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Cserei Laszloné

Beosztas, oktatott
tantargyak (ha relevans)

Szakacs gyakorlati oktatd

Intézmény

Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglatd Szakképzésért

A projekt adatai:

Hivatkozasi szam
(projektkadd):

2025-1-HUO01-KA121-VET-000318548

A mobilitas adatai

Mobilitas tipusa
(nem helyes torlendd)

e szakmai latogatas (job shadowing)

Tovabbképzés cime
(amennyiben relevans)

Fogadd intézmény neve

Restaurante Planalto
Estrada de, Est do Carvalhal e Carreira 3 B, 9360-333 Canhas, Portugal

Fogadd intézmény tipusa
(nem helyes torlend6)

e tovabbképzd intézmény

Fogado orszag

Portugalia

Munkanyelv

angol

Mobilitas id6tartama

2026. majus 15-tdl 2026. majus 22 —ig
6 nap (munkanapok szama)
2 nap - utazasi napok szama

A résztvevd feladatai a mobilitas el6tt
Kérjik, réviden mutassa be, hogyan késziilt fel a mobilitasra.
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Nyelvi felkészités

20 6ras nyelvi felkészités keretében késziltliink a kiutazasra. Az els6 felében f6ként kommunikacids- és helyzetgyakorlatokra 6sszpontositottunk, mig a
masodik felében olyan szakmai idegen nyelvi kifejezéseket és szdéfordulatokat gyakoroltunk, mely szorosan a munkaprogram tevékenységeihez
kapcsolédott.

Munkavédelmi felkészités

2 6ras képzés keretében sajatithattuk el a munkakoriinkh6z sziikséges munkavédelmi ismereteket, annak érdekében, hogy biztonsagosan dolgozhassunk.
Ezen képzés célja az esetleges munkabalesetek és az egészségkdrosoddsok megel6zésének ismertetése volt.

Kulturalis felkészités

Részt vettlink egy 1,5 6rds kulturalis felkészitésen, melynek segitségével mélyebben megismerhettiik a célorszagot és a régiét. Hasznos volt a helyi kozeg,
hagyomanyok, linnepek, gasztrondmia, valamint a torténelmi és kulturalis emlékhelyek megismerése, amelyeket szabadidénkben felfedezhetlink.
Orientacios felkészités

A projektkoordinator vezetésével 1,5 érds orientacids felkészitésen vettiink részt ahol, nem csak a célorszagba torténd kiutazas részleteir6l kaptunk
tajékoztatast, hanem az ottani tartézkoddssal kapcsolatos fontos informaciokrol (ERASMUS+ program, gyakorlati hely, munkaprogram, szallas stb.). A
felkészitést a projektkoordinator vezette.

Tanulasi eredmények
Az elvart tanulasi eredmények meghatarozasa a mobilitas tervezési szakaszaban (palyazat)
(A tanulasi folyamat elvart eredményét irja le, cselekvést jelents igéket hasznal, specifikus, konkrét, vildgos, egyértelm( és mérhetd.)

Szakacs gyakorlati oktatoként azzal a céllal vettem részt a madeirai job shadowing mobilitdson, hogy kozvetlen szakmai tapasztalatokat szerezzek a
portugal és madeirai gasztrondmia sajatossagairdl, a helyi alapanyagok felhaszndlasardl, a korszerl konyhatechnoldgiai megolddsokrdél, valamint a
modern talaldsi és prezentacidés technikdkrdl. Fontosnak tartottam, hogy a mobilitds soran olyan j6 gyakorlatokat gydjtsek, amelyek a hazai
szakacsképzésben, a gyakorlati oktatdasban, a tehetséggondozasban és a szakmai versenyekre torténd felkészitésben is hasznosithatok. A tervezési
szakaszban az aldbbi tanulasi eredményeket hataroztam meg:
e Megismerem a portugdl és madeirai gasztrondmia f6bb szakmai sajatossagait, kiilonos tekintettel a helyi ételekre, alapanyagokra és ételkészitési
hagyomanyokra.
e Tanulmanyozom a helyi alapanyagok, szezonalis termékek, halak, tengeri alapanyagok és trépusi gyiimolcsok felhaszndlasat a vendéglatasban.
e Megfigyelem, hogyan kapcsolddnak dssze a tradiciondlis portugal és madeirai ételek a korszer(i konyhatechnoldgiai eljardsokkal és a modern
éttermi kindlattal.
e Elemzem a vendéglatdhelyeken alkalmazott talaldsi, prezentdcios és tanyérkompoziciés megolddsokat, kiilonos tekintettel a vendégélmény
vizualis elemeire.
e Tapasztalatot szerzek a konyhai munkaszervezés, a higiéniai elGirdsok és a biztonsagos vendéglatdipari m(ikodés helyi gyakorlatardl.
e Megfigyelem a fenntarthatd vendéglatas j6 gyakorlatait, kiilondsen a helyi termékek, a szezonadlis alapanyagok és a rovid ellatasi lancok szerepét.
e Tanulmanyozom, hogyan jelenik meg a hagyomanytisztelet és az innovacio egyensulya a madeirai vendéglatasban és gasztrondmidban.
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* Fejlesztem szakmai, médszertani, interkulturdlis és egytttm(ikodési kompetencidimat nemzetkézi szakmai kornyezetben.
e ]6 gyakorlatokat gydjtok, amelyek beépithet6k a szakacs gyakorlati képzésbe, a tananyagfejlesztésbe, a projektalapu oktatdsba és a tanmdhelyi

feladatokba.

e Olyan kreativ szakmai 6tleteket és prezentaciés megoldasokat keresek, amelyek hozzajarulnak a tanulék szakmai igényességének fejlesztéséhez,
valamint a szakmai versenyekre térténé eredményes felkészitéshez.

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas utan
(Az elvart tanuldsi eredmények teljestilésének ,vizsgalata”, a személyes fejl6dés nyomon kovetése, bizonyitékok a kompetenciafejl6désre — a résztvevd
hogyan értékeli, sikertlt-e elérni a kitlizott tanuldsi eredményeket a mobilitdsa soran.)

Mit tanult, tapasztalt, sajatitott
el a mobilitas alatt? Miben
fejlédott?

A madeirai szakmai mobilitds sordn elsésorban a helyi gasztrondmia alapanyag-kézpontu szemléletét, valamint a
tradicionalis és modern konyhatechnoldgiai eljarasok egyiittes alkalmazasat tanulmanyoztam. A szakmai program
soran megfigyelhettem, hogy a madeirai vendéglatdsban kiemelt szerepet kapnak a friss, szezonalis és helyi
alapanyagok. Kiléndsen meghatdrozdak a tengeri halak, az oktopusz, a fekete kardhal, a trépusi gylimolcsok és a
helyben termesztett z6ldségek, amelyek nemcsak az ételkindlat alapjat adjdk, hanem Madeira gasztronémiai arculatat
is er6sen meghatarozzak.

Szakmailag kiilonosen érdekes volt szamomra Madeira vulkanikus eredetének gasztronédmidra gyakorolt hatdsa. A
mobilitds soran megfigyelhettem a vulkanikus kovon torténd sités alkalmazdsat, amely nemcsak kiilonleges izvilagot
biztosit az ételeknek, hanem latvanyos vendégélményt is nyujt. A lavakévon torténd sités, valamint az espetada
elkészitési és tdlalasi modja jol példazza, hogyan valhat egy hagyomanyos étel modern, élményalapu és akar
versenyszint(i prezentdacid részévé.

A Mercado dos Lavradores piacon részletesen tanulmanyoztam a helyi alapanyag-kinalatot. Megfigyeltem, hogy a
vendéglatéhelyek kinalata szorosan igazodik a szezonadlisan rendelkezésre allé termékekhez, igy a rovid ellatasi lanc és
a helyi termel6k kiemelt szerepet kapnak. Ez a szemlélet jelent6sen csokkenti a nyersanyagveszteséget, mikdzben
magas minéségl alapanyagokat biztosit az éttermek szamdra.

A mobilitds soran betekintést nyertem az italgasztrondmia szerepébe is. Megismertem, hogyan kapcsolddnak a
madeirai borok, a cukornadbdl késziil6 rum és mds helyi italok az egyes fogasokhoz, valamint hogyan tamogatja az
italajanlas a komplex gasztrondmiai élmény kialakitasat. Ez kiilondsen hasznos tapasztalatot jelentett szamomra, mert
jol szemléltette, hogy az étel- és italparositas nemcsak kiegészit6 elem, hanem a vendégélmény és a szakmai
prezentacioé fontos része.

Olimpiai és vildgbajnoki bronzérmes szakdacs szakoktatéként kiilondsen hasznosnak bizonyult a helyi séfek munkdjanak
megfigyelése. Azt tapasztaltam, hogy a magas szinvonalu vendéglatas alapjat nem a tulzott technolégiai bonyolultsag,
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hanem a kivalé minGségl alapanyagok, az egyszer(, preciz technoldgia és az esztétikus tdlalas egylttes alkalmazasa
jelenti. Szamos olyan prezentdciés megolddst és kreativ talalasi technikat ismertem meg, amelyek a hazai szakmai
versenyekre torténé felkészités sordn is eredményesen alkalmazhatok.

A mobilitas hozzajarult szakmai |atékorom bévitéséhez, fejlesztette technoldgiai ismereteimet, valamint megerdsitette
bennem azt a szemléletet, hogy a hagyomdnyos receptek korszerli bemutatdsa és a fenntarthaté alapanyag-
felhasznalas a modern gasztrondmia meghatdrozé irdnyai.

Mennyire teljesliltek az el6z6leg
meghatarozott célkitlizései?

A mobilitas eldtt kitlizott szakmai céljaim maradéktalanul teljesiltek, tobb terlleten pedig a vartndl is szélesebb kor(
tapasztalatokat szereztem.

Részletesebben megismerhettem Madeira gasztrondmidjanak sajatossdgait, kiléndsen a helyi alapanyagokra, a
vulkanikus kérnyezet adottsdgaira és a tradiciondlis konyhatechnoldgiai megoldasokra épil6é szemléletet. A szakmai
program soran megfigyelhettem, hogyan 6tvozik a hagyomanyos madeirai recepteket a modern tdlalasi technikakkal
ugy, hogy kozben megbrzik az ételek autentikus jellegét. Kiléndsen hasznos tapasztalat volt szamomra annak |atdsa,
hogy a helyi gasztrondmia egyszerre épit az egyszer(, tiszta izekre, a minGségi alapanyagokra és az élményszer(
prezentdciora.

A szakmai program sordn megerG@sitést nyert szamomra, hogy a madeirai vendéglatas egyik fontos alapja a szezonalis
kinalat, a helyi termel6k tAmogatdsa és a nyersanyagveszteség csdkkentésére torekvs szemlélet. A helyi alapanyagokra
éplilé gyakorlat jol kapcsolddik a fenntarthaté vendéglatas oktatdsahoz, hiszen a tanuldk szdmadra is j6l bemutathaté,
hogyan lehet a min@ségi alapanyag-felhaszndlast, a kornyezettudatos mi(ikédést és a gazdasagos konyhai
munkaszervezést 6sszekapcsolni.

A bordszatban és a rumiizemben tett latogatasok révén Uj ismereteket szereztem az étel- és italparositas, valamint a
gasztromarketing tertletén is. A helyi szakemberekkel folytatott szakmai beszélgetések sordan szamos olyan gyakorlati
Otletet ismertem meg, amelyek jél alkalmazhatdk a hazai szakacsképzésben.

Kiemelt célom volt olyan kreativ megoldasok gydjtése, amelyek felhaszndlhaték a szakmai versenyekre torténé
felkészités soran. A latvanyos ldvakoves sitési technoldgia, az espetada korszerl talaldsa, valamint a természetes
alapanyagokra épulé tanyérkompozicidk szamos Uj inspiraciot jelentettek szamomra.

Osszességében a mobilitds valamennyi szakmai célkitlizése teljesiilt, mikdzben olyan nemzetkdzi tapasztalatokat is
szereztem, amelyek hosszu tavon gazdagitjak oktatdi és versenyfelkészité munkamat.

A tapasztalatok milyen elényt
jelentenek a hazai
el6menetele/tovabbi munkaja
soran?

A madeirai szakmai mobilitds soran szerzett tapasztalatok kdzvetlenil hasznosithatdk szakacs szakoktatdi, valamint
versenyfelkészit6i munkdamban. Olimpiai és vildgbajnoki bronzérmes szakdcs szakoktatdként kiemelten fontos
szamomra, hogy tanitvdnyaim a hazai szakmai kovetelményeken tul nemzetkdzi jé gyakorlatokat és korszer(
gasztrondmiai szemléletet is megismerjenek. A mobilitds sordn szerzett ismeretek ezt jelentésen tdmogatjak.

A szakmai program soran megfigyelt konyhatechnoldgiai megoldasokat — kiilénésen a vulkanikus kévon torténd sitést,
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az espetada hagyomanyos, mégis latvanyos elkészitését, valamint a tengeri alapanyagok korszeri feldolgozasat — jol be
tudom épiteni a gyakorlati oktatasba. Ezek a példak szemléletesen mutatjdk be a tanuldk szdmara, hogyan lehet a
tradicionalis recepteket modern technoldgiaval, tudatos alapanyag-haszndlattal és igényes talalassal Uj szintre emelni.
A helyi séfek munkajaban kiilondsen nagy hangsulyt kapott a friss, szezondlis alapanyagok felhasznaldsa, az egyszerd,
de preciz technolégia alkalmazdsa, valamint a minimalis nyersanyagveszteségre vald torekvés. Ezeket a szemléleti
elemeket a mindennapi szakacsképzés soran is fontosnak tartom hangsulyozni, hiszen a fenntarthaté vendéglatas ma
mar a hazai szakmai elvarasok kozott is egyre meghatdrozébb szerepet télt be.

A Mercado dos Lavradores piacon szerzett tapasztalatok megerdsitették bennem a helyi termel6k és a rovid ellatasi
lanc jelent&ségét. Az itt megismert szemlélet jol adaptalhatéd a magyar alapanyagokra épiil6 oktatasban is, hiszen a
tanulék igy megtanulhatjak, hogyan lehet a szezondlis kinalatra épitve magas minGségl és gazdasagosan el&allithatd
ételeket késziteni.

A Henriques & Henriques bordszatban és a rumizemben szerzett ismeretek Uj lehet6ségeket nyitnak az
italgasztrondmia oktatdsdban is. A borok, rumok és ételek harmonikus parositasanak bemutatasaval komplexebb
szemléletet tudok atadni a tanuldknak, amely a korszer( vendéglatdsban egyre fontosabb kompetencidnak szamit.
Versenyfelkészit6ként kilondsen értékesnek tartom a Madeiran megfigyelt talaldsi és prezentdcidos technikdkat. A
természetes anyagok haszndlata, a letisztult tanyérkompozicidk, valamint az élményalapu elemek — példaul a vendég
el6tt befejezett l[dvakoves siités — szamos olyan oOtletet adtak, amelyeket kreativ médon lehet adaptalni a hazai szakmai
versenyek feladataihoz. Ezek az ismeretek hozzajarulhatnak ahhoz, hogy tanitvdnyaim magasabb szinvonald,
nemzetkozi trendeket is tlikr6z6 versenymunkakat készitsenek.

A mobilitds soran szerzett tapasztalatok nemcsak sajat szakmai fejl6édésemet segitik, hanem intézményink szakmai
munkajat is gazdagitjak. Az Uj technoldgiai és mddszertani ismereteket beépitem a gyakorlati oktatasba, megosztom
kollégdaimmal szakmai férumokon és belsé tovdbbképzéseken, valamint felhaszndlom a tehetséggondozasban és a
projektalapu oktatdsban is. Meggy6z6désem, hogy a Madeirdn megismert szemlélet hosszu tavon hozzajarul a tanuldk
szakmai kompetencidinak fejlesztéséhez, versenyképességiik noveléséhez és intézménylink nemzetkozi
kapcsolatrendszerének erGsitéséhez.

Milyen uj ismeretekre tett szert
a fogadod intézmény orszaganak,
kurzus esetén a tobbi résztvevé
orszaganak oktatdsi
rendszerérdl, kultarajardél?

A madeirai mobilitds sordn atfogd képet kaptam a portugal szakképzési rendszer miikodésérél, kilonodsen a
vendéglatds és turizmus teriletén folyd gyakorlati képzésrél. A Santana teleplilésen mikod6 Escola Basica e
Secundaria Bispo D. Manuel Ferreira Cabral intézményében tett szakmai latogatds és tandéramegfigyelések sordn
megismerhettem, hogy a képzés kiemelten épit a gyakorlatorientalt szemléletre, a dualis képzésre, valamint a helyi
gazdasagi adottsagokhoz igazodd kompetenciafejlesztésre. A tanuldk mar képzésiik soran szoros kapcsolatban allnak a
turisztikai és vendéglatoéipari vallalkozasokkal, ami el6segiti a munkaer6piacra torténd sikeres belépésiket.

Erdekes tapasztalat volt szamomra, hogy az oktatasban nagy hangsulyt kap Madeira sajat kulturalis és gasztronémiai
Oorokségének meglrzése. A tanuldk nemcsak a klasszikus konyhatechnoldgiai eljdrasokat sajatitjdk el, hanem
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megismerik a helyi alapanyagok — példaul a fekete kardhal, az oktopusz, a trépusi gylimolcsok, a maracuja, a banan és
a cukornad - feldolgozdsdnak hagyomanyos maddszereit is. Emellett nyitottak a modern technolégidk és a nemzetkozi
gasztrondmiai trendek alkalmazasara, igy a hagyomany6rzés és az innovacié egymast kiegészitve jelenik meg a
képzésben.

A szakmai programok soran megtapasztaltam, hogy Madeira vendéglatdsdban és turizmusdban rendkivil erés a
fenntarthaté szemlélet. A Santo da Serra Farmers Market, a Mercado dos Lavradores, valamint a helyi termelGi
gazdasagok latogatasakor lathatdva valt, hogy a vendéglatdhelyek tudatosan részesitik elényben a helyben elGallitott,
szezondlis alapanyagokat. Ez nemcsak a kdrnyezetterhelést csokkenti, hanem erdsiti a helyi gazdasagot és hozzajarul a
madeirai gasztrondmiai identitds megdérzéséhez.

A kulturdlis programok soran mélyebb betekintést nyertem Madeira torténelmébe és hagyomdanyaiba is. Camara de
Lobos haldszfalujaban kozvetleniil megfigyelhettem, hogyan épiil a helyi vendéglatds a haldszati hagyomanyokra, mig
Santana tradiciondlis hazai és Curral das Freiras kulturalis oroksége jol szemléltették, hogy a turizmus és a helyi
kozosségek identitasa szorosan Osszekapcsolddik. A funchali Virdgkarneval programjai azt is megmutattak, hogy a
kulturdlis rendezvények tudatos szervezése milyen jelentds szerepet jatszik a desztinacid népszer(sitésében és a
vendégélmény kialakitasaban.

A boraszatban és a rumiizemben tett latogatdsok sordn azt is megtapasztaltam, hogy a helyi italok nem csupan
gasztrondmiai termékek, hanem Madeira kulturalis 6rokségének fontos részei. A bor- és rumkészités évszazados
hagyomanyai ma is él6 szerepet toltenek be a turizmusban, mikézben a modern marketing- és vendéglatasi
megoldasokkal 6tvozve jelennek meg.

A mobilitas sordn szerzett tapasztalatok megerdsitették bennem, hogy a portugdl oktatasi és vendéglatasi szemlélet
alapja a szakmai igényesség, a hagyomanyok tisztelete, a fenntarthatdsag és a nemzetkozi nyitottsdg egyensulya. Az itt
megismert j6 gyakorlatok és kulturdlis értékek szélesebb eurdpai perspektivat adnak oktatéi munkdmhoz, és
hozzajarulnak ahhoz, hogy tanitvdnyaim szamara hiteles, korszerli és nemzetkdzi tapasztalatokra épililé szakmai
ismereteket adhassak at.

Hogyan alkalmazhatéak a mobilitas soran megszerzett tanulasi eredmények a sajat munkamban, illetve a kiild6 intézmény gyakorlataban?
(A terjesztésre, beépitésre vonatkozé tervek.)

A madeirai mobilitds sordn szerzett szakmai tapasztalatokat kdzvetleniil beépitem a szakacsképzés gyakorlati oktatasaba és a tehetséggondozé munkaba.
Oktatdoként fontosnak tartom, hogy a tanuldk ne kizdrdlag a tankdnyvi ismeretekkel talalkozzanak, hanem olyan nemzetkozi j6 gyakorlatokat is
megismerjenek, amelyek napjaink vendéglatasaban mar meghatarozd szerepet toltenek be. A mobilitds sordn szerzett tapasztalatok kiilénésen jol
hasznosithatdék a modern konyhatechnoldgia, a fenntarthatd alapanyag-gazdalkodas és a kreativ talalds oktatdsaban.

A gyakorlati foglalkozasokon bemutatom a Madeiran megismert technoldgiai megolddsokat, példaul a vulkanikus kévon torténd siités elvét, az espetada
hagyomanyos elkészitési mddjat, valamint a tengeri halak és az oktopusz korszer(i feldolgozasi technikait. Ezeket természetesen a hazai alapanyagokra és
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lehet&ségekre adaptalva ismertetem a tanuldkkal, mikézben hangsulyozom, hogy a technoldgia mellett a kivalé minGségl alapanyag és a preciz
munkavégzés a siker alapja.

A meglatogatott éttermekben megfigyelt talalasi és prezentacids technikakat szintén beépitem az oktatasba. A tanuldk gyakorlati feladatok soran
megismerhetik, hogyan lehet egyszer( alapanyagokbdl letisztult, harmonikus és versenyszint(i tanyérkompozicidkat késziteni. Kiilon figyelmet forditok
arra, hogy a diszitGelemek ne dncéluak legyenek, hanem az étel karakterét és izvildgat erdsitsék.

A mobilitds soran szerzett ismereteket felhasznalom a szakmai versenyekre torténé felkészitésben is. Olimpiai és vilagbajnoki bronzérmes szakdacs
szakoktatéként kiemelt célom, hogy tanitvanyaim megismerjék a nemzetkozi gasztrondmiai trendeket, valamint azokat a kreativ technoldgiai és
prezentacidés megolddsokat, amelyekkel a nemzetkozi versenyeken is talalkozhatnak. A Madeiran latott szemlélet — a hagyomanyok tisztelete, a helyi
alapanyagok kreativ felhasznaldsa és az egyszer(iségre épll6 elegancia — jol adaptalhatd a hazai versenyfeladatok kidolgozdsaba.

A bordszatban és a rumiizemben szerzett tapasztalatokat az italgasztrondmia oktatdsaban is hasznositom. Az étel- és italharmadnia, valamint a helyi
termékek tudatos bemutatdsa olyan szemléletet képvisel, amely a korszerl vendéglatasban egyre nagyobb jelentGséggel bir, ezért ezeket az ismereteket
projektfeladatok és szakmai bemutatok keretében is feldolgozzuk.

A klldé intézményben szakmai beszamolok, munkakdzosségi értekezletek és belsé tovabbképzések keretében ismertetem a mobilitas soran szerzett
tapasztalatokat. Bemutatom azokat a jo gyakorlatokat, amelyek adaptalhatdk a gyakorlati képzésben, kiilondsen a fenntarthaté alapanyag-felhasznalas, a
korszerl munkaszervezés, a szezonalis szemlélet, a nyersanyagveszteség csokkentése és a modern tdlalasi technikdk teriletén.

A megszerzett ismereteket tananyagfejlesztés soran is felhaszndlom. A gyakorlati 6rakba olyan feladatokat épitek be, amelyek a madeirai gasztrondmia
példain keresztiil mutatjak be a fenntarthatd vendéglatas, a helyi termékek felhaszndldsa és az éiménygasztrondmia jelentéségét. Ezzel a tanuldk
nemcsak technoldgiai tudasukat fejlesztik, hanem nyitottabbd valnak a nemzetk6zi szakmai szemlélet és az Erasmus+ programok irant is.

Hosszu tavon célom, hogy a mobilitas eredményei hozzajaruljanak intézménylink nemzetkozi kapcsolatainak erdsitéséhez, a szakmai innovaciok
beépitéséhez és a vendéglatd-képzés mindségének folyamatos fejlesztéséhez. Meggy6z6désem, hogy a Madeirdn szerzett tapasztalatok nemcsak sajat
szakmai fejl6désemet tdmogatjak, hanem kdzvetlenil gazdagitjak intézménylink oktatdsi gyakorlatat és névelik tanuldink versenyképességét is.

Tovabbi informacid: Az iskola és a vildg TKA, 2016.

A tovabbképzés programja / szakmai latogatas (job shadowing) munkaterve napi lebontasban

2026.05.15. — Utazas

Magyarorszagrol Madeirara utaztunk. Megérkezést kovetben elfoglaltuk a szallasunkat, majd révid szakmai egyeztetésen vettilink részt a fogaddpartnerrel. A
megbeszélés soran attekintettik a mobilitas céljait, a heti munkaprogram fébb elemeit, a job shadowing tevékenység kereteit, valamint a Restaurante
Planalto mikodéséhez kapcsolddd szakmai megfigyelési szempontokat. Egyeztettiik a kozos kozlekedési formak alkalmazasat, a helyi termel6k és szezonalis
alapanyagok el6nyben részesitését, valamint a papirmentes adminisztracio fontossagat.

2026.05.16. — Job shadowing nap

A szakmai napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Megismerkedtiink a fogaddpartner mikddésével, a vendéglatdohely munkaszervezésével, a napi
el6készit6 folyamatokkal, valamint a vendégfogaddas és kiszolgalas helyi gyakorlataval. Job shadowing keretében megfigyeltik a munkafolyamatokat, a
higiéniai és munkavédelmi szabalyok alkalmazasat, valamint a helyi alapanyagokra épilé kinalat kialakitasat.




TEMPUS

KOZALAPITVANY

Erasmus+
Uj lehetéség. Uj szemlélet. (T)

Délutdn a fogaddpartner szervezésében szakmai kitekintésen vettiink részt egy helyi vendéglatdipari egységben, ahol megismerkedtiink a madeirai
gasztrondmia alapanyagaival, tradicionalis ételeivel és a vendégélmény-kozpontu kiszolgdlas jo gyakorlataival. Emellett szakmai szempontbdl megfigyeltiik a
fenntarthatd turisztikai és természeti attrakciok vendéglatashoz kapcsolodo szerepét is.

2026.05.17. - Job shadowing nap

A napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik, ahol tovdbb folytattuk a vendéglatdipari munkafolyamatok megfigyelését. Kiemelt figyelmet forditottunk a
konyhai és vendégtéri egyuttmikodésre, az étlapkialakitds szempontjaira, a vendégtéri kiszolgalasra, az italajanlasra, valamint a szezonalis alapanyagok
felhasznalasara. A program soran tapasztalatot szereztiink az asztalterités, a dekoracio és a mediterran vendéglatdsi kultura teriletén is.

Délutan a fogadodpartner szervezésében helyi termel6i és vendéglatéipari jé gyakorlatokat ismertliink meg. Megfigyeltiik, hogyan kapcsolddik 6ssze a helyi
termelés, a turizmus és a vendéglatds Madeira gazdasagi és kulturdlis kdrnyezetében. Betekintést nyertlink a helyi piac mikodésébe, a szezondlis
alapanyagok és tengeri kiilonlegességek felhasznaldsdba, valamint a kulturalis rendezvények turisztikai eseménymenedzsmentjébe.

2026.05.18. — Job shadowing nap

A szakmai programot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Job shadowing keretében betekintést kaptunk a napi gazdalkodasi és szervezeti miikddésbe, a
munkatdrsak kozotti feladatmegosztdsba, a vendégkommunikacidba, valamint a szolgdltatdas mindségének biztositdsat tdmogatd munkaszervezési
megoldasokba.

Délutan a fogaddpartner szervezésében szakmai latogatast tettlink egy helyi oktatdsi intézményben. A program soran megismertiik a portugdl szakképzés
egyes sajatossagait, a gyakorlatorientdlt oktatds szemléletét, valamint az iskola és a gazdasagi szerepl6k kozotti egylittm(ikodés lehetbségeit. A latogatas
soran szakmai eszmecserét folytattunk az IKT-eszk6zok, a modern pedagdgiai mddszerek, az Erasmus+ mobilitasok és a nemzetkozi kapcsolatok fejlesztése
kapcsan.

2026.05.19. - Job shadowing nap

A napot a Restaurante Planaltéban kezdtik, ahol a helyi alapanyagok felhaszndldsahoz, az ételkészitési technolégidkhoz, a talaldshoz és a vendégtéri
kiszolgalashoz kapcsolodo szakmai megfigyeléseket végeztiink. A job shadowing soran kiemelt figyelmet forditottunk a tradicionalis madeirai és portugal
gasztrondmiai elemek megjelenésére a korszer( éttermi kinalatban.

Délutan a fogaddpartner szervezésében szallodai, vendéglatdipari és helyi termeldi szakmai kitekintésen vettlnk részt. Megfigyeltiik a szallodai
vendégfogadas, a tobbnyelv(i vendégkommunikacid, a szolgaltatasmindség, a vendégélmény-menedzsment és a fenntarthaté mikodés gyakorlati
megoldasait. A program soran tanulmanyoztuk a madeirai turisztikai és gasztrondmiai specialitdsokat, valamint betekintést kaptunk a helyi alapanyagokra,
italokra és cukraszati hagyomanyokra épul6 vendéglatasi jo gyakorlatokba.

2026.05.20. - Job shadowing nap

A szakmai napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Tanulmanyoztuk a vendéglatohely miikodésének fenntarthatdsagi szempontjait, a hulladékcsokkentés,
az alapanyag-gazdalkodas, a helyi termékek haszndlata és a kdrnyezettudatos m(ikbdés lehet6ségeit. A megfigyelés sordn 6sszehasonlitottuk a portugal és a
magyar vendéglatéipari gyakorlat egyes elemeit. A fogadd szervezet képviselGivel 0sszegeztitk a hét soran szerzett tapasztalatokat, 6sszehasonlitottuk a
portugal és magyar vendéglatasi, turisztikai és oktatasi gyakorlatokat, valamint jé gyakorlatokat gydjtottiink.

Délutan a fogaddpartner szervezésében tovabbi szakmai programon vettiink részt egy helyi vendéglatdipari egységben és rumgyartd lGzemben, ahol az
autentikus madeirai ételek és italok, a helyi alapanyagok és a turisztikai vendégigények kapcsolatat vizsgaltuk.
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Erasmus+ (T)
Uj lehetéség. Uj szemlélet.
2026.05.21. — Szakmai és kulturalis program

A napot a Restaurante Planaltoban kezdtiik. Osszegz8 szakmai megfigyelést végeztiink a fogaddpartnernél, és &ttekintettilk a hét sordn megismert
munkaszervezési, vendéglatdipari, fenntarthatdsagi és vendégkommunikacids jo gyakorlatokat. A szakmai beszélgetés soran az adaptalhaté elemekre, a
hazai oktatasban torténé hasznositasra és a tovabbi egylttm(ikddési lehetGségekre helyeztiik a hangsulyt.

Délutan a fogaddpartner szervezésében rovid szakmai kitekintésen vettlnk részt egy turisztikai és vendéglatoipari helyszinen. Megfigyeltiik, hogyan épil be
Madeira természeti és kulturdlis 6roksége a helyi turizmusba és a vendéglatdipari szolgaltatasok kindlataba. Betekintést nyertiink a sziget turizmusanak
mikodésébe, a fenntarthatd idegenforgalmi megoldasokba, valamint a helyi hagyomanyok és vendéglatasi szokasok szerepébe.

2026.05.22. — Hazautazas

Hazautaztunk Madeirarél Magyarorszdgra. Az utazds soran rendszereztik a mobilitds alatt szerzett tapasztalatokat, atgondoltuk az egyéni tanuldsi
eredményeket, valamint el6készitettlik a hazai intézményi hasznositas és disszeminacidé f6bb elemeit. Elindultunk a madeirai replilétérrél, majd tobbodras
repuléut utdn megérkeztiink Budapestre, ezt kévet6en pedig Miskolcra utaztunk.

Datum: Miskolc, 2026. majus 29.
résztvevd aldirasa




