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Uvod

Cilem projektu EPANIL, celym nazvem ,SpoleCné evropské principy pro identifikaci,
hodnoceni a uznavani vysledkd neformalniho vzdélavani a informalniho uceni v
ramci celozivotniho uc€eni®, je usnadnit pfistup dospélych do dalSiho vzdélavani. Za
timto ucelem byly v ramci projektu vyvinuty metody a nastroje identifikace, hodnoceni
a uznavani vysledkd neformalniho vzdélavani a informalniho uc€eni ve vybraném
oboru kuchafr.

Cilovou skupinou projektu jsou dospéli bez kvalifikace nebo s nizkou udrovni
kvalifikace, ale s pracovni zkuSenosti, kterou ziskali bud v zaméstnani nebo v
dobrovolnické praci. Jedna se tedy zejména o osoby nezaméstnané a znevyhodnéné
a osoby ohroZzené nezaméstnanosti.

Vystupy projektu tvofi:

e Metodicky material - vzdélavaci kurz pro poradce;

e Metodicky material - soubor metod a nastroju pro identifikaci, hodnoceni a
uznavani vysledkd neformalniho vzdélavani a informalniho uceni pro vybrany
obor kuchar (ISCED 3C) v ramci Spole¢nych evropskych principu.

Pilotni ov&fovani vystupd projektu probéhlo v Ceské Republice v Moravskoslezském
kraji, kde je vysoka nezaméstnanost v souvislosti s procesem ekonomické
transformace. V Polsku a na Slovensku probéhlo pilotni ovéfovani v oblastech
sousedicich s Moravskoslezskym krajem, ve kterych panuje obdobna situace -
Hornoslezsko v Polsku a Nitransko na Slovensku.

1. Pilotni ovérovani vzdélavaciho kurzu
1.1 Pripravna ¢ast
1.1.1. Sit’ socialnich partnert

Na pocatku roku 2005 vytvofila Vysoka Skola podnikani Ostrava a Krajska
hospodarska komora Moravskoslezského kraje sit' socialnich partner(, ve které jsou
zastoupeny vzdélavaci instituce i podnikatelé. S nabidkou partnerstvi byly osloveny
organizace, v nichz pracuji odbornici v oboru kuchaf, ktefi by mohli poskytnout
odborny nazor pfi vyvoji Hodnoticiho standardu pro obor kuchaf a mohli se ucastnit
pilotniho ovérovani vystupl projektu.

Spoluprace byla navazana s nasledujicimi partnery:

» VOS DAKOL a SS DAKOL,0.p.s Petrovice u Karviné

= UNIHOST Ostrava - Sdruzeni podnikateld v pohostinstvi, stravovacich a
ubytovacich sluzbach CR

= Michal Kotasek - Séfkuchar, podnikatel v oblasti pohostinstvi

V pribéhu projektu se uskuteCnily dvé pracovni schuzky s témito partnery. Prvni
schlizka se konala dne 17. 3. 2005 v Ostravé za Ucasti zastupcl Narodniho Ustavu



odborného vzdélavani Praha (Ing. Cihdkova, PhDr. Marinkova, PhD., Mgr. Stretti a
Mgr. Veleta), Krajské hospodaiské komory Moravskoslezského kraje (N.
Sitavancova) a Vysoké Skoly podnikani Ostrava (Mgr. Pobofil). Socidlni partnery
projektu zastupoval pan feditel Mgr. Dadok a D. Lajczykova z VOS DAKOL a SS
DAKOL,o0.p.s Bubova z UNIHOST Ostrava (Sdruzeni podnikatell v pohostinstvi,
stravovacich a ubytovacich sluzbach CR) a Mgr. Chrenkova z AHOL - SOS, s. r. o.
Cilem spole¢ného jednani bylo seznamit socialni partnery s projektem EPANIL,
problematikou uznavani pfedchoziho uceni a hlavné s pfipravenym navrhem
hodnoticiho standardu pro obor ,kuchar“. V ramci setkani probéhla diskuse nad timto
navrhem a byl dohodnut harmonogram dopracovani a pfipominkovani tohoto navrhu
odborniky z praxe.

Druha pracovni schizka prob&hla dne 8. 6. 2005 v VOS DAKOL a SS DAKOL,0.p.s
opét za ucasti zastupcu Narodniho ustavu odborného vzdélavani Praha (Ing.
Cihakova, PhDr. Marinkova, PhD., Mgr. Stretti), Krajské hospodaiské komory
Moravskoslezského kraje (Ing. Novakova) a Vysoké Skoly podnikani Ostrava (Mgr.
Pobofil). Socialni partnery projektu zastupoval pan feditel Mgr. Dadok a D.
Lajczykova z VOS DAKOL a SS DAKOL,0.p.s, pan Luka$ Jezek — kuchaf na hotelu
DAKOL a Michal Kotasek — podnikatel v pohostinstvi.

Béhem jednani se probiral navrh hodnoticiho standardu pro obor kuchaf. Probéhla
diskuse nad timto navrhem a odbornici z praxe vyjadfili konkrétni pfipominky a
navrhy na zmény tohoto standardu.

Tato pracovni jednani a dalSi komunikace mimo pracovni setkani napomohla k
rozvoji partnerstvi a dala dobry zaklad pro uspésSnou spolupraci béhem
pilotniho ovérovani.

1.1.2. Hodnotici komise a jeji slozeni, pravodci

Pro pilotni ovéfeni procesu uznavani predchoziho uceni za vyuZziti hodnoticiho
standardu pro obor kuchar bylo zapotfebi sestavit hodnotici komisi, jejiz Clenové byly
vybrani socialnimi partnery z odbornikt v oboru kuchar.

Slozeni hodnotici komise:

= Mgr. Miloslav Lovecky, privodce
zameéstnanec VOS DAKOL a SS DAKOL,o.p.s., zastupce feditele pro
praktickou vyuku,

= Mgr. Olga Gajdosikova, pravodce
zameéstnanec VOS DAKOL a SS DAKOL,o.p.s., vedouci pfedmétové komise
gastro a ucitelka odbornych predmétd,

* p. Martina BeCakova §
zaméstnanec VOS DAKOL a SS DAKOL,o.p.s., ucitelka odborného vycviku,

= p. Lukas Jezek
kuchaf na hotelu DAKOL,



= p. Michal Kotasek
Séfkuchafr, podnikatel v oblasti pohostinstvi,

» Ing. Zuzana Novékova, pravodce
zaméstnanec Krajské hospodarské komory Moravskoslezského kraje,
kontrola kvality procesu

1.2 Kurz pro pravodce a hodnotitele

Kurz pfipravy poradcl a hodnotitell pro proces identifikace a uznavani vysledku
predchoziho uéeni byl vytvofen partnery vramci projektu EPANIL (NUOV Praha,
VSP Ostrava, GCE Gliwice a Nadace ASPEKT) na zakladé informaci a zku$enosti
ostatnich partnerl projektu.

Nazvy modult:

Modul A — Celozivotni u€eni a proces identifikace a uznavani predchoziho uceni
Modul B — Poradenstvi a vedeni klienta v procesu uznavani vysledku pfedchoziho
uceni

Modul C — Identifikace a hodnoceni vysledkd pfedchoziho uéeni

1.2.1. Prubéh kurzu

Kurz pro éleny hodnotici komise organizaéné zajistila Ing. Cihdkova z NUOVu. Kurz
se uskute€nil ve dnech 13.-15. 2. 2006 v Petrovicich u Karviné v hotelu DAKOL
Kurzu se zucastnili vSichni ¢lenové hodnotici komise: p. Miloslav Lovecky, pi. Olga
GajdoSikova, pi. Martina BeCakova, p. Lukas Jezek, p. Michal Kotasek a pi. Zuzana
Novakova.

Dne 13.2.2006 probéhlo Skoleni modulu A — Celozivotni uceni a proces identifikace a
uznavani predchoziho uceni. Tento modul pfednasela Ing. Hana Cihakova s PhDr.
Helenou Marinkovou z NUOVu.

Ing. Hana Cihakova zapoé&ala svou pfednasku struénym vykladem o problematice
celozivotniho uceni a objasnénim definic zakladnich pojmu, jako jsou formalni
vzdélavani, neformalni vzdélavani, informalni u¢eni, pocatec¢ni odborné vzdélavani,
dalSi odborné vzdélavani. Byly rovnéz vyjmenovany vychozi evropské a narodni
dokumenty podporujici oblast celozivotniho uceni. Dale byly didsledné vysvétleny
rozdily mezi jednotlivymi formami vzdélavani, mezi jejich vysledky a zplsoby
hodnoceni téchto vysledkll. Pozornost byla zaméfena také na typy standardu
uzivanych pro identifikaci a hodnoceni vysledkl rdznych druhd uceni.

PhDr. Marinkova pfednasela o systému uznavani a jeho moznostech - komu je
uréen, jeho ucel a jeho vyhody ze strany klienta, vzdélavatele i zaméstnavatele.

Béhem vykladu o evropské politice v oblasti identifikace a uznavani pfedchoziho
uceni objasnila podstatu &ty spolecnych evropskych principu, kterymi jsou ,naroky
Jednotlived®, ,zavazky aktéra®, ,duvéra a zodpovédnost® a ,duvéryhodnost a
legitimita®. Dale predstavila rizné systémy uznavani vysledkd predchoziho uceni
vyuzivané v rlznych evropskych zemich, a to systémy: APL — Accreditation of Prior
Learning; APEL — Accreditation of Prior Experiential Learning; Bilan de compétences;



Validation des Acquis Professionnels (VAP); Validation des Acquis de
I'Expérience(VAE).

Podrobnéji popsala proces APEL roz&lenény do &tyf krok:

1. poradenstvi pfed zapocetim procedury a vedeni klienta procedurou

2. identifikace klientovych znalosti a dovednosti, jejich dokumentace, hodnoceni
dUkazl a urc¢eni, zda klient ma/nema kompetence pozadované pro uznavani

3. uznavani raznymi formami

4. poradenstvi po ukonéeni procedury béhem néhoz poradce/privodce doporudi
klientovi moznosti dalSiho vzdélavani, napf. pfipadné ziskani stupné formalniho
vzdélani, dale moznosti uplatnéni potvrzenych kompetenci v dalSim profesnim
Zivote.

Dale pokratovala ve vykladu Ing. Cihdkova, ktera se vratila kroli privodce a
hodnotitele. Upfesnila jejich funkce a pozadavky na jejich kompetence. Pro ujasnéni
moznosti vyuZiti procesu uznavani v CR, Ing. Cihakova probrala navrh zakona o
uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani. Toto téma navodilo diskuzi o moznostech,
které v Ceské republice nastanou po pfijeti tohoto zakona. U&astnici se dozvédali
také zajimavé informace o evropskych projektech v oblasti identifikace a uznavani
predchoziho uceni. Zminény byly nasledujici projekty: European Inventory, The
unfinished story of VPL in Europe's learning cultures — projekt Leonardo da Vinci,
Refine, Transfine.Na zavér modulu A pfrednaSejici s u€astniky probrali pfiklady
dobrych praktik v oblasti identifikace a uznavani pfedchoziho uceni ve vybranych
evropskych zemich.

Dne 14. 2. 2006 probéhla vyuka modul B — Poradenstvi a vedeni klienta v procesu
uznavani vysledkld pfedchoziho u€eni. Tento modul pfednasel Mgr. Martin Pobofril
z Vysoké Skoly podnikani Ostrava. Mgr. Pobofil nejprve vysvétlil, co vSechno proces
poradenstvi zahrnuje a popsal, co pfinasi jednotlivcdm — klientim, vzdélavacim
institucim a zaméstnavatelim. Nasledné rozebral zakladni principy procesu
poradenstvi a hodnoceni, kterymi jsou: pfistupnost, transparentnost, efektivita,
vysoka kvalita, relevance, flexibilita a pravo na pfezkoumani vysledku.

Po té se blize vénoval jednotlivym fazim procesu poradenstvi. Podrobné s uc€astniky
rozebral proces identifikace znalosti kandidata a vyvoj osobniho portfolia. Vyklad
doplnil o rdzna prakticka cvi¢eni vénovana pfipravé dokumentace, analyze vlastnich
¢innosti a odbornych znalosti a formulaci vysledkl pfedchoziho uceni.

Dalsi Cast byla zaméfena na podporu klienta v oblasti vyjasnéni jeho cili a
oCekavani. Jako jedna z pomucek byla prfedstavena metoda SAFeWay, ktera
umozniuje vyjadfeni myslenek a napadl jasnym, srozumitelnym a strukturovanym
popisem dulezitych udalosti. Pomoci modelové situace si uCastnici vyzkouseli, jak
pomoci klientovi definovat své cile a stanovit cesty k jejich dosazeni. V zavéru byla
prednaska vénovana poradenstvi v oblasti planovani dalSiho vzdélavani, tvorby
akéniho planu — identifikace vhodnych kurzu, program(, vzdélavacich instituci.

Dne 15. 2. 2006 byli ucastnici proskoleni v modulu C — Identifikace a hodnoceni
vysledku pfedchoziho u€eni. Lektorem tohoto modulu byla opét Ing. Hana Cihakova
s PhDr. Helenou Marinkovou.



Béhem toho dne se uUcastnici blize seznamili s pribéhem procesu identifikace a
uznavani, s roli hodnotitele a s postupy zajistujicimi objektivnost procesu. Vedla se
spole¢na diskuze o zplsobech hodnoceni podkladd dokumentujicich vysledky
pfedchoziho u€eni, hodnoceni vysledkl praktickych €innosti a modelovych situaci a
hodnoceni vysledkl prfedchoziho u€eni v navaznosti na hodnotici standard. Velka
Cast Skoleni byla zaméfena na praci s hodnoticim standardem. Dukladné byl probran
cely jeho obsah, ke kterému se Uc€astnici prubézné vyjadrovali. Diskutovalo se nad
nastroji ovérovani jednotlivych kritérii a nad zplsobem vyhodnoceni spinéni kritérii a
uznani kvalifikace, celé nebo ¢astecné.

V zavéru Skoleni se Ing. Cihakova zminila o pravidlech a zaji$téni odvolaciho Fizeni.
Na zakladé ucasti a uspéSného dokonéeni kurzu bylo vSem ucéastnikim
predano Osvédceni o absolvovani kurzu.

2. Pilotni ovérovani souboru metod a nastroju pro identifikaci,
hodnoceni a uznavani vysledku predchoziho uceni

Pilotni ovéfeni souboru metod a nastroju pro identifikaci, hodnoceni a uznavani
vysledkl predchoziho uceni, které byly vytvoreny v projektu EPANIL, probéhlo
v Ceské republice ve dvou kolech. Obé kola Ize rozdélit na dvé &asti, pfipravnou &ast
a realizaci pilotniho ovéreni vysledkl pfedchoziho uceni.

2.1 Pripravna ¢ast

Pfipravu ovéfovani organizacné zajiStovala pani Mgr. Olga GajdoSikova s panem
Mgr. Miloslavem Loveckym z Vys$Si odborné skoly a stfedni Skoly DAKOL, o.p.s.

Nejprve byla na zakladé pozadavku stanovenych hodnoticim standardem pro obor
kuchaf pfipravena obsahova napli pilotniho ovéfovani. Byl sestaven seznam 20-ii
menu, z nichz kazdé obsahovalo predkrm, salat, jidlo z ryb, polévku, hlavni chod
(zakladni jidlo z masa) a pfilohu. Seznam vSech menu je uveden v pfiloze ¢islo 1.
Casovy limit na pfipravu menu véetné& servisu byl stanoven na 5 hodin bez prestavek.
Ukolem bylo pfipravit a naservirovat 1 ukazkovou porci a 2 degustaéni porce.

Dale byl vytvofen hodnotici list, ktery slouzi pro jako zavéreCna soupiska
kompetenci. Do tohoto listu jsou zaznamenany zavéry ujednani hodnotici komise -
jsou zde tedy vyznaleny kompetence, které klient béhem procesu prokazal a jsou
mu uznany. Hodnotici list je pfilohou ¢islo 2. Nasledoval vybér vhodnych uchazecu a
jejich pfiprava.

2.1.1 Vybér uchazecu a informacni schiizky pro uchazece 1.a 2. kolo
ovérovani

V prubéhu unora 2006 Mgr. Olga Gajdosikova s panem Mgr. Miloslavem Loveckym
provedli informacni kampan o projektu a pilotnim ovéfovani, jejiz cilem bylo ziskat
kontakty na vhodné potencionalni zajemce o uznani kompetenci v oboru kuchafr.
S nabidkou oslovili ufady prace, Skolni jidelny a studenty, ktefi nedokoncili studium
v oboru Kuchar — €isnik.



Jednani na ufadech prace o vytipovani vhodnych nezaméstnanych uchazecek byla
zdlouhava z administrativnich ddvodu, a tak nebyli nalezeni vhodni nezaméstnani
uchazedi.

Ve 8kolnich jidelnach hovofila pani GajdoSikova nejprve s vedoucimi, které
seznamila s principy a vyhodami systému uznavani vysledku pfedchoziho uceni
v projektu EPANIL. Ty doporucily nékteré ze svych zaméstnankyn, které dlouha léta
pracuji v provozu jako pomocné sily v kuchyni nebo zau€ené kucharky, aniz by mély
formalni vzdélani v oboru kuchaf. JelikoZz nemaji vyucni list vtomto oboru, jsou
ohrozeny ztratou zaméstnani z divodu snizovani poctu zaku ve Skolach, a tim i
stravniku jidelen, kde v souCasné dobé pracuji. Certifikat v oboru kuchar jim umozni
udrzet si praci do budoucna a zaroven v pfipadé odchodu stavajici kucharky
nastoupit na jeji misto a sou€asné si zlepsit financni situaci.

Pfed samotnym ovéfovanim mély uchazeCky moznost vyuzit nabizeného
poradenstvi, kdy jim bylo vysvétleno, jak bude ovéfovani probihat, a bylo s nimi
postupné vytvareno jejich portfolio dle okruhd Einnosti hodnoticiho standardu.

Pravodci pfed vlastni zkouskou jednali se zaméstnavateli uchazecek a ti potvrdili
¢innosti, které klientky vykonavaji v zaméstnani, a dle hodnoticiho standardu je jiz
umi. ProSkoleni privodci — poradci : Mgr. Olga GajdoSikova a Mgr. Miloslav Lovecky,
se uchazeClm s dostateCnym predstihem pred ovéfovanim vénovali, vedli s nimi
informacni rozhovory, odpovidali na otazky, vysvétlovali odbornou problematiku dle
prani uchazecCek, postupné s nimi vytvareli jejich portfolia a zjiStovali okolnosti pro
ovéfeni dilCich kompetenci. Dulezité bylo seznameni uchazecek s prostfedim a
kuchyni, kde ovérovani probéhlo. Uchazecky normovaly dle vzoru z 10 porci pro 4
porce. Privodci - poradci ocenili vstficnost uchazecek pfi rozhovorech o dosavadnich
zkuSenostech a praktickych ¢&innostech v oboru kuchaf pfi pfipravé pokrmd,
technologickych postupech a otazkach BOZP.

V téchto Skolnich jidelnach zaroven probiha odborny vycvik studentd oboru kuchafr.
Tito studenti jsou vedeni pedagogickym pracovnikem (ucitelem odborného vycviku).
Pfi prvni navstévé pani GajdoSikové se jedna tato pedagogicka pracovnice
dozvédéla o moznosti ziskani certifikatu pro obor kuchar. A i kdyz tato pracovnice ma
stfedni vzdélani s maturitou (hotelovou $kolu), chybi ji uplna kvalifikace pro obor
kuchaf, kterou po ni jeji zaméstnavatel vyzaduje, nebot tento obor vyuc€uje. Oslovila
proto svou nadfizenou, které vysvétlila systém ovéfovani vysledkld pFedchoziho
uceni v projektu EPANIL s moznosti ziskani certifikatu pro obor kuchaf. Nadfizené se
nabidka zalibila a doporucila pani GajdoSikoveé jesté dalSi dva podfizené, ktefi
k vykonu své prace potiebuji uplnou kvalifikaci v oboru kuchat.

Déale pani GajdoSikova oslovila pisemnou formou (dopisy) studenty stfedniho
odborného ucilisté DAKOL, ktefi v prabéhu tfetiho posledniho ro€niku ukongili
studium v oboru Kuchaf — €iSnik na vlastni zadost. U téchto studentt byl pfedpoklad
znalosti a odbornych dovednosti, které ziskali v pribéhu studia a pfipadnou praxi.
Z Sesti oslovenych se ozval jeden zajemce, ktery je sice nezaméstnany, ale
ptilezitostn& pracuje v kuchyni formou brigady. U&ast na pilotnim ovéfovani mu pfisla
jako velka pfilezitost, jak si zvysit kvalifikaci v oboru.



Seznam uchazecu

v 1. kole ovérovani:

Jméno a prijmeni

Nynéjsi povolani |Dosazené vzdélani

Jarmila Sromova

pomocna silajvyu€ena voboru Prodavacka se
v kuchyni zameérenim pro potravinarské zbozi

Marta Hudecova

hlavni kuchatrka MS | zakladni kurzy: Zaklady vedeni $kolni
jidelny, Nutné znalosti k ochrané
vefejného zdravi

Eva Wendtnerova |zauc€. kucharka zakladni
kvalifikani kurz - Zau€eny kuchar
Alena Gulova zauc. kucharka vyucena v oboru Prodavac

potravinarského zbozi
kurz Zaucéeni, rekvalifikace

Anna Briestenska

zauc. kucharka vyucena v oboru soustruznice kovu

Eva Slonkova

kucharka MS zakladni

Praxe v oboru
Sromova Jarmila
Hudecova Marta
Wendtnerova Eva

Gulova Alena

Briestenska Anna

Slonkova Eva

Seznam uchazecu

2001 — doposud jako pomocna sila v kuchyni
31 let praxe v kuchyni
1998 — doposud jako zau€ena kucharka

1992 —1995 pracovnice v provozu
1995 — doposud jako zau€ena kucharka

1993 — 1995 pracovnice v provozu
1995 — doposud jako zau€ena kucharka

5 let praxe jako kucharka

v 2. kole ovérovani:

Jméno e pfijmeni | Nynéjsi povolani Dosazené vzdélani
Sarka Vaclavikova |ucitelka odborného vycviku stfedni s maturitou
Karel Vecera ucitel odborného vycviku stfedni s maturitou
Markéta Svobodova | uCitelka odborného vycviku stfedni s maturitou
Ivana LuCanova zaucena kucharka zakladni

Petr DoruSinec nezameéstnany/ brigada v kuchyni/ | zakladni




Praxe v oboru
Séarka Vaclavikova ve vySe uvedené funkci délka praxe Cini 18,5 let

Karel Vecera ve vySe uvedené funkci délka praxe Cini 13,5 let
dfive pracoval jako CiSnik v restauracnim provozu

Markéta Svobodova ve vySe uvedené funkci délka praxe Cini 16,5 let
Ivana LuCanova ve vySe uvedené funkci délka praxe €ini 17,5 let
Petr DoruSinec nezaméstnany, pfilezitostné pracuje brigadné

v kuchyni od roku 2004

1. schizka s doporu¢enymi uchazeci (Unor 2006 — 1. kolo; duben 2006 - 2. kolo)

Cilem prvni schizky bylo:

- seznamit uchaze€e s principy a vyhodami systému uznavani vysledku
predchoziho uc€eni v projektu EPANIL,

- zjistit ziskané kompetenci v oboru u jednotlivych uchazecu,

- seznamit uchazeCe s podminkami ziskani certifikatu /dodani dokladu o
dosazeni stupné vzdélani, ¢i absolvovani rdznych kurzl v oboru a potvrzeni
od zaméstnavatele o délce praxe v oboru/,

- vysvétlit moznosti dalSiho vzdélavani.

2. schiizka / konzultace (13. 03. 2006 — 1. kolo; 09. 05. 2006 — 2. kolo)
Druha konzultace probéhla v prostorach hotelu DAKOL v Petrovicich u Karviné.

Pribéh konzultace :
- predstaveni uchazec€l (pracovni zafazeni a davod pfitomnosti),
- podani blizSich informaci k ovéfovani pfedchoziho uéeni v projektu EPANIL,
- seznameni s prubé&hem praktické zkousky,
- seznameni uchaze€l s hodnoticim standardem, srovnani pozadavkl s jejich
zkuSenostmi z praxe,
- pfiprava portfolia,
- losovani menu,
- normovani,
- seznameni uchazecu s vybavenim kuchyné,
- ujasnéni si informaci k praktické zkousce.

Losovani menu probihalo vzdy za pfitomnosti Mgr. GajdoSikové a Mgr. Loveckého.
Vysledky losovani v 1. kole ovérovani:
pani Anna Bresteinska  menu €. 3

pani Alena Gulova menu €. 11

pani Eva Wendtnerovda  menu €. 15

pani Alena Hudecova menu C.1
pani Eva Slonkova menu €. 5

pani Jarmila Sromova menu C. 14
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Vysledky losovani v 2.kole ovérovani:
pani Sarka Vaclavikova menu €. 14

pan Karel Vecera menu ¢. 15

pani Markéta Svobodova menu €. 1

pani Ivana Lu€anova menu ¢. 11
pan Petr DorusSinec menu €. 5

V ramci pfipravy musel kazdy uchaze€¢ své menu normovat na 4 porce do vydejky
potravin. K normovani byly vyuzity receptury teplych pokrmu pro restaurac¢ni provoz.

2.2 Prubéh pilotniho ovérovani vysledkt predchoziho uceni

Pilotni ovéfovani vysledkd pfedchoziho uc€eni probihalo v hotelu DAKOL
v Petrovicich u Karviné. 1. kolo ovérovani se uskutec¢nilo dne 15. 3. 2006, 2. kolo dne
11. 5. 2006. Prubéh procesu byl obdobny v obou kolech.

Ovérovani bylo slavnostné zahgjeno v 7.00 hodin rano. Pfiprava menu probihala ve
cvicné kuchyni, ktera je plné vybavena pro praci 4 kuchafl. PFi pfipravé menu
uchazedi vyuzivali normovaci plachty, podle kterych si v uvodu ovéfovani navazili
potfebné suroviny na ptipravu menu. Clenové komise sledovali praci uchazedu,
hodnotili pInéni kritérii stanovenych hodnoticim standardem a prabézné si zapisovali
vysledky svého pozorovani. Ovéfeni znalosti, které nebylo mozné rozpoznat
pozorovanim, probéhlo formou rozhovorl a kladeni otazek. V zavéru zkousky
predstavil kazdy zuchazeCl své menu a naserviroval 1 ukazkovou porci a 2
degustacni. Komise provedla degustaci jednotlivych jidel a celkové hodnoceni.
Zaveéry byly zaznamenany do hodnoticich lista.

15. bfezna 2006 probéhlo v ramci projektu Spolecné evropské principy pro
identifikaci, hodnoceni a uznavani vysledk( neformalniho vzdélavani a informalniho
uceni v ramci celozivotniho (EPANIL) ve VySSi odborné Skole DAKOL a Stfedni Skole
DAKOL, o. p. s. v Petrovicich u Karviné ovéfovani predchoziho uceni s Sesti
uchazeckami o uznani v oboru 6552H/001 Kuchaf za ucasti socialnich partner(
z Krajské hospodaiské komory Moravskoslezského kraje, jmenovité Ing. Zuzany
Novakova a Michala Kotaska.

Ve VysSi odborné Skole DAKOL a Stfedni Skole DAKOL, o. p. s. v Petrovicich u
Karviné zajistovali organizaCné pfipravu ovéfovani pani Mgr. Olga GajdoSikova a
pan Milo§ Lovecky, ktefi vytipovali vhodné uchazeCky ohrozené nezaméstnanosti
z davodu snizovani poctu zaka ve Skolach, a tim i stravnikl jidelen, kde v sou¢asné
dobé pracuji. Jednani na ufadech prace o vytipovani vhodnych nezaméstnanych
uchazecek byla zdlouhava z administrativnich divodd, a tak nebyli nalezeni vhodni
nezaméstnani uchazedi.

Zkuseni a proskoleni hodnotitelé,zamé&stnanci VOS DAKOL a SS DAKOL,0.p.s. ve
slozeni : Mgr. Miloslav Lovecky — zastupce feditele pro praktickou vyuku, Mgr. Olga
GajdoSikova- vedouci pfedmétové komise gastro a ucitelka odbornych predméta,
p. Martina Be¢akova - ucitelka odborného vycviku,p. Lukas Jezek — kuchar na hotelu
DAKOL, hodnotili znalosti a dovednosti uchazecek pfi pfipravé slozitého menu, ktera
trvala pét hodin. UchazeCky si z dvaceti menu vylosovaly pfi posledni konzultaci
s pruvodci Sest.
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V obou kolech se vSem uchazedim podafilo prokazat, Zze prestoze nejsou vyuceni
v oboru kuchaf, maji znalosti na urovni vyuc€niho listu.

Nasledovalo slavnostni vyhlaseni a pfedani certifikatu.

Ve Stredni Skole DAKOL, o. p. s. v Petrovicich u Karviné jsou ulozeny originaly
dokladu tvofici portfolia uchazec€l, hodnotici listy, dotazniky, osvédc¢eni, receptury,
vydejky potravin. Ve VySSi odborné Skole DAKOL a Stfedni Skole DAKOL, o. p. s.
v Petrovicich u Karviné jsou ulozeny originaly dokladu tvofici portfolia uchazecek,
hodnotici listy, dotazniky, osvédcCeni, receptury, vydejky potravin.

2.2.1. Zavérecéné rozhovory s klienty

Po ukonCeni procesu uznavani byly s klienty vedeny zavérecné rozhovory. Béhem
nich klienti vyplnili dva dotazniky, viz. pfiloha 4,5. Cilem bylo zjisténi spokojenosti
uchazec€l a jejich pocitd béhem procesu ovéfovani a jejich motivace do dalSiho
vzdélavani.

Shrnuti odpovédi uchaze€ek na dotazy k pribéhu ovéfovani

e VSichni uchaze€i povazuji uznani vysledki svého predchoziho uceni za
nezbytné pro udrzeni svého pracovniho mista.

e Vsichni uchazeéi si mysli, ze s nabidkou provést uznani byly osloveny
s dostateénym predstihem a Zze predchazejici aktivity byly pro né
dostacujici.

e VsSichni uchazeci povazuji podminky uznani vysledktl za srozumitelné.

e VSem uchazec¢um vyhovovala atmosféra zkousky i pristup hodnotitelu.

e Poradenstvi po ukon€eni procesu uznani uchaze¢cim pomohlo
v orientaci v nabidce dalSiho vzdélavani.

2.3 Zkusenosti ucastniki ovérovani

Odpovédi ucastniki ovérovani predchoziho u€eni na otazky:

1) Jaké nové moznosti Vam osobné a Vasi instituci pfinesla dosavadni u€ast v
projektu?

2) V ¢em vidite poslani poradci nebo-li pravodcu pfi uznavani predchoziho
uceni?

3) Co Vas prijemné prekvapilo na prabéhu dnesniho ovérovani a dotazovani
klientu.

Mgr. Olga Gajdosikova, hodnotitelka, privodkyné VysSi odborna Skola DAKOL a
Stfedni Skole DAKOL, o. p. s.

Pro mé samotnou to byla velmi zajimava zkuSenost. Ziskala jsem pfehled o dané
problematice a doufam i zvySeni moznosti podilet se na dalSim vzdélavani lidi, ktefi
jiz opustili vzdélavaci systém. Oteviela se moznost poskytnout témto lidem
pomocnou ruku pfi feSeni zmén v jejich profesnim zivoté.

Poslanim poradcli je rozpoznani moznosti a schopnosti uchazee, pomoc pfi
sebepoznavani, v motivaci k dalSimu vzdélavani a udrzeni kontaktu s nim i po
absolvovani ovérovani a popfipadé poskytnout dalSi vzdélavani.Vést uchazecCe od
pocatku az po koneCné ovérovani a byt mu jakousi psychickou oporou.
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Pfilemna atmosféra, ochota, nadSeni a zodpovédny pfistup k zadanym ukolim
ucCastnic ovérovani, které si uvédomily moznosti dalSiho vzdélavani i pfi vykonu
zaméstnani. Prekvapila mé jejich ochota diskutovat s €leny hodnotici komise o
profesnim Zivoté a pocitech z pribéhu ovérovani.

Ing. Hana Cihakova, koordinatorka projektu EPANIL, Narodni Gstav odborného
vzdélani

Ziskavame zkuSenosti z oblasti uznavani, a to jak od "zapadnich" partnerq, tak z
pilotniho ovéfovani vzdélavaciho programu pro poradce a hodnotitele a pilotniho
ovéfovani samotného procesu uznavani. Tyto zkuSenosti jsou plné vyuzivany v
systémovém projektu Ministerstva S$kolstvi, mladeze a télovychovy Uznavani
neformalniho a informalniho vzdélavani (UNIV).

Poradce by mél motivovat klienta a pomahat mu na zacatku procesu a v pribéhu
procesu uznavani a k jeho zdarnému ukonceni, zejména ve smyslu podpory klienta s
cilem napomoci mu rozpoznat a formulovat vysledky pfedchoziho uceni v co
nejvétsim rozsahu, v€etné schopnosti produkovat (pfipadné ziskat) relevantni
dokumenty, jeZ mohou podpofit uspésnost celého procesu, obzvlasté hodnotici casti.
Po ukonCeni procesu pak poradce pomaha pfi rozvoji jeho dalSi profesni kariéry a
vzdélavani.

Pripravenost klientl na samotny proces ovéfrovani, jejich profesni zkuSenosti,
perfektni a profesionalni organizace ze strany pracovniki Skoly Dakol, véetné
vytvoreni pfijemné a uvolnéné atmosféry pro samotné klienty.

Ing. Zuzana Novakova, Krajska hospodaiska komora Moravskoslezského kraje

Diky ucasti v projektu EPANIL jsem se blize seznamila s oblasti celozivotniho
vzdélavani a problematikou uznavani vysledkd predchoziho uceni. Jelikoz se
v Ceské republice teprve vytvafi potiebna legislativa, nejsou obecn& znamy
moznosti, které budou v souladu s novou legislativou realizovatelné. V prubéhu
projektu jsem ziskala pfehled o zplUsobech wuznavani predchoziho uceni
praktikovanych v jinych statech EU a prostfednictvim uc€asti na pilotnim ovérfovani
ziskavam také vlastni zkusenosti z této oblasti, které budu moci v budoucnu vyuzit.
Krajska hospodaiska komora MSK ziskava ucasti na projektu EPANIL cenné
zkuSenosti v oblasti privodcovstvi a uznavani vysledkl pfedchoziho u¢eni. Neméné
cenné jsou kontakty a navazana partnerstvi s rdznymi institucemi v CR i v zahraniéi,
ktera vznikla diky spolupraci v projektu.

Role pruvodce je v procesu uznavani vysledkd pfedchoziho u€eni nepostradatelna,
protoze je to pravé pruvodce, ktery pomaha uchaze€i se v celém procesu
zorientovat, pomaha mu odhalit vSechny moznosti a mize mu ukazat nové cesty. Je
to Clovék, ktery provazi klienta celym procesem, na kterého se klient mize obratit
s duvérou, je mu oporou a pomaha mu zbavit se strachu z neznama a novych véci.
Zaroven klienta motivuje k dalSimu profesnimu a osobnimu rozvoiji.

Na pilotnim ovéfovani hodnoticihno standardu pro obor kuchai mé velmi mile
pfekvapil jeho hladky prabéh a dodrzeni &asového rozvrhu, coz vedlo ke
spokojenosti obou stan - hodnotitelt i uchazecu. Byl to vysledek peclivé pfipravy
organizac¢niho zajisténi a pfipravy uchazecq, ktery se odrazil na jejich zodpovédném
a kladném pfistupu k procesu hodnoceni. Ukazalo se, jak dulezita byla pfedchozi
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jednani s uchazeci a role pravodce, ktery jim pfedem vSe dostatecné vysvétlil. Samy
uchazecky to ocenily pfi zavéreCném rozhovoru, nékteré jsou si dobfe védomy, jaké
dalSi moznosti jim zvySeni jejich kvalifikace pfinese, zatimco jiné je tfeba i v zavéru
trochu motivovat a tzv. ,otevfit jim oCi“.

3. Zaveéry a doporuceni

Hodnotitelé navrhuji doplnit kritéria o hodnoceni pfripravenych pokrmu
obdobné jako u zavére¢né zkousky, tj. jejich chut’, vini, vzhled a konzistenci.
Role pruvodcl - poradcl pfed i po ovéfovani je kliCova pro uspéSnost a zménu
postoju uchazecu k vlastnimu uceni. Privodce nemusi byt z oboru, ve které se
vysledky predchoziho uéeni ovéruji. Hodnotitelé by mély mit nékolik let /5/ praxi
v oboru, ve kterém bude ovéfovani probihat.

Ziskané zkuSenosti bude vhodné rozsifit o ovéfovani (i dil€ich kompetenci) s témito
skupinami uchazecu:
e o0soby se zakladnim vzdélanim s min. 5 lety praxe jako kuchafi apod., ale
v soucasné dobé& nezaméstnani,
e o0soby s maturitou, které pro vykon svého povolani, a tim udrzeni pracovniho
mista potfebuji byt vyu€eni v oboru kuchaf,
e nezaméstnani mladi lidé se zakladnim vzdélanim, ktefi pfedCasné odesli
z SOU, SOS a nemaiji 5 let praxe jako kuchafi.
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PRILOHY

Priloha €. 1

Menu — seznam kvykonani praktické zkousky pro obor Kuchar

v projektu Epanil platné pro obé kola ovéfovani

Menu €. 1

Zeleninovy koktejl s jogurtem

Rybi filé po portugalsku

Hovézi polévka se Sunkovym svitkem
Svickova na smetang,

Karlovarsky knedlik

Bavorské vdoleCky

Menu €.2

Sopsky salat

Rybi filé po hambursku

RagUl polévka jemna

Hovézi zavitek Nachimov

Sunkova ryze

Bramborové SiSky s maslem a makem

Menu €. 3

Salat Fit

Rybi filé na rostu s bylinkovym maslem
Houbarska polévka

Bratislavska vepfova plec

Karlovarsky knedlik

Koblihy

Menu €. 4

Salat Sopsky

Rybi filé po kavkazsku

Hovézi polévka s jatrovou ryzi a masem
Ruska hovézi peCené

Houskovy knedlik

RyZovy nakyp s jablky

Menu €. 5

Zeleninova koktejl s jogurtem

Rybi filé po kavkazsku

Hovézi polévka se zaleninovymi noky
Spanélsky ptagek

RyzZe hraskova

VdoleCky bavorské
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Menu €. 6

Salat Fit

Rybi filé po hambursku
Charc€o po gruzinsku

Hovézi pecené po Orientalsku
Kynuty knedlik

Bublanina tfednova

Menu €. 7

Broskev plnéna syrovou pénou
Rybi filé po hambursku
Frankfurtska s parkem a brambory
Slovenska pochoutka

Koblihy

Menu €. 8

Salat Sopsky

Rybi filé po portugalsku
Kapustova s paprikou a brambory
Teleci ragu s knedlicky

Hraskova ryze

Tvarohové knedliky

Menu €. 9

Broskev plnéna kfenovou Slehackou
Rybi filé na rostu s bylinkovym maslem
Hovézi polévka se zeleninovymi noky
Sumavsky zavitek

Karlovarsky knedlik

Livanecky

Menu €. 10

Salat Fit

Rybi filé po kavkazsku

Hovézi polévka se Spekovymi knedliky
PInény KrkonoSsky fizek

Bramborové krokety smazené
PalacCinky s tvarohem zapecCené

Menu €. 11

Salat Sopsky

Rybi filé po hambursku
Frankfurtska polévka
Vepfovy vrabec
Slezské kysané zeli
Bramborové knedliky
Livance

Menu €. 12
Broskev pInéna kfenovou Slehackou
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Rybi filé po kavkazsku

Kulajda

Moravsky veprovy vrabec

Zeli kysané

Bramborovy knedlik

Palacinky s tvarohem zapecCené

Menu ¢. 13

Salat Fit

Rybi filé na rostu s bylinkovym maslem
Gulasova polévka

Hovézi peené po Burgunsku
Houskovy jnedlik

Omeleta monako

Menu €. 14

Zeleninovy koktejl s jogurtem
Rybi filé po portugalsku
Cockova polévka

Kufe na paprice

Noky maslové

Koblihy

Menu €. 15

Salat Sopsky

Rybi filé po pekarsku

Polévka z fazolovych lusku s kapanim
Veprovy zavitek plnény duseny na smetané
Houskovy knedlik

PalaCinky se zavafeninou

Menu €. 16

Broskev plnéna syrovou pénou

Rybi filé po hambursku

Polévka z fazolovych lusku s kapanim
Hovézi polévka Frankfurtska
Spekové knedlicky

Omeleta monako

Menu €. 17

Salat Fit

Rybi filé po portugalsku
Zeleninova se strouhanim
Hanacky veprovy vrabec

Kysané zeli

Bramborovy knedlik

Krupicova kase s makem a skofici

Menu €. 18
Zeleninovy koktejl s jogurtem
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Rybi filé na rostu s bylinkovym maslem
Polévka bramborovy protlak
Hamburska vepfrova kyta

Karlovarsky knedlik

Buchty domaci plnéné makem

Menu €. 19

Broskev plnéna kfenovou Slehackou
Rybi filé po kavkazsku

Fazolova polévka

Veprovy mésec po Kaplicku
Bramborové krokety peCené

Jablka v Zzupanu

Menu €. 20

Salat Sopsky

Rybi filé po kavkazsku

Hovézi polévka se zeleninovym svitkem
Bohdalovsky zavitek

Varené brambory

Svestkové knedliky z bramborového tésta
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Priloha ¢. 2

HODNOTICI LIST

Datum narozeni: .....28.04.1987.......... misto: ..Cesky T&Sin............. okres:
..Karvina...

POPIS AKREDITOVANYCH ZRUENOSTi A PROFESIONALNICH ZPUSOBILOSTI
A JEJICH STUPEN SPLNENI (OVLADANI)

A 1 — Zakladni cilové kompetence provozu

A 11 — Provoz kuchyné

Jednotlivé kompetence NASTROJE SPLNENI KRITERIA ANO/NE
OVEROVANI

A 11.1 Cisténi pracovnich ploch

A 11.2 Cisténi kuchyriského
vybaveni

A 11.3 Cisténi nadobi pro
pripravu

a servirovani potravin
A 11.4 Udrzba a manipulace
S nozi

A 11.5 Udrzba hygieny ve
skladovani
potravin, pfipravé a vareni

A 12 - BOZP a PO, hygienické predpisy

Jednotlivé kompetence NASTROJE OVEROVANI | SPLNENI KRITERIA ANO/NE

A 12.1 Udrzovani osobniho
zdravi

a hygieny
A 12.2 Prevence pozaru a postup
v pfipadé pozaru
A 12.3 Udrzba bezpe&ného
prostredi pro personal

A 13 — Zakladni administrativa provozovny véetné pfripravy jidelniCku

| JEDNOTLIVE KOMPETENCE | NASTROJE OVEROVANI [ SPLNENI KRITERIA ANO/NE |
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A 13.1 Zakladni administrativa
pro-

vozovny a pfipravy
jidelnicku

A 14 — Organizace prace a kooperace vcéetné reSeni problému provozu a kvality

Jednotlivé kompetence

NASTROJE OVEROVANI

SPLNENIi KRITERIA ANO/NE

A 14.1 Organizace prace
VvV provozu

A 2 — ZAKLADNI CiLOVE KUCHARSKE KOMPETENCE

A 22 - Predbézna priprava a vlastni priprava zakladnich bezmasych
a zeleninovych jidel a priloh

Jednotlivé kompetence

NASTROJE
OVEROVANI

SPLNENI KRITERIA ANO/NE

A 22.1 Pfedbézna pfiprava
zakladnich
bezmasych jidel a pfiloh

A 22.2 Vlastni pfiprava zakladnich
bezmasych jidel a pfiloh

A 23 — Predbézna priprava a vlastni priprava zakladnich omacek a polévek

Jednotlivé kompetence

NASTROJE
OVEROVANI

SPLNENI KRITERIA ANO/NE

A 23.1 Pfedbézna pfiprava
zakladnich
omacek a polévek

A 23.2 Vlastni pfiprava zakladnich
omacek a polévek

A 24 — Predbézna priprava a vlastni priprava zakladnich predkrmu

Jednotlivé kompetence

NASTROJE
OVEROVANI

Spinéni kritéria ANO/NE

A24.1 Pfedbézna pfiprava
zakladnich
predkrmu

A 24.2 Vlastni pfiprava zakladnich
predkrmu

A 25 — Vlastni priprava zakladnich napoju
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JEDNOTLIVE KOMPETENCE

NASTROJE OVEROVANI

Splnéni kritéria ANO/NE

A 25.1 Viastni pfiprava
z&kladnich
napoju (€aj, kava, kakao)

A 26 — Predbézna priprava a vlastni priprava zakladnich rybich jidel

JEDNOTLIVE KOMPETENCE

NASTROJE
OVEROVANI

Splnéni kritéria ANO/NE

A 26.1 Predbézna pfiprava
zakladnich
rybich jidel

A 26.2 Vlastni pfiprava zakladnich
rybich jidel

Jméno a pfijmeni hodnotitell :

Mgr. Miloslav Lovecky

Podpis:

Datum splnéni kompetenci : 11. kvétna 2006 v Petrovicich u Karviné
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Priloha €. 3
Vysoka Skola podnikani, a.s.
Business School Ostrava plc

Michalkovicka 1810/181, 710 00 Ostrava — Slezska Ostrava

Osveédceni

o uznani vzdélani v oboru 6552H/001Kuchar

Potvrzujeme, ze pani

Eva Wendtnerova

datum narozeni: 11. 8. 1971

uspésné absolvovala

dne 15. bfezna 2006 ovérovani vysledku pfedchoziho u€eni dle
Hodnoticiho standardu Kuchar v ramci projektu CZ/04/B/F/PP-168010
EPANIL

Ovérovani probéhlo ve Vyssi odborné Skole DAKOL a stfedni Skole DAKOL, o.p.s.
Petrovice u Karviné 570, ktera vyucuje obor 6551H/002 Kuchaf-€isnik pro
pohostinstvi.

V Ostravé dne 15. bfezna 2006 RNDr. Vladimir Kraj€ik Ph.D.
prorektor VSP, a.s.
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Priloha ¢. 4

Dotaznik pro uchaze€e o uznani vysledktl predchoziho ué€eni

CZ/04/B/F/PP-168010 - European Common Principles for the Accreditation of Non-
formal and Informal Learning in Lifelong Learning (EPANIL)

Datum:
Jméno:
Cile Minulost Soucasnost Budoucnost Poznamka
Zaméstnani Spokojenost Spokojenost Noveé
Nespokojenost | Nespokojenost | zaméstnani
Touha po Touha po Udrzeni
zZméné zZméné stavajiciho
zaméstnani
Vzdélavani Spokojenost Spokojenost Dalsi V pfipadé, ze
Nespokojenost | Nespokojenost | vzdélavani: ano — v jakeé
Touha po | Touha po | ANO oblasti?
zméné Zméné NE
Osobni zivot Spokojenost Spokojenost Nové
Nespokojenost | Nespokojenost | pfileZitosti:
Touha po | Touha po | Vyhledavam
zZméné zZméné Nevyhledavam

V &em muze uznani vysledkl vaseho pfedchoziho u€eni ovlivnit vasi budoucnost?
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Priloha ¢. 5

Dotaznik pro klienty po ukonéeni procesu ovérovani kompetenci ziskanych
v ramci predchoziho uceni

CZ/04/B/F/PP-168010 - European Common Principles for the Accreditation of Non-

formal and Informal Learning in Lifelong Learning (EPANIL)

Datum:
Jméno:

Cislo

Otazka

Hodnoceni

Ne

Spise | Nevim | Spise

ne

ano

Ano

Povazujete uznavani vysledku
predchoziho uceni za nezbytné pro
udrzeni/ziskani vaseho pracovniho
mista?

Byli jste osloveni s nabidkou proveést
uznavani vysledku vaseho
pfedchoziho u€eni s dostateCnym
predstihem?

PovaZzujete podminky uznavani za
srozumitelné?

Povazujete priibéh aktivit uznavani
predchazejicich dnesni zkouSce za
dostacujici?

Byl Casovy limit na dnesni zkousku
dostacujici?

Shoduje se naro¢nost dnesni
zkous$ky s vasimi dosavadnimi
zkuSenostmi?

Jak vam vyhovovala atmosféra
v prubéhu zkousky?

Byli jste spokojeni s pfistupem
hodnotitell?

Jak vam pomohlo poradenstvi po
ukonceni procesu uznavani

v orientaci v nabidce dalSiho
vzdélavani?

Va$e navrhy na zménu nebo vylepSeni procesu uznavani vysledkd vaseho
predchoziho uceni:
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