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Erasmus+ VET Mobility, 2020-1-HU01-KA102-078492  FOOD-TOUR: Fostering Transferable Skills

írországi Munkanapló

WORKSHEET/IRELAND

fórián lajos
16.04.2023-21.04.2023 

WORKSHEET/ Ireland

VOCATIONAL TRAINING CENTER OF MISKOLC, ISTVÁN SZENTPÁLI SECONDARY AND VOCATIONAL SCHOOL OF CATERING AND TRADE

VET PROFESSIONALS’ MOBILITY 16.04.2023-21.04.2023

	Date
	16.04.2023

	Place
	Miskolc-Budapest-Shannon-Tralee

	Activities
	Travelling by car from Miskolc to Budapest

Budapest-Shannon flight
Shannon-Tralee drive

Check in at the Ashe Hotel

	Remarks
	I was driving our Erasmus professional group to Budapest. I like driving, in addition I felt that it is an honour to be part of the team so I was glad to drive.At the Liszt Ferenc Airport in Budapest we took a RyanAir flight to Shannon. There TJ O’Connor was waiting for us and drove us to Tralee. During our one hour drive, we were chatting a bitand was looking at the Irish landscape. Due to my profession I have been to several countries but the Irish land is one of the most beautiful ones, forme.
When we arrived to the Ashe Hotel, in the centre of Tralee, we got our keys at the reception, the Tj said good bye. After a short rest we went downtown to look around Tralee. 

 In the evening, we went out for dinner in a traditional Irish pub. We discussed the day and the tasks for the next day. In the evening I wrote my daily report and we did some administration with the international coordinator. 
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	Participants
	Cserei Lászlóné
Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

TJ O’Connor



           worksheet/ireland

	Date
	17.04.2023

	Place
	MTU - College

	Activities
	TJ O'Connor picked us up at the hotel and drove us to the college in his own car. We were lucky to participate in a pastry class under the guidance of a very nice instructor.

The class was taught by Master Pastry Chef Anna Shine. The lesson was based on traditional Irish desserts. I watched with great enthusiasm and actively participated, as we were assigned to the students together with my colleague Barbara Kissné Szigetvári.

We prepared seven types of desserts, which was a real challenge for us.

At the end of the class, to my great surprise, we had lunch with the rector of the college, Ms. Mary Rose Stafford.

Afterwards, we had a meeting with our Irish colleagues then TJ O' Connor showed us around the college.

When we got back to our accommodation, we started writing our work diary.



	Remarks
	As a chef, it was a challenge to make Irish pastries. I have successfully solved the translation of the recipes and the method of preparation. I made health-conscious cakes using the raw materials, which I can fully use at various events at home. The importance of local ingredients and environmental protection in catering are of great impact on me.

[image: image2.jpg]




	Participants
	TJ O’Connor

Mary Rose Stafford Head of School

Anna Shine

Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária




worksheet/ireland

	Date
	18.04.2023

	Place
	Tralee: Kerry County Museum, Kerry Collage, Hotel Manor West

	Activities
	After breakfast, our small group left for its first stop at the Kerry County local history museum. From there, we made a small detour to the Rose Garden park. Continuing our journey, we went to the Kerry College institution, where we took part in a theory-intensive practical cooking class. With this, we participated in another job-shadowing today. Finally, we went to a four-star hotel, the Manor West hotel.

	Remarks
	The museum's spectacular, lifelike wax figures took us back to the world of the Middle Ages with the characteristic buildings and tools of the time. The exhibition showed the life of Irish people in the Middle Ages, we walked to the nearby Rose Garden park, which is actually a botanical garden. It is full with wonderful trees, shrubs, bushes and a diversity of roses. Then we went to the Kerry College educational institution. Here we gained an insight into the work of a graduating chef class. Today's task was to prepare a menu consisting of the following dishes, which we made together with them. Cold appetizer: Foie gras roll in a green crust, with focacca. Soup: Creamy wild garlic soup. Main course: Souvid lamb meatballs fried in panko crumbs, spicy lamb roll, potato gratin with citrus jus. Dessert: carrot cake, apple tart.
In the class, the students used high-quality raw materials that they order from small businesses in the area to implement health-preserving food preparation technologies. These aspects are also taken into account when organizing events in accordance with local customs. It was noticeable that the children worked in full uniforms. They performed their work independently and disciplinedly, observing hygiene rules. IT plays a major role in their daily work. At the end of our day, we visited the Manor West four-star hotel. The hotel manager willingly guided us through the hotel. Its equipment is quite unique. Family-friendly hotel with a swimming pool and fitness room as well as a playroom. It has 76 rooms, which means that it can host up to 240-250 guests. In the case of events, it can serve up to 400-500 guests.
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	Participants
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

Mick Ryan

Sarah a manager


         worksheet/ireland

	Date
	19.04.2023

	Place
	Tralee. Dingle- Killamey

Connor Path/ Bee hive huts/Dunqin Pier/Inch beach/Killarney/ Whiskey experience

	Activities
	A little later today we set off on our promising study trip. Our first stop was on the Connor Path. We reached Dingle, a beautiful little fishing village on the seashore. Continuing our journey, we traveled back to the small stone huts built by monks in the 1200s. From here we arrived at a beautiful beach full of rocks and a picturesque environment. Our final stop took us to Killanney, where we took part in a whiskey tasting and presentation.

	Remarks
	During our study trip, we were not only able to enjoy the beauty of the Irish landscape, but also improved our knowledge a little with the traditional dishes of Irish gastronomy at each of our stops.

Arriving in Dingle, we admired the fishing boats and the beauty of this small village. Here we had our lunch in a traditional Pub, where the fish and chips, a dish popular among the Irish, were prepared from the freshly caught catch by the fishermen. Continuing our excursion, we were able to get to know the tasks related to keeping lambs and the excellent foods that can be made from them at one of the Bee hive huts farms. Sheep's milk and the cheese made from it are an essential part of a healthy diet, which are flavored and seasoned in different ways. Free-range lambs are extremely rich in vitamins and minerals thanks to their lifestyle and farm keeping. Continuing our journey, we reached a section of the coast that offered a stunning view, and then we arrived in Killanney. After sightseeing, my old wish came true, we were able to participate in a whiskey presentation and tasting. We learned about the secrets of whiskey making, from distillation through aging in barrels to bottling. After the presentation, we were able to taste four types of whiskey. I got to know the most expensive whiskey here, 500 euros Jamison whiskey 21-year-old.

Today’s trip was again full of experiences. I have been to several countries, but Ireland offered ma a lifetime experience thanks to the Erasmus+.
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	Participants
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

                                                 Szondi  Csongor


 worksheet/ireland

	Date
	20.04.2023

	Place
	Tralee-Ring of Kerry-Kenmare

Park Hotel Kenmare guided visit/Kenmare Further Education and Training/Organic farm

	Activities
	TJ O'Connor also took us to the programs of our last day with his own car. We made the trip to Kenmare in a picturesque setting. Our first destination was the 5-star Park Hotel Kenmare. Then to the Visit to Kenimare Further Education and Training Centre/Organic farm and school in Kenmari. .Here we also visited the organic horticulture produced by them

	Remarks
	On the last day of our Erasmus+ program we traveled through the Ring of Kerry in a picturesque setting to our first destination at the beautiful five star hotel in Kenmare. The castle hotel is called Park Hotel Kenmare. Here we were also welcomed by a manager with the same name as TJ but his surname is Mulcahy. He showed us the magnificent rooms of the hotel. Upon entering, I was already captivated by the sight, which impressed me with its furniture, sculptures and paintings of the era. As a vocational teacher, of course, the part of catering caught my attention the most. The hotel specializes in organizing events. They hold tea evenings, séances, organize family gatherings and team-building trainings.

Their menu is characterized by traditional dishes prepared with modern kitchen technology operations in accordance with the era. Our hosts also treated us to a small lunch in their beautiful restaurant, which was set with silver cutlery, but in accordance with today's trends. I really liked the intertwining of these two different styles, which also appeared in the serving of the food.
After saying goodbye to our hosts, we went to the Kenmare Further Education and Training school, two minutes away. We were welcomed at the school by Simon Regan, a vocational chef teacher. He told us how they teach their students in modules. They have a two-year training course in accordance with the Irish vocational training system, and they obtain a level 6 qualification with this form of education. These two years are covered by six modules. What caught my attention, and I think it's a very good thing, is that the school has an organic garden. The students start their first module by taking care of the vegetables and salads grown here and getting to know them. Of course, when it is already edible, it is used in food preparation and also for sale. Here we were joined by Mark Murphy who came from the MTU Tralle college. He also observed and listened to the teaching methods with great interest.

As part of the Erasmus program, I am very happy that I got to know TJ O'Connor, who was willingly available to us as Head of Hotel and Catering Department, and I can return home rich in experiences in education.

Also, a big thank you and thanks to our Head of School and our coordinator Barbara Kissné Szigetvári that I was able to get in and travel as a member of Erasmus+.
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	Participants
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

TJ O’Connor

Mark Murphey

TJ Mulkahy

Simon Ragen


worksheet/ireland

	Date
	21.04.2023

	Place
	Shannon-Budapest-Miskolc

	Activities
	Early morning we went to the Shannon Airport. There we checked in and had a light breakfast. Then we flew with a RyanAir flight to Budapest. Arriving at the Liszt Ferenc airport I got my car and drove home to Miskolc. It was a cheerful drive home, we talked about the happenings of our Irish Erasmus+ mobility. Between 3 and 4 pm we all arrived home. At home we were telling all the details of our Erasmus+ mobility to our family members.

	Remarks
	I have been to several places during my life and learnt about the cousines and eating habits a lot, however this Food-Tour mobility was the most useful trip ever. I got to know the hospitality, the cooking techniques, the work moral and the event management of a Western-European island. The most modern kitchen utensils and machinery they can produce healthy meals. I plan to build in all what I learnt abroad into my teaching practice at home. as a chef I will give it all to my students. I think thart it is of primary importance that environmental conscious attitude has to be used in our cousine. The new generation has to focus on it and give it to the newer ones. We all have to develop this attitude for our future.
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	Participants
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária
TJ O’Connor




Munkanapló/írország

Miskolci SZC Szentpáli István Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Szakképző Iskola
Szakképzési munkatársak mobilitása 2023.04.16-2023.04.21
	Időpontja
	2023.04.16.

	Helye
	Miskolc-Budapest- Shannon-Tralee



	Témák
	Utazás Miskolcról autóval a budapesti Liszt Ferenc Reptérre

Budapest-Shannon
Utazás Traleeba autóval

Szálláshely elfoglalása az Ashe Hotelben



	Megjegyzés
	Mivel szeretek vezetni, így úgy gondoltam, hogy azzal tudom meghálálni, hogy rész vehetek a programban, hogy én viszem fel a csapatot saját autóval Budapestre a Liszt Ferenc repülőtérre.
Utazásunkat repülővel a Ryanair járatával folytattuk Shannon-ba. A reptérre érve TJ O’Connel várt minket, aki a MTU Tralee Hotel és Turizmus karának tanszékvezetője. TJ szintén a saját autójával vitt miket Tralee-be a szálláshelyünkre. Az utazás során hamar beszélgetésbe kezdtünk, miközben a táj szépségét csodáltuk. Sok helyen jártam már külföldön munkám kapcsán, de az ír táj az egyik legszebb, amit valaha láttam.

 Hamar meg is érkeztünk a szálláshelyünkre, mely egy csodálatos modern szálloda volt. Kis pihenő után elindultunk felfedezni a várost, ahol egy jó kis vacsorát is elfogyasztottunk egy igazi Ír pub-ban. Remek hangulatban visszatérve a szállodába nekiálltunk az adminisztrációnak, összegezve a napot a nemzetközi koordinátorunk segítségével egy meeting keretében.
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	Jelen vannak
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

TJ O’Connor


Munkanapló/írország

	Időpontja
	2023.04.17

	Helye
	Tralle  MTU Főiskola

	Témák
	TJ O’ Connor a szállodánál felvett minket és a saját autójával elvitt  a főiskolára. Itt volt, szerencsénk egy cukrász órán részt venni egy nagyon kedves oktató irányításával.
Az órát Anna Schinne Mestercukrász hölgy tartotta. Az óra az ír tradícionális desszertekre épült. Nagy lelkesedéssel figyeltem és aktívan részt vettem, mivel a tanulókhoz voltunk beosztva Kissné Szigetváti Barbara kolleganőmmel együtt.

Hét féle desszertet készítettünk, ami számunkra igazi kihívás volt.

Az óra végeztével nagy meglepetésemre a főiskola rektor asszonyával ebédelhettünk Mary Rose Stafford asszonnyal.

Ezt követően közös meetinget tartottunk ír kollégáinkkal, majd TJ O’ Connor megmutatta nekünk a főiskola minden szegletét.

Visszaérve szálláshelyünkre nekiláttunk a munkanaplónk megírásához.

	Megjegyzés
	Szakácsként kihívás volt ír cukrásztermékeket készíteni. Sikeresen megoldottam a receptek fordítását és a készítési módját. Az alapanyagok használatával egészségtudatos süteményeket készítettem, melyeket teljes mértékben használhatok különböző rendezvények alkalmával is. A helyi alapanyagok fontossága a környezetvédelem a vendéglátásban nagy hatással volt rám.
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	Jelen vannak
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

TJ O’Connor


           Munkanapló/írország
	Időpontja
	2023.04.18

	Helye
	Tralee: Kerry County Museum, Kerry Collage, Hotel Manor West


	Témák
	Reggeli után kis csapatunk elindult első állomására a Kerry County helytörténeti múzeumba. Innen kicsi kitérőt téve a Rose Garden parkba mentünk.

Utankat folytatván a Kerry College intézménybe mentünk, ahol részt vettünk egy elmélet igényes gyakorlati szakács órán. Ezzel ma egy újabb job-shadowing-on vettünk részt. Befejezésként pedig egy négycsillagos szállodába mentünk a Manor West hotelba.

	Megjegyzés
	A múzeum látványos, élethű viaszfigurái a kor jellegzetes épületeivel, eszközeivel visszarepítettek minket a középkor világába, A középkori ír emberek életét bemutató kiállításról a közelben lévő Rose Garden parkba sétáltunk, ami tulajdonképpen egy botanikus kert. Csodálatos fák cserjék, bokrok és a rózsák sokszínűsége tarkítja. Ezután elindultunk a Kerry College oktatási intézménybe .Itt betekintést nyertünk egy végzős szakács osztály munkájába. A mai feladatot közösen végeztük, mely egy menü elkészítése volt mely a következő ételekből állt: 

Hideg előétel: Libamáj tekercs zöld kéregben focacca-val. 

Leves: Medvehagyma krémleves. 

Fő étel: Pankómorzsában sült souvidált bárány húsgolyók, fűszeres báránytekercs, burgonya gratinnal citrusos jus-vel. 

Desszert: répatorta, almás tart

Az órán a diákok kiváló minőségű alapanyagokat használtak, amit a környék kisvállalkozóitól rendelnek meg az egészségmegőrző ételkészítési technológiák megvalósításához. A rendezvények lebonyolításakor is ezeket a szempontokat veszik figyelembe a helyi szokásoknak megfelelően. Szembetűnő volt a gyerekek egységes munkaruhában dolgoztak. Munkájukat önállóan, fegyelmezetten higiéniai szabályok betartásával végezték.

Pozitívumként meg kell említeni, hogy az informatika komoly helyett kap a napi munkájukban.
Napunk zárásaként a Manor West négycsillagos hotelba látogattunk. A szálloda manager készségesen vezetett minket végig a hotelban.

Berendezése elég egyedi. Családbarát hotel medencével és konditeremmel valamint játszószobával.

 76 szobával rendelkezik, ami azt jelent, hogy szállóvendége akár 240-250 is lehet. Rendezvények esetében pedig akár 400-500 vendég kiszolgálására is alkalmas.
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	Jelen vannak
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

Mick Ryan
Sarah a manager


MunkanaplÓ/írország
	Időpontja
	2023.04.19

	Helye
	Tralee. Dingle- Killamey

Connor Path/ Bee hive huts/Dunqin Pier/Inch beach/Killarney/ Whiskey experience

	Témák
	 A mai napon kicsit később indultunk érdekesnek ígérkező tanulmányi kirándulásunkra. Első állomásunk Connor Path-on vezetett keresztül, min végighaladva eljutottunk Dingle-be, egy gyönyörű kis halászfaluba a tenger partján. Utunkat folytatva visszautaztunk az 1200-as évekbe egy szerzetesek által épített kis kőkunyhókat. Majd innen egy gyönyörű tengerpartra érkeztünk tele sziklákkal, festői környezettel. Végső állomásunk Killanney-be vezetett, ahol whiskey kóstolón és bemutatón vettünk részt.

	Megjegyzés
	Tanulmányi kirándulásunk során nem csak az ír táj szépségeiben gyönyörködhettünk,.hanem minden állomásunk alkalmával kicsit az ír gasztronómia tradicionális ételeivel fejlesztettük tudásunkat. Dingle-be érkezve megcsodáltuk a halászhajókat e kis falu szépségeit. Itt fogyasztottuk el ebédünket egy tradicionális Pub-ban mely a halászok által frissen fogott zsákmányból készítették el a Fish and chipset az írek által közkedvelt ételt. Kirándulásunkat folytatva a Bee hive huts farm egyikén a bárányok tartásával kapcsolatos teendőket és a belőlük készíthető kiváló élelmiszereket ismerhettük meg. Az egészséges táplálkozás elengedhetetlen része a birka tej és az ebből készült sajt, amit különböző módon ízesítenek, fűszereznek. A szabadtartásban élő bárányok rendkívül gazdagok vitaminokban, ásványi anyagokban életmódjuknak és tartásuknak köszönhetően. Folytatva utunkat a tengerpart olyan szakaszához értünk, mely lenyűgöző látványt nyújtott majd ezután Killanney-be érkeztünk. Városnézés után beteljesedett régi vágyam részt vehettünk egy whiskey bemutatón és kóstolón. A lepárlástól kezdve a hordóban való érlelésen keresztül a palackozásig megismertük a whiskey készítés rejtelmeit. A bemutató után megkóstolhattunk négy féle whiskeyt Megismerhettem az itt található legdrágább whiskeyt 500 euró Jamison whiskey 21-éves. Élményekkel teli volt a mai szakmai kirándulásunk is. Voltám már számos helyen a világ minden táján, de Írország egy életrevaló élményt nyújtott számomra az Erasmus+nak köszönhetően.
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	Jelen vannak
	Cserei Lászlóné

Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

                                                 Szondi  Csongor


        Munkanapló/írország
	Időpontja
	2023.04.20

	Helye
	Tralee-Ring of Kerry-Kenmare

Park Hotel Kenmare guided visit/Kenmare Further Education and Training/Organic farm.

	Témák
	Utolsó napunk programjaira szintén TJ O’Connor vitt minket a saját autójával. Az utat egy festői környezetben tettük meg Kenmare-ba. Első célállomásunk az 5 csillagos Park Hotel Kenmare volt. Ezután pedig az a Kenmariban található Visit to Kenimare Further Education and Training Centre/Organic farm és iskolába. Itt megtekintettük még az álltaluk előállított biokertészetet is.

	Megjegyzés
	Erasmus programunk utolsó napján egy festői környezetben utaztunk a Ring of Kerryn keresztül az első célállomásunkra a gyönyörű ötcsillagos szállodába Kenmare-ba. A kastélyszálló neve Park Hotel Kenmare. Itt szintén hasonló nevű manager fogadott minket TJ Mulcahy. Készségesen mutatta be nekünk a hotel pompás helyiségeit. Belépve már magával ragadott a látnivaló, amely bútorzatával, berendezési tárgyaival és a korhű képeivel lenyűgözött. Mint szakoktató természetesen a vendéglátás része fogott meg a legjobban. A hotel a rendezvényszervezésre specializálódott. Tea esteket, szeánszokat tartanak, családi összejöveteleket, csapatépítő tréningeket szerveznek.
Étlapjukra jellemző a tradicionális ételek elkészítése modern konyhatechnológiai műveletekkel a kornak megfelelően. Vendéglátóink egy kis ebédel is megtisztel minket a gyönyörű éttermükbe, mely ezüst étkészlettel volt megterítve, de a mai trendnek megfelelően. Nagyon tetszett e két különböző stílus irányzat összefonódása, ami az ételek tálalásánál is megjelent.
Vendéglátóinktól elköszönve a két percre lévő Kenimare Further Education and Training nevű iskolába mentünk. Az iskolában Simon Regan szakács szakoktató fogadott minket. Elmondta ők hogyan oktatják a tanulóikat. Náluk kétéves képzés folyik és az ír szakképzési rendszernek megfelelően ők 6-os szintű végzettséget szerzik meg ezzel az oktatási formával. Ezt a két évet hat modullal fedik le. Ami felkeltette figyelmemet és nagyon jó dolognak tartok, hogy az iskolához tartozik egy biokertészet. A tanulók azzal kezdik az első moduljukat, hogy az itt megtermesztett zöldségeket, salátákat gondozzák, ápolják és ez által meg is ismerik. Természetesen, amikor már ehető fel is használják ételkészítés során, a többletet pedig eladják. Itt csatlakozott hozzánk Mark Murphy, aki a MTU Tralee főiskoláról érkezett. Nagy érdeklődéssel figyelte ő is a tanítási módszereket.
Az Erasmus programnak keretében nagyon boldog vagyok, hogy megismerhettem TJ O’Connort aki készségesen állt rendelkezésünkre mint a Hotel és Vendéglátás tanszékvezetője és élményekben gazdagon térhetek haza, hasznosítva tapasztalataimat az oktatásban.

Valamint nagy köszönet és hála, hogy egyálltalán bekerültem és utazhattam az Erasmus+ tagjaként iskolánk igazgatónőjének és Kissné Szigetvári Barbara koordinátornak.
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	Jelen vannak
	Cserei Lászlóné
Fórián Lajos

Kissné Szigetvári Barbara

Lengyel Zsuzsanna Mária

TJ O’Connor
Mark Murphey

TJ Mulkahy

Simon Ragen


         Munkanapló/írország

	Időpontja
	2023.04.21

	Helye
	Shannon-Budapest-Miskolc

	Témák
	Korán reggel indultunk a Shannon Airportra, ott megreggeliztünk. A RyanAir járatával repültünk Budapestre.

Kora délután érkeztünk a Liszt Ferenc Reptérre, ahonnan az autómmal utaztunk tovább Miskolcra.

Délután kb 3-4 óra körül hazaért mindenki a házába és elmeséltük élményeinket családtagjainknak. 



	Megjegyzés
	Az életem során sokfelé jártam és sokat tanultam az külföldi étkezési kultúrákról, de ez az utam volt az egyik leghasznosabb. Megismertem egy Nyugat-európai ország gondolkodásmódját az ételkészítés, rendezvényszervezés, és munkaszervezés tekintetében. A mai kornak megfelelő gépek, és technológiák alkalmazásával nem csak a saját munkaszervezésüket könnyítik meg, hanem egészség tudatosabb ételeket is tudnak kínálni a vendégeiknek. Ezeket a technológiákat, az itthoni napi szakács munkámba is be fogom építeni, hogy továbbadjam a kint tanultakat a diákjaimnak. Fontosnak tartom, hogy egy környezet tudatos gondolkozást adjak át a tanulóknak, hiszen, ők ebben fognak dolgozni, és ezt kell, hogy tovább fejlesszék a jövőnk érdekében.
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