Typ aktivity: Vzdelavacia mobilita (odborna prax)
Miesto realizacie: Alicante, Spanielsko

Vysielajuca organizacia: Stredna odborna skola Novaky
Termin mobility: 2. februar 2026 — 14. februar 2026

Rok realizacie: 2026

Celkovy pocet u€astnikov: 27

« 3 uditelia

. 10 biotechnolégov a farmakolégov

« 8 mechanikov — mechatronikov

. 2 Studenti odboru poradenstvo vo vyzive

« 4 Studenti odboru mechanik poéitacovych sieti

PRINOS MOBILIT

Mechanik mechatronik

Pogas odbornej staze Erasmus+ v Spanielsku sme ziskali nové praktické skusenosti v oblasti
mechatroniky a strojarskej vyroby. Na pracovisku sme sa oboznamili s pravidlami bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, spravhym pouzivanim pracovnych pomécok a dodrziavanim
pracovnych postupov.

Najvacsiu Cast staze sme pracovali s CNC strojmi. Oboznamili sme sa s ich obsluhou,
nastavovanim pracovnych parametrov a kontrolou vyrobenych suciastok. Vykonavali sme
zakladné merania pomocou posuvného meradla, mikrometra a dalSich meracich pristrojov,
pricom sme kontrolovali rozmery a presnost’ opracovanych dielov. Ziskali sme tiez poznatky
o programovani CNC strojov, vybere nastrojov a o postupoch pouzivanych pri frézovani a
obrabani materialov.

Zo staze sme si priniesli najma nové praktické vedomosti a zruénosti, ktoré mézeme vyuZzit aj
pocCas odbornej praxe v Skole. Naucili sme sa efektivnejSie pracovat’ s CNC technolégiami,
vykonavat’ presné technické merania, kontrolovat’ kvalitu vyrobkov a lepSie porozumiet’
vyrobnym procesom. Tieto skusenosti nam umoznia pracovat samostatnejSie a presnejSie pri
rieSeni uloh v Skole aj v budicom zamestnani.

Pocas staze sme sa stretli aj s montazou mechanickych komponentov, diagnostikou zariadeni a
kontrolou ich funkénosti. Naucili sme sa pracovat samostatne, ale aj spolupracovat’ v time pri
rieSeni zadanych uloh. Délezitou su€astou bolo dodrziavanie technickych noriem a efektivna
komunikacia na pracovisku.

Staz nam priniesla mnozstvo odbornych vedomosti a praktickych skusenosti, ktoré mézeme
vyuzit v dalSom Studiu aj budicom zamestnani. Zaroven sme si zlepSili jazykové schopnosti a
ziskali nové skusenosti s pracou v medzinarodnom prostredi.

Biotechnolégia a farmakoloégia



1. Uvod

Vo februari 2025 sa uskutoénila zahraniéna odborna staz v meste Alicante v Spanielsku. Do staze
boli zapojenych Studenti odboru biotechnologia a farmakoldgia. Staz bola zamerana na ziskanie
praktickych skusenosti v modernych prevadzkach, prepojenie tedrie s praxou a porovnanie
technologickych postupov pouzivanych v zahranici.

2. Ciel staze
Hlavnym cielom staze bolo:

o ziskat praktické zruénosti v oblasti modernych biotechnologickych a
potravinarskych technolégii,

e oboznamit’ sa so zahraniénymi postupmi a technolégiami spracovania biopotravin,

e o0sVvojit’ si pracu s modernymi laboratérnymi zariadeniami,

o posilnit odborné kompetencie potrebné pre budicu prax v oblasti biotechnolégie a
farmakolégie,

« porovnat’ kvalitativne a bezpeénostné Standardy medzi domacimi a zahrani€énymi
pracoviskami,

e rozvijat samostatnost’, zodpovednost a schopnost’ pracovat v medzinarodnom
prostredi.

3. Priebeh staze

PocCas 13-dhoveho pobytu mali Studenti moznost sledovat, konzultovat a prakticky si vyskusat
technologické procesy suvisiace so spracovanim tradi€nych Spanielskych potravin aich
mikrobiologickou bezpecnostou. Oboznamili sa s postupmi kontroly kvality, bezpecnostnymi
Standardmi a modernym vybavenim pouzivanym na zahrani¢nych pracoviskach.

4. Odborné aktivity Studentov
Technologické postupy spracovania bioproduktov
V odbornych pracach Studenti predstavili technologické postupy ako:

o Na arovni pol'nohospodarskej udrzatelnosti potravin pri vyrobe - vakuovanie,
a sterilizacia masa,
e vyuzivanie vitaminov pri obohacovani potravin,
e spracovanie, vyroba a skladovanie morskych plodoyv,
e spracovanie, vyroba a bezpe€¢né skladovanie articokov
o technologické postupy olivového oleja od pestovania az k vyrobe bioproduktu
« technologické spracovanie a vyuzivanie tradiénych Spanielskych bioproduktov -
olivového oleja, artiCokov, pomaranéov a morskych plodov pri vyrobe biopotravin
Tieto  aktivity pomohli lepSie pochopit moderné spdsoby zabezpecCenia kvality
a bezpecnosti potravin a spracovania biopotravin

Fermentaéné procesy

DalSia Studentka sa venovala fermentéacii a spracovaniu tradiénych $panielskych syrov, pricom
sledovala vplyv podmienok na priebeh fermentacie a kvalitu vyslednych produktov.



Spracovanie tradiénej Spanielskej suroviny hovadzieho chvosta

Ind ucastnicka sa oboznamila s metddou technologického spracovania tradi€nej Spanielskej
suroviny — hovadzieho chvosta.

Technologicka uprava zahffiala dva zakladné aspekty:

« Spracovanie:
Porcovanie na menSie kusy
Odstranenie nadbyto¢ného tuku a blan
* Tepelna uprava:
Dlhé dusenie alebo varenie, aby maso bolo jemné a Stavnaté
Pouziva sa na tradicné pokrmy ako ,rabo de toro”

5. Prinosy staze
Staz priniesla viacero odbornych a osobnostnych benefitov:

« praktické zvladnutie modernych laboratornych a potravinarskych technoldégii,
e lepSie pochopenie zahraniCnych Standardov kvality,

e rozvoj samostatného myslenia a timovej spoluprace,

« zvySenie odbornej pripravenosti pre buduce pracovné uplatnenie,

e nadviazanie medzinarodnych kontaktov a rozSirenie odborného rozhfadu.

6. Zaver

Odborna staz v Alicante splnila svoj ciel a vyznamne prispela k profesionalizacii Studentov.
Ziskané vedomosti a zrucnosti posilnili ich pripravenost na dalSie Studium aj prax v oblasti
biotechnolédgie a farmakologie. Staz zaroven podporila internacionalizaciu odborného vzdelavania
a rozvoj medzinarodnej spoluprace Skoly.

Na zaklade vysledkov mobility bol doplneny do Skolského vzdelavacieho programu (SVVP) pre
Skolsky rok 2026/2027:

% Olivovy olej a jeho vyznam ako bioproduktu v stredozemskej strave
% Arti¢ok — zelenina od bioproduktu k zdraviu ¢loveka

Mobilita posilnila odborné kompetencie skoly v oblasti bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci,
ochrany zivotného prostredia a dodrziavania zdravotnych predpisov v potravinarskej a
biotechnologickej praxi.

Skola ziskala nové poznatky v oblasti vyvoja a spracovania biopotravin, vratane fermentacie,
vyuZitia mikroorganizmov, spracovania ovocia a ryze, ako aj inovacii vo vyrobe funkénych potravin
s pozitivnym vplyvom na ludské zdravie. ZlepSila sa odborna pripravenost’ v oblasti skladovania,
kontroly kvality, detekcie patogénov a bezpecnosti potravin.

Mobilita podporila rozvoj vyskumu a vyvoja biopotravin, modernizaciu vyucby a prepojenie
tedrie s praxou. Vystupy vo forme fotodokumentacie a prezentacii prispeju k Sireniu poznatkov
a porovnaniu odbornych postupov medzi Slovenskom a zahrani¢im.

Mechanik Pocitacovych sieti:



Ciel mobility

Program Erasmus+ nam poc€as odbornej staze v Alicante priniesol mnozstvo novych skusenosti,
odbornych vedomosti a praktickych zru€nosti. Staz nam zarover pomohla lepSie si predstavit
moznosti nasho buduceho pracovného a profesijného uplatnenia po ukonceni Studia.

Odbornu prax sme absolvovali v spolo¢nosti Bulevar Informatica, ktora sa zaobera servisom a
opravami elektronickych zariadeni. PoCas staZze sme pracovali s pocCitaémi, notebookmi,
mobilnymi telefénmi, tabletmi, sietovymi zariadeniami a dalSim hardvérom a softvérom. Mali sme
moznost podielat sa na rieSeni réznych technickych problémov a postupne sme ziskavali
vacésiu samostatnost’ pri ich diagnostike a odstranovani.

Pocas praxe sme si vyrazne zlepSili praktické zrucnosti. Naucili sme sa napriklad spajkovat,
testovat’ displeje a konfigurovat firewall na modemoch. RieSili sme aj problémy s pamat'ovymi
médiami, napriklad so SD kartou, na ktorej sa nezobrazovali fotografie. Tieto ulohy nam
umoznili vyuzit vedomosti ziskané pocCas Studia a zaroven si osvojit nové postupy, ktoré mézeme
vyuzit v buducej praci.

Délezitou sucastou staze bola aj komunikacia so zakaznikmi. Mali sme moznost’
komunikovat’ v anglickom jazyku a pomahat’ pri rieSeni ich technickych problémov. Vdaka

tomu sme si zlepsili nielen odbornu komunikaciu, ale aj schopnost’ spolupracovat’ a pracovat v
medzinarodnom prostredi.

Staz nam zaroven umoznila zdokonalit' si anglicky jazyk a naucit sa zaklady SpanielCiny. Vo
volnom €ase sme mali moznost’ spoznavat Alicante, miestnu kulturu, zvyky a kazdodenny Zivot v
Spanielsku. Pobyt v zahraniéi nam pomohol stat sa samostatnej$imi, zodpovednejsimi a
otvorenejSimi voCi novym skusenostiam.

Mobilitu Erasmus+ hodnotime velmi pozitivne. Priniesla nam cenné odborné aj osobné
skusenosti, ktoré budeme méct vyuzit vo svojom buducom pracovnom i osobnom Zivote. Zaroven
sme ziskali lepSiu predstavu o fungovani pracovného prostredia v zahrani¢i a o moznostiach
nasho dalSieho profesijného rozvoja. Tuto skusenost by sme odporucili aj ostatnym Studentom,
pretoZze im mbéze pomdct nielen v odbornom raste, ale aj v osobnom rozvoji.

Odborna mobilita Erasmus+ v Alicante splnila stanovené ciele a vyznamne prispela k rozvoju
odbornych, praktickych, jazykovych a osobnostnych kompetencii Ziakov. Ugastnici si overili svoje
vedomosti v realnych podmienkach, ziskali nové skusenosti v oblasti informaénych technolégii
a zaroven sa zdokonalili v timovej spolupraci a komunikacii.

Vyvinuty digitalny nastroj predstavuje prakticky a dlhodoby prinos pre skolu, kedZze moze
Ziakom ufah it vyhladavanie vhodnych firiem na odbornu prax aj v buducnosti. Mobilita tak okrem
osobného a odborného rozvoja u€astnikov priniesla aj konkrétny vysledok vyuzitelny v dalSom
vzdelavani a pri prepajani Skoly s praxou.

Poradenstvo vo vyzive

Mobilita posilnila odborné kompetencie Skoly v oblasti bezpeénosti prace, hygieny, sanitacie a
potravinovych standardov v gastronomickej prevadzke. Ziskané skusenosti prispeju k
skvalitneniu vyu€by v oblasti vyzivy, tvorby jedalnych listkov, kalkulacie cien jedal a nutri¢nej
analyzy potravin.



Skola rozsirila odborné kapacity v oblasti prevencie obezity a civilizaénych ochoreni, tvorby
vyzivovych programov a hodnotenia doplnkov vyzivy. Vystupy mobility, vratane senzorickej
analyzy Spanielskych jedal a odbornych prezentacii, budu vyuzité na modernizaciu vyu€ovania
a zvySenie praktickej pripravenosti ziakov.



