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СУ „Св. Св. Кирил и Методий“ град Стрелча  с  втори одобрен 
проект по "Еразъм +" на ЕС за учебната 2025/2026 г. 

3слС СУ" Св. Св. Кирил и Методий" има удоволствието да сподели, че след като 
КАНДИДАТСТВА ЗА ФИНАНСИРАНЕ ПО ПРОГРАМА „ЕРАЗЪМ+“ на  ЕС: КЛЮЧОВА ДЕЙНОСТ 
1 „ОБРАЗОВАТЕЛНА МОБИЛНОСТ ЗА ГРАЖДАНИ“ „КРАТКОСРОЧНИ ПРОЕКТИ ЗА 
МОБИЛНОСТ НА ОБУЧАЕМИ И ПЕРСОНАЛ“ Сектор  „Професионално образование и 
обучение“(KA122-VET), тяхното проектно предложение с наименование: 

„Smart Kitchens – Интелигентно управление на кухни и устойчиви                                                                    

кулинарни практики с фокус върху португалската кухня“ 

 

 

е  получило одобрение по програма „Еразъм+“ на ЕС.  
Определеният бюджет на проектното предложение от Националната агенция е 
43204 евро и е финансирано от Център за развитие на човешките ресурси гр. 
София, съфинансирано от ЕС.  
Номер на проекта: 2025-1-BG01-KA122-VET-000331859  
Предоставящ орган: Национална агенция  
Начална дата на проекта: 01.06.2025г.  
Крайна дата на проекта: 31.05.2026г.  
Продължителност на проекта: 12 месеца  
 
     Основните цели на проекта са да осигури на учениците практическо обучение 
в ресторант в  Португалия, да подобри тяхната професионална квалификация и 
да разшири учебната програма чрез интегриране на знания за португалската 
кухня. Очакваме учениците да придобият нови кулинарни умения, да развият 
дигитални компетенции за управление на хранителните запаси и да се адаптират 
към международните стандарти в ресторантьорството. 


