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V Kosiciach sa uskutochila

excelentna Burza prilezitosti

Podujatie, na ktorom sme uz po-
Cas prvych troch hodin od otvorenia

Statny institit odborného vzdelavania usporiadal
2. marca 2017 v priestoroch Kunsthalle v Kosiciach

ATRAKTIVNE PODUJATIE, ktoré sprevadzal zaujem gkol, ~ 222namenali navstevnost viac ako
500 Ziakov, dokazuje, Ze ponuklo

atraktivny obsah. Napokon, kazda
sprievodna akcia vratane ukazok

Vazeni cCitatelia,

aj v marcovom vydani
elektronického mesacnika sa
vam prihovarame putavymi Ziakov aj zamestnavatelov. Burza prilezZitosti otvorila Siroky

informéciami, ktoré nielen priestor na prezentaciu Sikovnych Ziakov, ambiciéznych
mapuju aktivity Statneho in- skol a spolocensky zodpovednych zamestnavatelov.

Stititu odborného vzdelava-
nia, ale tiez sa sustreduju na
oblasti, ktoré sa tykaju stred-
ného odborného Skolstva.

V' aktudlnom Cisle sa
dozviete o koSickej Burze
prilezitosti, SvajCiarskom
pohlade na dualne vzdelava-
nie, postojoch vyznamnych
zamestnavatelov k systému
dualneho vzdelavania. Ne-
chyba ani sumarna informa-
cia o vysledkoch UspesSného
projektu a tieZz sa venujeme
stazi GASTRO Skills Junior,
na ktorej celostatnom kole
sa prezentovalo 8 nesmierne
Sikovnych  stredoskolskych
kucharov. Verime, Ze ich re-
cepty obohatia nielen aktual-
ne Cislo mesacnika, ale aj vas
jedalny listok.

Prajeme inspirativne Ci-
tanie a budeme sa tesit, ak
vas oslovia recepty Sikovnych
stredoSkolakov.

JUDr. Invg. Michal Bartok
riaditel SIOV

Citajte na strane ¢. 2

Spolocenska

Tedria | Prax
v skole v obchode

Istota
préace

cvicnych firiem, ale aj zamestna-
vatelské prezentacné stanky Cdi
workshopy boli mimoriadne atrak-
tivne,” hovorf riaditel Statneho in&ti-
tut odborného vzdelavania Michal
Bartok.

Stcastou Burzy prilezitosti bola
aj zaverecCna tlacova konferencia
o vysledkoch projektu Odborné
vzdelavanie a trh prace, ktorej
sUcastou bolo predstavenie jedi-
necnej platformy zameranej na
propagaciu ponuky strednych od-
bornych Skol v rdmci procesu ve-
rejného obstaravania.

Zastitu nad podujatim prevzal
primator Kosic Richard Rasi, kto-
ry Burzu prileZitosti slavnostne
otvoril prestrihnutim pasky spolu
s riaditelom SIOV Michalom Bar-
tokom, velvyslancom Svajciarskej
konfederacie na Slovensku J. E.
Alexandrom Wittwerom a tiez za-
stupcom partnerskej organizacie zo
Svajdiarskeho federalneho inétittu
pre odborné vzdelavanie a pripravu
SFIVET Erikom Swarsom. M

Citajte na strane ¢. 5

@Bigfood

Bud'te o krok Stredoskolaci uvarili
vpred vitazstvo

zodpovednost
a personalne agentury
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Ukazali, ze na to maju!

Burzu prileZitosti SPREVADZALI AJ PUTAVE PREZENTACIE
skol, Ziakov a zamestnavatelov. Hostom prezentacnych
stankov predstavili svoje vyrobky, ponukli ich chutnymi
jedlami a ukazali perspektivy atraktivnych studijnych
odborov. Na podujati svoje prezentacné stanky otvorilo

43 vystavovatelov, medzi ktorymi bolo 8 zamestnavatelov,
13 cviénych firiem a stredné odborné skoly.

Vysledkom prezentacie cvicnych
firiem, ale aj skol, ktoré sa pred-
stavili spolupracou so zamest-
navatelmi, bola sutaz, z ktorej si
prvenstvo odniesli Styri stredné

odborné Skoly. SutaZ pozostavala
z dvoch kategorii, v ktorych sa hod-
notia inovacia a atraktivita. Prva
kategoria bola uréena pre cvicné
firmy. Hodnotiaca komisia zlozena

20 zéstupcov 510V sa zamerala na
komplexnu prezentaciu cvicnej fir-
my, teda vizudl, slogan, logo, kata-
l6g a vystupovanie zastupcov pocas
Burzy prileZitosti. Druha kategdria
bola urcena pre vetkych vystavo-
vatelov a hodnotiacu komisiu tvorili
vSetci navstevnici, ktori sa rozhodli
hlasovat za ktoréhokolvek vystavo-
vatela.

V kategorii INOVACIA obsadila
1. miesto cvicna firma RECYCLE,
s.T. 0., SOS obchodu a sluieb, Skol-

Spolocenska zodpovednost
a personalne agentury

Spolocenska zodpovednost je jednym z nastrojov pozitivneho pristupu a 0SOBNEJ
ANGAZOVANOSTI ZAMESTNAVATELOV vo vztahu k inym aktivitam, ako je ich primarne
podnikanie. Presne na to sa orientoval jeden z dvoch workshopov, ktoré sprevadzali kosicku
Burzu prileZitosti. Druhy z workshopov sa orientoval na Skolu ako Uspesnu personalnu
agenturu. Napriek tomu, Ze vystavisko bolo cely den plné ludi, aj spominané sprievodné
podujatia sprevadzal zaujem navstevnikov.

Hostami prvého boli Henrieta
Huncikova, vedica oddelenia vzde-
lavania a rozvoja spolocnosti Kauf-
land, Marcel Blascak, manazér
rozvoja organizacie zo spolocnosti
Drogerie Markt, Peter Orszagh,
riaditel OA Watsonova KoSice,
Martin DzZbor, riaditel pre Straté-
giu a rozvoj T-Systems Slovakia
a Erik Swars zo Svajtiarskeho fe-
deralneho institutu pre odborné

vzdeldvanie a pripravu (SFIVET).
Posledny spomenuty host naj-
skor predstavil model dualneho
vzdelavania zavedeny vo Svajciar-
sku, ¢o bolo vhodnym vstupom do
diskusie o situacii na Slovensku.
Napriek tomu, Ze Obchodnéa aka-
démia Watsonova v Kosiciach nie
je strednou odbornou skolou, kto-
ra moze byt zapojena do systému
dudlneho vzdelavania, jej riaditel

pocas diskusie pripustil, Ze ich
spolupraca so zamestnavatelmi je
tieZ mimoriadne prinosna. ,Nasa
Skola realizuje pripravu Ziakov
pre prax formou cvicnych firiem
viac ako dvadsat rokov. Na Skole
pracuje v tomto Skolskom roku
9 cvicnych firiem, z toho pat CF ma
partnera realnu firmu,” uviedol
Peter Orszagh a dalej konstatoval:
Vznikli tak partnerstva, ktoré su

0DBORNE
RA

ska 4, 071 01 Michalovce a 2. miesto
patri cvicnej firme Adam Koruna
Black Crown, Obchodnd akadémia,
Akademika Hronca 8,048 01 Roznava.

Vkategorii ATRAKTIVITA 1. miesto
a najvyssi pocet hlasov od navstevni-
kov ziskala SOS Zelezniénd, Palacké-
ho 14, 040 01 KoSice. Druhy najvyssi
pocet navstevnikov hlasoval za Ob-
chodn akadémiu, Daxnerova 88,
093 35 Vranov nad Toplou, ktora preto
v tejto kategorii obsadila 2. miesto.

VSetci vystavovatelia na Burze
prilezitosti vyuzili priestor, uputa-
li pozornost, zaujali navstevnikov
a ¢o je nemenej dolezité - ukazali,
Ze natomaju! |

obojstranne vyhodné. Cvicna fir-
ma ziskava moznost zUcasthovat
sa exkurzii, realizovat u zamest-
navatela odbornud prax, material-
nu, odborny i finanénu podporu.
Zamestnavatel, redlna firma, ma
moznost podielat sa na priprave
potencialnych zamestnancov, za-
roven CF propaguje svojho partne-
ra na veltrhoch a kontraktacnych
dnoch cvi¢nych firiem, pripadne
propaguje produkty partnera.”
Ich cvicna firma In-energy, s. 1. 0.
pracuje nepretrzite od roku 2004
a spolupracuje s VSE, a. s., od roku
2015 jej dcérskou spolocnostou
VSD, a. s. a zaobera sa nakupom
a predajom elektrickej energie,
plynu a datovymi sluzbami ako jej
realny partner. ,.S podporou VSD,
a.s. a dalsich partnerskych firiem
Metro, s. r. 0., Vychodoslovenska
vodarenska spolocnost, a. s. sme
v oktdbri 2016 organizovali uz
14. Medzinarodny veltrh cvicnych
firiem krajin V4 v KoSiciach,” zvy-
raznil spolupracu riaditel kosickej
obchodnej akadémie.

Marcel Blas¢ak zo spolocnosti
Drogerie Markt povazuje spo-
lupracu so skolami za omnoho
vyhodnejsSiu ako s personalnymi
agentirami. Podla neho: .Dnes
je to skor nevyhnutnost. Na slo-
venskom pracovnom trhu chybaju
kvalifikovani uchadzaci o pracu
v obchode. Touto situaciou sa =P
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=¥ dlhodobo zaoberame, a preto
sme sa uz pred piatimi rokmi roz-
hodli pripravit svoj vlastny vzdela-
vaci program pre oblast obchodu.
Cielom tohto programu, ktory
sme nazvali Vzdelavanie pre pracu
v dm, je zabezpecit absolventom
strednych odbornych Skol vysoku
odbornost v oblasti predaja dro-
gériového tovaru a ziskanie dob-
rych komunikacnych a obchod-
nych zruénosti. Ziaci u? od prvého
dna vykonavaju prakticku vychovu
priamo na filidlkach pod vedenim
certifikovanych instruktoriek z ra-
dov nasich kolegyn z prevadzky. Ich
odbornost a niekolkorocna prax
zarucuju vysoku kvalitu odborného
vzdelavania. Takymto spOsobom
vytvarame priestor na prepojenie
tedrie s praxou, o v kone¢nom

nost nasich zakaznikov, ktori su

Statny institat
odborného
vzdelavania

pre nas velmi ddleziti. V aktualnom
Skolskom roku 2016/2017 mame
v ramci projektu Vzdelavanie pre
pracu v dm celkovo 45 Ziakov od
prvého az po Stvrty roénik.”

Svoje skisenosti so systémom
dualneho vzdelavania ma aj spo-
lo¢nost Kaufland. Jej skusenos-
ti priblizila Henrieta Huncikova,
vedlica oddelenia vzdeldvania
a rozvoja. Podla jej slov: ,Pre nas
v Kauflande je spolocenska zod-
povednost jednym z hlavnych
pristupov k nasmu podnikaniu.
Je sucastou nasej identity. Je to
hodnota, ku ktorej vedieme nasich
novych zamestnancov, ale aj Ziakov
hned od zaciatku ich pdsobenia
u nas. Ked sa povie spolocenska
stavime separovanie odpadu, ale
tam aktivity nasej spolocnosti ani
zdaleka nekoncia. Ako ste spravne

spomenuli, zapajame sa do zbier-
ky potravin, okrem toho spolupra-
cujeme s Cervenym krizom a nie je
nam cudzie ani darovanie krvi. Za-
mestnancov aj ziakov motivujeme,
aby sa zaujimali o svoje okolie.”
Riaditel pre Stratégiu a rozvoj
T-Systems Slovakia Martin DZbor
v diskusii konstatoval, Ze ,.v jednot-
livych rocnikoch tento Skolsky rok
v systéme dualneho vzdeldvania
v ramci firmy Studuje 69 Ziakov,
pricom cast vzdeldvania prebie-
ha na Strednej priemyselnej skole
elektrotechnickej v Kosiciach a cast
v spolocnosti T-Systems Slovakia.”
Podla jeho slov ,Studium prepaja
teoretické vyucovanie a ziskavanie
znalosti v prostredi Skoly s praktic-
kym rozvojom tvrdych aj makkych
zruénosti v ramci praxe v T-Systems
Slovakia. Objem praktického vzde-
ldvania dosahuje az 70 percent cel-

Budte o krok vpred

Vravi sa, Ze vzdelanie je zaklad, no bez realnej moznosti uplatnenia sa moze stat pritazou.
Tradicny systém stredoskolského vzdelavania na Slovensku poskytuje najcastejsie
véeobecné VZDELANIE BEZ PRAKTICKYCH SKUSENOSTI. Aj to je dovod, pre¢o mnohi
absolventi strednych $kol - najma vseobecnych - ostavaju po ukonceni studia bez prace.

£
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Moderny systém dualneho vzdela-
vania umoznuje uz pocas strednej
Ekoly skibit teoretické vedomosti zo
Skoly s praktickymi sklsenostami.
Prave preto sme sa s partnermi
zoskupenymi v ramci Slovenskej
aliancie  moderného  obchodu
(SAMQ) dohodli spolo¢ne prezen-
tovat oblast obchodu ako prilezitost
na nastartovanie pracovnej kariéry
uz pocas studia na strednej skole.
K tymto partnerom sa od skolského
roka 2016/2017 zaradil aj Kaufland.

VYHRAVAJU SKUSENOSTI

Pocas studia v systéme dualneho
vzdeldvania Ziaci stravia 50 - 60 %
vyucovacich hodin praktickou vyuc-
bou. Pod vedenim certifikovanych
inStruktorov mézu ziskat nenahradi-
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kového Casu wyuky.” Martin DZbor
pritom zdoraznil: ,Pocas Studia
mozZu ziaci ziskat od spolocnosti
T-Systems Slovakia prospechové
Stipendium, vykonavaju produktivnu
pracu pre firmu a postupne ziska-
vaju aj dalSie benefity. Tym najvac-
Sim je moznost pokracovat v pra-
covnom pomere pre tych Studentov,
ktori toto Stadium Uspesne ukoncia
a splnia firmou pozadované kritéria
pocas celého studia.”

Moderatorom prvého worksho-
pu Spolocenska zodpovednost
a duélne vzdeldvanie bol Michal
Kalinadk, riaditel odporu podpory
smerovania mladeze SIOV, druhy
workshop Skola ako Uspena per-
sonalna agentlra moderovala Be-
ata Lubova, ktora sa tejto proble-
matike venovala za aktivnej Ucasti
vychovnych poradcov formou otvo-
renej diskusie. l

telné skusenosti z oblasti obchodu,
tovaroznalectva, marketingu ¢i pra-
ce s ludmi. Okrem toho maju Ziaci
moznost zUcasthovat sa na firem-
nych vzdelavacich a rozvojovych akti-
vitach ¢i absolvovat prax v zahranici.

MYSLITE NA BUDUCNOST

Po skonceni studia vo vSetkych Stu-
dijnych odboroch garantujeme svo-
jim absolventom pracovné miesta,
a tym aj moznost dalSieho osobné-
ho rozvoja a kariérneho postupu. Ak
vSak Ziaci budd chciet pokracovat
v Studiu na vysokej Skole, alebo sa
rozhodnl pre iné profesijné za-
meranie, nie su po skonceni Skoly
viazani voCi ndm Ziadnymi povin-
nostami. AvSak cenné skusenosti
ziskané pocas Studia u nas zurocia
Ziaci v ich dalSom kariérnom Zivote
eSte mnohokrat.

Viac informacii o naSom dualnom
systéme vzdelavania, ako aj
samotnu prihlasku najdete na
nasej webovej stranke www.
kaufland.sk/zamestnavatel/,
pripadne na emailovej adrese
dual(@kaufland.sk. W
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Svajciarsko-slovensky projekt Odborné
vzdelavanie a priprava pre trh prace sa
konci. ZapiSe sa medzi tie uspesné

Projekt s ambiciou podla vzoru Svajciarska - spropagovat a vylepsit systém dualneho
vzdelavania na Slovensku - sa konci tento mesiac. UZ teraz je vsak jasné, Ze bezmala

4 ROKY JEHO FUNGOVANIA priniesli na Slovensko novy a progresivny pohlad na odborné
vzdelavanie, priniesli realnu pomoc skolam a pomohli nastavit vychodiska pre budtcu
podporu strednych odbornych skal.

Stcastou Burzy prilezitosti bola
prezentacia zZiakov strednych od-
bornych skal, ktori predviedli svo-
je zrucnosti potencialnym ziakom,
ale aj zamestnavatelom. Hostom
podujatia tak okrem inych bolo
39 skol a trojica zamestnavatelov,
pre ktorych dualny systém Studia
uz nie je novinkou. Podujatie bolo
jednym z vyvrcholeni Stvorrocné-
ho projektu Odborné vzdelavanie
a priprava pre trh prace, ktory sa
ukondil v marci.

Jeho ambiciou bolo predstavit
SvajCiarsky model dualneho vzde-
lavania a preniest niektoré skuse-

nosti do slovenskych redlii. ., Aj ked

systém odborného vzdelavania vo
Svajciarsku nie je mozné preniest
jedna ku jednej, niektoré jeho klu-
reformu slovenského systému du-
alneho vzdelavania,” povedal Erik
Swars zo Svajciarskeho federalne-
ho institGtu pre odborné vzdelava-
nie a pripravu (SFIVET). Podla jeho
slov ide najma o aktivne zapojenie
sa firiem do systému vyucby. ,Je
to velmi vyhodné aj pre firmy. Ve-
rejnost vnima velmi pozitivne, ked'
firma ponuka Ziakom prilezitosti,
navyse, zamestnavatel si pripravi
Studenta presne podla svojich po-
trieb a, v neposlednom rade, uz
Ziaci na praxi dokazu zamestnava-
telom zardbat,” vysvetlil tri piliere,
preco SvajCiarski zamestnavatelia
radi vyuzivaju dualny systém vzde-
lavania.

Jeho slova nasledne potvrdil
aj velvyslanec Svajciarskej kon-
federacie na Slovensku Alexan-

der Wittwer. .Vo Svajtiarsku ma
odborné vzdelavanie a priprava
slusnu prestiz a reputéaciu. Pribliz-
ne dve tretiny mladych ludi si volia
prave tento smer. Verime, Ze je-
den z dévodov, preco sa Svajdiar-
sku dari v konkurencieschopnosti
a inovaciach a ma relativne nizku
nezamestnanost, je prave dobre
vybudovany systém vzdelavania,”
doplnil Wittwer.

Adaptovanie SvajCiarskeho
modelu na Slovensku mal na sta-
rosti Statny intitdt odborného
vzdelavania. Jeho riaditel Michal
Bartok ho hodnoti ako jeden z tych
UspesnejsSich, ktory prindsa aj
praktické riesenia. ..Projekt kon-
Ci, ale aktivity sa stavaju slucastou
Skol. Jeho vysledky priniesli kon-
krétnu pridand hodnotu, a preto
ho m6zeme vnimat ako kroky na
ceste za skvalitiovanim Skolstva.
Napokon, webova platforma na
Uspech strednych odbornych Skdl
v procese verejného obstaravania
je jednym z jasnych dokazov.”

Projekt odstartoval v roku 2012
a jeho hlavnou ambiciou bolo vy-
skusat na pilotnej desiatke Skol
SvajCiarsky systém dualneho vz-
deldvania, kde stredné odborné
Skoly uz pocas vyuky spolupra-
cuju s budicimi zamestnavatelmi
a studium je vyrazne prepojené
s praxou v realnom prostredi.
Vdaka dobrym vysledkom sa pro-
jekt rozrastol na dalSiu desiatku
skol.

V spolupraci s pilotnymi Sko-
lami a ich partnerskymi zamest-
navatelmi sa podarilo zanaly-

zovat Studijné a ucebné odbory:
26 elektrotechnika, 28 technicka
a aplikovana chémia, 29 potravi-
narstvo, 36 stavebnictvo, geodézia
a kartografia, 64 ekonomika a or-
ganizacia, obchod a sluzby Il. So
SvajCiarskym partnerom projektu
SFIVET sa potom adaptoval spo-
sob spoluprace, metodiky a ana-
lyzy medzi jednotlivymi subjektami
odborného vzdelavania a pripravy.

v 434 Fiakov na 15 S05
zapojenych do testovania;

v 15 zamestnavatelov
zapojenych do praktickych
foriem vyucovania;

v 50 oslovenych ZS, s ktorymi je
nadviazana spolupraca;

v 1 novy a 5 inovovanych statnych
vzdelavacich programov;

v vyskolenych 490 majstrov
odborného vycviku;

v/ viac ako 15 workshopov;

v kazdorocna ucast zapojenych
skol na odbornych sutaziach;

v viac ako 50 dni otvorenych
dveri;

v nakruatenych 7 filmov

o studijnych odboroch

a o projekte.

Projekt sice skoncil v marci, ale
o definitivnom konci sa hovorit
neda. SvajCiarsky velvyslanec
Alexander Wittwer newyl(cil, Ze
ich sklsenosti este budl zuro-
cené. ,Rad by som sa podakoval
SI0V-u za spolupracu na tomto
projekte. A aj ked'sa bliZi ku kon-
cu, tak sme pripraveni kooperovat
dalej a zdielat nase skusenosti
s odbornym vzdeldvanim s ex-
pertmi na Slovensku,” uviedol. l
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Magazin
Quark

Quark je jediny slovensky
casopis prinasajuci informacie
o najnovsich poznatkoch
zroznych oblasti vedy, techniky
a modernych technolégii.
Vychadza od roku 1995 a kazdy
mesiac ponuka 56 stran
skvelého citania o objavoch,
vyskumoch a inovaciach
na Slovensku i vo svete.
Nechybajd v fiom ani rubriky na
precvienie mozgovych buniek
v podobe testov a hlavolamov,
zaujimavosti z prirody ci
Uspechy mladych vo vede.
Casopis Quark si mbzete
predplatit na stranke
www.quark.sk.

Sledujte nas aj na facebooku
www.facebook.com/
casopisquark.

Hlavnou témou marcového cisla
Quarku st nové chemickeé prvky.
0d 28. novembra 2016 obsahuje
periodicka tabulka uz 118
pomenovanych chemickych prvkov.
Adalsie cakaju na objavenie.
Okrem toho siv marcovom Quarku
nasli priestor aj témy z oblasti
IT, rozhovor s odbornikom na
genetiku ¢i novi hmyzi Skodcovia,
ktori prenikaju na nase Gzemie.
Zaujat'vas moze i clanok o jednom
z najvacsich tajomstiev prirody
- kazdorocnom putovani vtakov.
Technické vedy zastupuje
napriklad zaujimavy navrh
robotov, ktoré vyuZivaju materialy
aenergiu v pustnej oblasti. V marci
pokracuje serial o tom, ako moze
nahoda pomact vede, pravidelné
rubriky, v ktorych moZete otestovat
svoje matematické schopnosti
a vSeobecny rozhlad a mnoZstvo
dalsich ¢lankov, ktoré mozno
ovplyvnia vas pohlad na svet vedy
atechniky.

i Magazin o vede a technike
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POZNAME NAJLEPSiCH
KUCHAROV

Prvé miesto z aktualneho fina-
lového rocnika GASTRO Junior
Skills  Slovakia patri Lukasovi
Peknému z Hotelovej akadémie,
Hlinska 31 zo Ziliny, ktory prisnu
hodnotiacu porotu presvedcil pri-
pravou jahnacieho chrbta na hubo-

Statny institat
odborného
vzdelavania

vo-paradajkovom krupote so So-
Sovicou beluga a krafiolovym pyré
a vyprazanym Zitkom. Aj dalsi su-
taziaci dali porote svojimi recept-
mi zabrat. Druhé miesto obsadil
Denis Stefanek, $tudent SOS ho-
telovych sluzieb a obchodu, Jablo-
nova 1351 vo Zvolene, ktory pri-

pravil jahnaciu kotletu sous-vide,

BRAVCOVA PANENKA,
KARFIOLOVO-ZEMIAKOVE PYRE,
VINOVA REDUKCIA

Lukas Vaclavik - S0S0 a. s.,
Modry Kamen

Suroviny: bravcova panenka, sol,
Cerstvé bylinky, maslo, zemiaky,
karfiol, smotana, kokosové
mlieko, muskatovy oriesok,
demi-glace, ¢ervené vino,
brokolica, Sampinony.
Technologicky postup: bravéovu
panenku osusime, odblanime,

upravime, tvarujeme, osolime,
potrieme roztopenym maslom,
zavakuujeme do vrecka ur¢eného
na tepelnu Upravu. Pomaly
technikou sous-vide tepelne
upravime pri teplote

58 °C asi 90 mindt.

Nasledne mé&so opecieme

z oboch stran na panvici do
ruzova. Zemiaky ocistime,
nakrajané uvarime v slanej vode.
Karfiol rozoberieme na ruzicky
a uvarime v smotane. Uvarené
zemiaky a karfiol spojime,
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Stredoskolaci uvarili vitazstvo.
Dokazom su chutne recepty

V polovici februara sa STREDNA ODBORNA SKOLA HOTELOVYCH SLUZIEB A OBCHODU

V NOVYCH ZAMKOCH zmenila na arénu najlepsich stredoskolskych kucharov. Stredoskolaci
s obrovskou chutou a mimoriadnym citom pre varenie ukazali svoju Sikovnost. Vysledky
napovedaju, Ze nasu gastronomiu posilnia nové talenty.

karfiolové pyré s peCenym cesna-
kom, marmeladu z cervenej repy,
gratinovany zemiak s hubami
a maslovou zeleninou. PreSovcan
Jakub Zajak uUspesne reprezen-
toval Sukromnu strednd odbornd
gkolu MLADOST, Pod Kalvariou 36
v Presove, a to pripravou bravco-
vej panenky s kripami a lasagne

priddame kokosové mlieko,

maslo a vySlahdme. Dochutime
muskatovym orieskom. Demi-
-glace s Cervenym vinom
redukujeme a ziemnime maslom.
Na demi-glace opecieme Cerstvé
Sampinany, dochutime.

BRAVCOVA PANENKA S KRUPMI
ALASAGNE - PLATY

Jakub Zajak - Sikromna
stredna odborna skola
MLADOST, Pod Kalvariou 36,
08001 Presov

- platmi. Stvrté miesto s pripravou
jahnacieho chrbta s pomarancom
v tekvicovej kruste obsadil Matus
Kobolka, sStudent Strednej od-
bornej skoly obchodu a sluzieb,
T. Vansovej 2 z TopolCian. Hovadzi
roStenec sous-vide, mrkvovo-ko-

kosové pyré s chilli, jahodovo-
-vinovl redukciu, jablkové catni,
marinovanu jahodu pripravil Ma-
tej Granec zo Sukromnej strednej
odbornej Skoly - Gastroskola, Bie-
loruska 1 z Bratislavy.

DO GASTRONOMIE
PRICHADZAJU NOVE TALENTY
Riaditel Statneho in&titdtu odbor-
ného vzdeldvania Michal Bartéok
po sutazi konstatoval: ,Vysledok
je jasny. Pozname nielen umiest-
nenie sutaziacich, ale mozeme
povedat, Ze do nasej gastrondmie
postupne prichadzaju nové talen-
ty, ktoré uz pocas nizsich sutaz-
nych kol dokazali, Ze su pripraveni
na zamestnanie. A presne o tom
je dudlne vzdelavanie.” Podla jeho
slov bol kazdy recept mimoriadne
prepracovany, a preto ani rozho-
dovanie odbornej hodnotiacej ko-
misie nebolo jednoduché. ,Stre-
doskolaci si podla mna na tejto
sutazi doslova uvarili svoje vitaz-
stvo a osobne si myslim, Ze Uspe-
chy tychto stredoskolakov mdzu
a dokazom toho, ze dualne vzde-
lavanie je Studium s pridanou
hodnotou a jasnou perspektivou,”
zddraznil riaditel SIOV. W

Suroviny: bravcova panenka,
kripy, lasagne - platy, slanina,
mrkva, demi-glace, sol, ¢ierne
korenie, parmezan, vyvar,

maslo, tymian, rozmarin, rasca,
kokosové mlieko, smotana,
gellan.

Technologicky postup: bravcovu
panenku pripravime sous-
-vide, ako prilohu pripravime
krapovd rolku so slaninou

a mrkvové pyré s kokosovym
mliekom. Omacku si pripravime
z demi-glace. -
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=) SOUS-VIDE KURACIE PRSIA
S CICEROVYM PYRE
Branislav Vali¢ek - SOS
HSO, Nové Zamky

Suroviny: SoSovica, kuracie
prsia, mrkva, cicer, cvikla, huby,
cervené vino, jablko, Cierne
ribezle, rozmarin, cesnak, sol,
maslo, pazitka

Technologicky postup: kuracie
prsia si pripravime sous-vide

s rozmarinom a cesnakom.
Uvarime si $osovicu, mrkvu na
spdsob brunoise. ZmieSame

a dochutime maslom, demi-glace
a pazitkou. Z ciceru si pripravime
husté pyré, z cvikly Cipsy, huby
orestujeme na masle. Z cerveného
vina, jablka a Cervenych ribezli si
pripravime omacku.

JAHNACI CHRBAT S POMARAN-
COM V TEKVICOVEJ KRUSTE
Matus Kobolka - SOS 0aS,
T. Vansovej 2, Topolcany

Suroviny: jahnaci chrbat,
demi-glace, tekvicové jadierka,
zemiaky, muka, pasterizované
5(tka, sol, Eervena kapusta,
tymian, cesnak, maslo, cukor,
ocot, med, vlasské orechy,
cornflakes, cibula, karfiol,
pomaranc.

Technologicky postup: jahnaci
chrbat ocCistime, ochutime
bylinkami, pripravime do
sous-vide na 57 °C na

90 minut a opecieme ochutené
cesnakom, medom a solou.

Na krustu si rozmixujeme

a oprazime tekvicové jadierka

a obalime nimi pecené maso.
Pripravime si zemiakovu pralinku
zo zemiaku uvareného v Supe,
nastrihaného, priddme muku,
pasterizované Z{tka a sol.
Cervent kapustu nakrajame

a udusime na karameli

s pridanim ovocnej Stavy, cukru,
soli, octu - schladime. Zemiakové
cesto rozvalkame, naplnime
udusenou schladenou kapustou,

Statny institat
odborného
vzdelavania

vytvarujeme do gulocky

a uvarime v osolenej vode.
Polejeme maslom

a obalime v karamelizovanych
orechoch s cornflakes. Karfiolovu
espumnu pripravime tak, ze
cibulu a cesnak orestujeme na
oleji, priddme karfiol, smotanu

a dusime do makka, ochutené
solou a kokosovym mliekom.
Zmes rozmixujeme a nalejeme
do sifénovej flase. K tomu
pripravime vajce, vloZime ho
sous-vide a upravujeme pri
teplote 62 °C asi 60 minut. Cibulu
oCistend, cell uvarime vo vriacej
osolenej vode, prekrojime,
opecieme a do cibule vlozime
vajce. Vo vode uvarime karfiol,
udusime na masle a cesnaku.

PANENKA V MEDOVO-
-BYLINKOVEJ KRUSTE,
ZEMIAKOVO-CVIKLOVE PYRE
A JAHODOVE CHUTNEY
Andrej Drngubiak - HA,
Spisska Nova Ves

Suroviny: panenka, med, bylinky,
cerealie, sol, korenie, olej, ocot,
zemiaky, cvikla, maslo, smotana,
jahody, cukor, vino, kokosové
mlieko

Technologicky postup: maso
upravime, osolime a pripravime
krustu. Zemiaky a cviklu

uvarime, vypracujeme na

pyré. Karamelizované jahody
podlejem vinom, zredukujeme

a priddme kokosové mlieko,
pripravime jemny krém. Opecenu
panenku potrieme marinadou

a dopecieme v konvektomate.
Pred servirovanim obalime

v kruste.

JAHNACI CHRBAT NA HUBOVO
PARADAJKOVOM KRUPOTE SO
S0S0VICOU BELUGA
AKRAFIOLOVYM PYRE
AVYPRAZANYM ZLTKOM
Lukas Pekny - Hotelova
akadémia, Hlinska 31,
01001 Zilina

Suroviny: jahnaci chrbat,

maslo, bylinky, sol, korenie,

olej, SoSovica beluga, cesnak,
smotana, syr topeny, Sampinony
hnedé, susené paradajky,
brusnice, karfiol, krtipy, mrkva,
vajce, strihanka, cibula, ozdoby,
vino biele a Cervené, paradajkové
pyré, rozne druhy zeleniny.
Technologicky postup:

jahnaci chrbat pripravime vo
vakuu a nasledne opecieme.

Z uvarenych krtpov, hnedych
Sampinonov a susenych
paradajok pripravime vlacne
krupoto. Zo SoSovice beluga,
syra a smotany uvarime hustejsi
privarok, ktory podavame ako
druh prilohu na dotvorenie
jedla. Z kosti jahnaciny si
pripravime lahki masovu
omacku. Ako Ucelovy dekoraciu
a dalSiu chut jedla pouZijeme
smotanovo-karfiolové pyré.

HOVADZi ROSTENEC
SOUS-VIDE, MRKVOVO-
-KOKOSOVE PYRE S CHILLI,
JAHODOVO-VINOVA REDUKCIA,
JABLKOVE CATNi,
MARINOVANA JAHODA

Matej Granec - SS0S -
Gastroskola, Bieloruska 1,
Bratislava

Suroviny: hovadzi rostenec, sol,
maslo, tymian, korenie, mrkva,
kokosové mlieko, chilli, cibula,
cervené vino, jahody, med,
jablka, kardamoém, biele vino,
agar.

Technologicky postup: hovadzi
rostenec vlozime do sacku,
priddme maslo a tymian,
zavakuujeme, dame do sous-
-vide na59 °C na 2,5 h. Po
vybrati zo sous-vide prudko
opecieme na panvici na masle.
Mrkvové pyré: mrkvu
zarestujeme na panvici spolu
s cibulou, osolime, okorenime,
pridame chilli a dame piect do
rary na 160 °C na 30 min.
Redukcia z vina a jahod -
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oCistime jahody, dame varit
do vina, nechame redukovat,
potom pomixujeme,
prepasirujeme.

Jablkové catni - jablka
oCistime, nakrajame na malé
kocky, podlejeme vinom,
priddme kardamom, dame
dusit.

JAHNACIA KOTLETA
SOUS-VIDE, KARFIOLOVE
PYRE S PECENYM
CESNAKOM,

MARMELADA Z CERVENEJ
REPY, GRATINOVANY ZEMIAK
S HUBAMI, MASLOVA
ZELENINA

Denis Stefanek - S0S
hotelovych sluzieb

a obchodu, Jablonova 1 351,
Zvolen

Suroviny: jahnacia kotleta,

sol, maslo, karfiol, cibula, tuk,
cesnak, sol, kokosové mlieko,
krémovy syr, Cervena repa,
cervené vino, cukor, balsamico,
zemiaky, sol, maslo, Sampinony,
vajecny bielok, korenie, cibula,
slanina, mrkva, cuketa, maslo,
sol, tekvi¢né jadra, demi-
-glace, odrezky z kotlety, cibula,
korenova zelenina, cesnak, tuk,
korenie celé Cierne, Cervené
vino.

Technologicky postup: kotlety
oCistime, ochutime, potrieme
maslom, zavakuujeme

a dame do sous-vidu na

56 °C na 1,5 h. Karfiol oCistime,
nakrajame, ddme na cibulovy
zaklad, zarestujeme a dame
rozmixovat do termomixéra.
Marmelada - cervent repu
oCistime, nakrajame, vlozime
na karamel, ¢ervené vino,
balsamico. Zemiaky oCistime,
vykrojime valceky, sous-vide

s maslom a solou, zarestované
huby so slaninou spojené
vajecnymi bielkami. Zeleninu
zblanzirujeme, prehrejeme na
masle. B
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