Erasmus+

V terminu od 18. bfezna 2018 do 1. dubna 2018 v oblasti Val di Fiemme v horském
meéstecku Cavalese se vybrani zaci oboru: cestovni ruch a stravovaci sluzby (6 zaka),
podnikani (6 zaki), kuchat — ¢iSnik (4 zéci), truhlaf (6 zaka), ztcastnili programu Erasmus+.

Ubytovani jsme byli v hotelu Garni Laurino 4*.

V Predazzu jsme v prvnich dnech navstivili italskou Skolu La Rosa Bianca. Byli jsme
seznameni se zdzemim této Skoly a mohli jsme tak srovnat Groveil vzdélavani naSich zakt

v mezinarodnim srovnani.

Zde jsme uplatnili nasi jazykovou vybavenost a v anglickém jazyce jsme italskym zakiim
ptedstavili formou prezentace nasi ¢eskou republiku a pfedevs$im jsme je seznamili s nasi
Skolou. Nasledné zacala prezentace a predstaveni zemé od italskych zaki a to taktéz

v anglickém jazyce. Zdokonaleni v jazyce a sezndmeni s jinymi kulturami bylo pro obé& strany

velkym ptinosem.

Z4ci byli piedem rozdéleni do deviti rtiznych podniki (provozoven), kde pracovali

pod odbornym dohledem zkuSenych italskych profesionalti. Pracovni doba v Italii je odli$na
od té, kterou zndme z Ceské republiky a to predevs$im tim, Ze Italové maji od 12.00 hodin
odpoledni siestu. TakZe nase pracovni napli byla rozdélena do dvou blokti. Radno méli Zaci
na pracovisté nastup od 9.00 hod. do 12.00 hod., potom nasledovala odpoledni siesta. Nastup

na odpoledni sménu byl mezi 17.00 — 18.00 hodinou a konec byl mezi 20.00 — 21.00 hodinou.

HOTEL ERICA — Urbanek Petr

HOTEL SCOIATOLO — Sperl Martin, Zemkova Denisa

HOTEL LAGORAI — Cermak Frantisek, Kosova Miroslava

PIZZERIE ROMA - Lincova Véra, Pichrtova Nikola

HOTEL MIRAMONTTI — Barto§ Marek, Trnobransky Dominik

HOTEL RIO STAVA - Hrdina Martin

RIFUGIO CASERINA — Vesela Magdaléna, Honzatkova Daniela
HOTEL SAN VALIER - Vondrackova Eliska, Yerzhykevych Yelyzaveta

HOTEL GARNI LAURINO - Piclova Martina, Karaszova Monika



S néstupem na nové pracovisté byli vSichni seznameni s bezpecnosti prace a dodrzovanim
hygienickych pravidel na pracovisti. Nasledné byli rozdéleni do vyrobniho a odbytového

stiediska.

V novém prostiedi se velmi rychle adaptovali. Seznamili se s typickymi pokrmy pro tento
region. Ve vyrobnim stiedisku se setkali se zdkladnimi italskymi surovinami a méli moznost
je pouzivat pii piipravé pokrmi. Byli od zacatku az do konce u piipravy studenych predkrmii,
polévek, teplych ptedkrmti, hlavnich chodii a v neposledni fadé u typickych italskych
moucniki. Pfi piipravé téchto pokrmi se pouzivaly lokdlni suroviny. Nechybéla ani vyroba a
spravna uprava ruznych druht té€stovin, kterymi jsou Italové prosluli. V odbytovém stiedisku
se zaci sezndmili s provozem dle daného pracovisteé. Napiiklad si vyzkouSeli prostient stolu ¢i
slavnostni tabule dle dané ptilezitosti a zde byla vidét a znat jejich kreativita a tak uplatnili i
estetické citéni. Ital§ti odbornici nam kladli na srdce, ze at’ jste v jakémkoliv stfedisku, vzdy
vSe musite d€lat s laskou a pokorou a pak teprve muze nasledovat zpétna vazba od hosti.
Me¢la jsem i tu moznost sledovat zaky, jak si poradi v obsluze pii uvedeni hostl ke stolu a jak
pomahaji hostim pii vybéru z jidelniho listku. Zde uplatnili svoji jazykovou vybavenost a
komunikovali s hosty v anglickém i italském jazyce. Vyzkouseli si servis vSech typickych
pokrmil a ndpojlii na vhodném inventafi a v§e zakoncili debarasem. Pracovisté byla opravdu
riznorodé a tak adaptovat se v novém prostiedi byla pro naSe Zaky vyzva, kterou zvladli

bravurné.

Odpoledne pro nas Skola pfipravila odborné exkurze do mistnich firem, od malych rodinnych
firem aZ po velk4 druZstva (syrarna, pivovar, vyrobna masnych produktii). Skola nam také
nabidla kurzy kavy pod vedenim odbornikti. Po vykladu latky néasledovala prakticka ukdzka a
my jsme si jednotlivé mohli vyzkouset jeji piipravu a servis. Zaci také absolvovali kurz

italské kuchyné a to predeviim dokonéeni pokrmu pfed stolem hosta - FLAMBOVANI.

Shrnuti celého projektu: Projekt: mohu velmi kladné hodnotit, je pfinosem jak pro zaky, tak 1
pro me jako doprovodnou osobu v projektu Erasmus+. Musim zminit, Ze pfinosem

pro vSechny je velké zdokonaleni v komunika¢ni schopnosti a jazykové kompetenci, dale
ziskani novych zkuSenosti a poznatkil v oblasti gastronomie. M¢li jsme tu moznost stinovat
italské profesiondly a pienést jejich know-how do doméciho prostfedi. Tento projekt ptispél 1
k osobnimu rozvoji G€astnikli a napomohl k motivaci k celoZivotnimu vzdélavani se.

V neposledni fadé musim ocenit snahu zaki, improvizaci a energii, kterou vynalozili pfi této

realizaci.

Bc. Romana Polcarova



