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Popis projektovej stratégie

Východisková situácia:

Pripravuje sa založenie vzdelávacej inštitúcie – právna forma: občianske združenie. Je potrebné v čo najkratšom termíne certifikovať o. z. ako vzdelávaciu inštitúciu.

Ciele projektu:

· zaviesť inovatívny systém vzdelávania zameraný na tradičnú kuchyňu založený na praktickom vyučovaní

· podľa podkladov – spôsob vyučovania.

Popis a členenie jednotlivých projektov

Vzdelávacie stredisko tradičnej gastronómie, pekáreň, vinotéka

Kompletne umiestnené v kúpenej budove: mini kuchyňa s priestorom na spracovanie mäsa, mini pekáreň jej súčasťou je výroba, triedy 2 až 3 triedy pre cca max. 30  žiakov s možnosťou čiastočného ubytovania – 5 izieb cca 15 lôžok (ubytovanie bude z časti komerčné – pokryje výdavky na prevádzku školy, kabinet pre učiteľov, sklad – chladiarenský aj mraziarenský, vinotéka doobeda vzdelávanie a poobede komercia.

Záhrada

Plocha cca 15 árov. Časť bude terasa, skleník, zeleninová záhrada, prístrešok na náradie a techniku, 
Komerčné priestory

Z časti reštaurácia, ubytovanie, vinotéka – v poobedňajších hodinách.

Aktivity:

Etapa Prípravná:

· stavebné povolenie, verejné obstarávania,

· príprava učebných osnov

· zostavenie učebnice tradičnej kuchyne

· konferencia – predstavenie zámeru odbornej verejnosti 
Etapa Realizačná – výstavba, mediálna podpora:

· investície spojené so stavebnými úpravami a kúpou vnútorného vybavenia

· mediálna podpora projektu – odborné články, inzeráty, webová stránka

· podujatie Slávnostné otvorenie školy

Etapa Realizačná – vyučovanie min 1 rok:

· certifikácia učiteľov

· návrh inovatívneho vzdelávacieho systému založeného na praktických skúsenostiach

· začiatok výučby

· výmenné pobyty

· semináre pre vyučujúcich – prínos nového systému

Etapa Záverečná:

· publikácia na propagáciu vzdelávacieho systému a tradičnej kuchyne - recepty

· záverečné skúšky frekventantov
· dni kuchyne – oboznámenie s výstupmi projektu

· návrhy na doplnenie alebo zmeny vo vyučovacom procese na základe doterajších skúseností počas realizácie projektu.

Indikátory:

počet škôl, ktoré prevzali inovatívne metódy

počet frekventantov

počet účastníkov seminárov alebo partnerov projektu

učebnica

vzdelávacie osnovy

počet študentov, ktorí sa zúčastnili výmenných kurzov

počet škôl, ktoré sa zapojili do výmenných kurzov

pomer mužov a žien ako účastníkov projektu

počet účastníkov projektu z marginalizovaných skupín

Nositeľ projektu:

Partneri:

Rozpočet:

· ľudské zdroje – výučba, administrácia (dohody o vykonaní práce) – 4 vyučujúci 2,5 mil, administrácia – do 3 % z rozpočtu max 500 000, odborní pracovníci 500 000 – publikácia, prednášky

· prevádzkové náklady (energie, služby, materiál)

· externé služby (tlmočnícke služby, strava na podujatiach a ich organizovanie, …)

· investície - výstavba 30 až 35 mil., zariadenie 8 mil.

· Publicita

· náklady na prípravu projektu (aj projekt na stavebné povolenie)

Harmonogram:

Rozdelenie výstavby na samostatné časti:

Finančné zdroje:

Nehnuteľný majetok – investície: 

· Operačný program Bratislavský kraj

· ROP os 1 – podmienkou je vytvorenie vzdelávacej inštitúcie – strednej školy a splnenie ďalších podmienok (musí sa jednať o rekonštrukciu, modernizáciu alebo rozširovanie už existujúcej školy, oblasť musí byť zaradená do inovačného alebo kohézneho pólu rastu,...)

· programy Cezhraničnej spolupráce

· Program rozvoja vidieka os 3 Vzdelávanie a informovanie – veľmi obmedzený rozsah

· Operačný program vzdelávanie os 1 - Reforma systému vzdelávania a odbornej prípravy – investície max. 10% rozpočtu

Komerčné aktivity

· de minimis 

