢i dotazy,
jsme zde pro Vas.

Dékujeme Vam za pozornost.
TéSime se na Vasi tcast v projektu !!



