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Fogado orszag Madeira — Portugalia
Munkanyelv angol
Mobilitas id6tartama 2026. majus 15-t6l 22 —ig

6 nap (munkanapok szdma)
2 nap - utazdsi napok szama

A résztvev( feladatai a mobilitas el6tt

Kérijiik, roviden mutassa be, hogyan késziilt fel a mobilitasra.

Nyelvi felkészités

20 Oras nyelvi felkészités keretében késziltink a kiutazasra. Az elsG 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.

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

Orientacios felkészités

A projektkoordinator vezetésével 1,5 éras 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, vilagos, egyértelm(i és mérhetd.)
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Pincér szakoktatdként, barvezet6ként, valamint vendéglatdipari szakemberként azzal a hatarozott céllal indultam el a madeirai job shadowing
mobilitasra, hogy elsé kézbdl, a gyakorlatban tanulmanyozzam a turizmus és a vendéglatas zold transzformacidjat, valamint a fenntarthaté éttermi és
barvezetési megoldasokat. Mivel itthon olyan szakképz6 és technikumi osztalyokban tanitok, ahol a diakok kifejezetten a vendéglatd és turisztikai
agazatra késziilnek fel, elengedhetetlennek tartom, hogy naprakész, piaci szint(i 6koldgiai rendszerszemlélettel rendelkezzek. Meggy6z6désem, hogy a
jovo szakembereinek mar a szakképzésben el kell sajatitaniuk a hulladékmentes (zero-waste) m(ikodés és a korforgdsos gazdasag alapelveit. A tervezési
szakaszban az aldbbi mérhet6 és specifikus tanulasi eredményeket hataroztam meg magamnak a fenntarthaté vendéglatds teriletén:

Feltérképezem és elemzem a vendégtéri rendelésfelvétel, az anyaggazdalkodds és a pult mogotti elszamoltatds napi folyamatait, vizsgdlva,
hogyan tehet6 gordiilékenyebbé és pontosabba a pincérek munkaja a beszerzéstél a szamlazasig.

Megfigyelem és tanulmanyozom a mindennapi éttermi és barlizemeltetés kornyezetbarat |épéseit, kiilénds tekintettel a konyhai és
pultnyersanyagok teljes korl hasznositasara, a takarékos viz- és jéggazdalkoddsra, valamint a keletkezdé hulladék szakszer(i kezelésére.
Tanulmdanyozom és 6sszehasonlitom a fogadd szakképzé intézmény gyakorlati oktatasi rendszerét a hazai gyakorlattal, kifejezetten azokat a
fogasokat keresve, amelyekkel a tanuldkat a modern, 6ndllé és kdrnyezettudatos munkavégzésre nevelik.

Gylijtok és kidolgozok olyan m(ik6d6, gyakorlati mintakat (pl. a helyi alapanyagok utjat a termel6t6l a vendég asztalaig, a maradékmentes
koktélrecepteket és a modern felszolgalasi stilusokat), amelyeket itthon a szakmai elméleti és gyakorlati érakon példaként azonnal be tudok
épiteni a tananyagba.

Megfigyelem a szallodak és éttermek vendégfogadasi és vendégkommunikacids gyakorlatat, kiilonos tekintettel arra, hogyan alkalmazkodik a
személyzet a kilonb6z6 nemzetiségl vendégek igényeihez, milyen kommunikacids technikakkal biztositjak a magas szinvonald vendégélményt, és
hogyan jelenik meg a professzionalis, ugyanakkor kdzvetlen kiszolgalasi stilus.

Tanulmanyozom a madeirai barok miikodését és italvalasztékat, kiilonos figyelmet forditva a helyi italokra — a madeirai borokra, a
cukornddalapu rumra és a Ponchara —, valamint ezek vendégek el6tti bemutatdsanak, ajanlasanak és értékesitésének maddszereire.

Elemzem a kiil6nb6z6 vendéglatéhelyeken alkalmazott felszolgalasi stilusokat és protokollaris elemeket, megfigyelve a klasszikus és modern
szerviztechnikdk alkalmazdasat, az asztali kiszolgdlas folyamatdt, valamint a latvdnyelemek szerepét a vendégélmény kialakitasaban.

Vizsgalom a vendégélmény tudatos kialakitasanak mddszereit a turisztikai kozpontok éttermeiben és szallodaiban, kiiléndsen azokat a
megoldasokat, amelyek a helyi gasztrondmiat, a latvanykonyhat, a torténetmesélést (storytelling) és a személyre szabott kiszolgaldst kapcsoljak
ossze.

Tanulmanyozom a szallodai vendégtér-szervezés és barmenedzsment miikodését, megfigyelve a bar- és éttermi személyzet munkamegosztdsat,
a vendégforgalom szervezését, a digitalis rendelési rendszerek alkalmazasat, valamint a recepcid, az étterem és a bar egylittm(ikodését a magas
szinvonalu szolgaltatds biztositasa érdekében.

Olyan nemzetkozi jo gyakorlatokat gytijtok, amelyek a vendégkommunikacid, a modern italértékesités, a vendégélmény-kdzpontu felszolgalas és
a fenntarthatd bariizemeltetés teriiletén kozvetlenill beépithet6k a hazai pincér- és vendégtéri szakemberképzés tananyagdba.

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas utan

(Az elvart tanulasi eredmények teljestilésének ,vizsgalata”, a személyes fejl6dés nyomon kovetése, bizonyitékok a kompetenciafejl6désre — a résztvevd

hogyan értékeli, sikerilt-e elérni a kitlizott tanuldsi eredményeket a mobilitdsa soran.)

Mit tanult, tapasztalt,

A mobilitas soran atfogd szakmai tapasztalatokat szereztem a madeirai vendéglatas, turizmus és vendégélmény-kdzpontu
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sajatitott el a mobilitas
alatt? Miben fejlédott?

szolgdltatas miikodésérél. Megfigyelhettem, hogyan kapcsolddik 6ssze a helyi alapanyaghasznalat, az ital- és ételkinalat, a
tobbnyelvii vendégkommunikacid, a fenntarthatésag és a modern szerviztechnoldgia a mindennapi vendéglatéipari
gyakorlatban.

Kilénosen hasznos volt szamomra annak megfigyelése, hogyan tdmogatjak a digitalis megoldasok a gyorsabb és pontosabb
kiszolgalast. A vendéglatdipari egységekben alkalmazott mPOS-rendszerek, kézi termindlok és digitalis rendelési folyamatok
lehet6vé teszik, hogy a rendelésfelvétel, a konyhdval valé kommunikacié és a fizetés gordilékenyebbé valjon. Ezaltal a
felszolgdldknak tobb idejiik marad a mindségi vendégkommunikacidra, az ajdnldsra és a személyesebb vendégkapcsolat
kialakitasara.

A mobilitds soran betekintést kaptam a helyi alapanyagok és italok vendéglatasban betoltott szerepébe is. Megismertem,
hogyan éplilnek be a madeirai borok, a helyben készitett rum, a tradicionalis Poncha, valamint a szezonalis gylimolcsok és
tengeri alapanyagok az éttermek és barok kindlataba. Fontos tapasztalat volt szamomra, hogy ezek az alapanyagok nemcsak
termékként jelennek meg, hanem a helyi kultdra és turisztikai élmény részeként is.

Szakmailag sokat tanultam a storytelling vendégélményben bet6ltott szerepér6l. A helyi éttermekben és turisztikai-
vendéglatdipari egységekben megfigyelhettem, hogyan kapcsoljdk 6ssze az ételek és italok ajanlasat Madeira természeti
adottsagaival, hagyomanyaival és kulturdlis 6rokségével. Ez jelent6sen noveli a vendégélményt, és segiti az értékesitést is,
hiszen a vendég nemcsak ételt vagy italt kap, hanem torténetet és élményt is.

A fenntarthatd vendéglatas teriletén is értékes tapasztalatokat szereztem. Megfigyelhettem a zero-waste szemlélet
gyakorlati megjelenését, példaul az alapanyagok tudatosabb felhaszndldsat, a citrusfélék héjanak uUjrahasznositasat, a
dehidratalt gyimolcsdiszek alkalmazdasat, valamint a szelektiv hulladékgy(jtés és a kornyezettudatos miikbdés szerepét.
Ezek a megolddsok jol beépithet6k a hazai szakmai oktatdsba is.

Fejlédtem a felszolgalasi stilusok és élményalapu kiszolgdlasi technikdk megfigyelésében is. A mobilitds soran lathattam
kiilonb6z6 asztali kiszolgdlasi formakat, vendég elGStti befejez6 miveleteket, nyitott grillezési megolddsokat és
élményfokozo talalasi technikdkat. Ezek a tapasztalatok jol hasznosithatok a vendégtéri szaktechnikus tanulék gyakorlati
felkészitésében.

A tébbnyelvii vendégkommunikacid teriiletén is fontos tapasztalatokat szereztem. Megfigyelhettem, hogy a felszolgaldk a
vendégek nemzetiségéhez és igényeihez igazitjdk kommunikacidjukat, az angol nyelv mellett alapveté udvariassagi
formulakat alkalmaznak mads nyelveken is, és réviden ismertetik a helyi specialitdsokat. Ez megerésitett abban, hogy a
szakmai nyelvhaszndlat, az udvarias kommunikacié és a kulturdlis érzékenység nélkiilozhetetlen a magas szinvonalu
vendéglatdsban.

Osszességében a mobilitds soran olyan gyakorlati mintdkat, esettanulmanyokat és szakmai j6 gyakorlatokat gy(jtéttem,
amelyeket kozvetleniil be tudok épiteni a hazai oktatasba. A tapasztalatok kiléndsen jél hasznosithatdk az itallaptervezés,
az anyaggazdalkodas, a modern felszolgdlasi stilusok, a vendégkommunikacié, a fenntarthatd bar- és éttermi mikodés,
valamint az éiményalapu vendéglatas tanitasaban.

Mennyire teljesiltek az

Az el6zetesen meghatarozott célkitlizéseim teljes mértékben teljesiiltek. A mobilitds sordn nemcsak altaldnos képet kaptam
a madeirai vendéglatds m(ikodésérél, hanem olyan gyakorlati tapasztalatokat is szereztem, amelyek kozvetlendl
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el6z6leg meghatarozott
célkitlizései?

kapcsolédnak a vendégtéri, bar- és éttermi munkafolyamatok oktatdsdhoz. A program lehetGséget adott arra, hogy a
fenntarthaté vendéglatas, a vendégélmény tudatos kialakitasa, a modern szervizrendszerek, a barmenedzsment és a helyi
gasztrondmiai értékek szerepét valds szakmai kérnyezetben figyeljem meg.

Kiemelt célom volt a korszer( és fenntarthatd vendéglatasi megoldasok tanulmanyozdsa. Ezt sikeriilt megvaldsitanom, mert
tobb példan keresztll lathattam, hogyan kapcsolddik Ossze a kornyezettudatos miikédés és a gazdasagi hatékonysag.
Kilénoésen hasznos tapasztalat volt a szallodai gyakorlatban megfigyelt megoldds, amelyben a szobatakaritasrél vald
lemonddsért a vendég éttermi vagy bari kedvezményt kapott. Ez jél szemléltette, hogyan lehet a fenntarthatdsagot a
vendégélmény részévé tenni.

A vendégtér-szervezéssel és szervizfolyamatokkal kapcsolatos célkit(izéseim is teljesiiltek. Megfigyelhettem, hogyan
tdmogatja a hattérmunka az éttermi és bari vendégaramldst, hogyan hangoljdk Ossze a recepcid, a bar és az étterem
munkajat, valamint hogyan alakitjdk a pincérek szervizdtvonalait nagyobb forgalom esetén. Ezek a tapasztalatok jdl
felhasznalhatdk a vendégtéri szaktechnikus tanuldk gyakorlati felkészitésében.

Fontos célom volt a vendégélmény tudatos kialakitasanak megfigyelése is. A szakmai program soran egyértelmdvé valt
szamomra, hogy a magas szinvonall vendéglatds nem kizardlag az ételek és italok minGségén mulik. A latvanyos
felszolgdlasi modok, a vendég elGtti befejez6 miveletek, a nyitott grillezési megoldasok, valamint a helyi ételekhez és
italokhoz kapcsolodd torténetmesélés mind hozzajarulnak ahhoz, hogy a vendég aktiv részese legyen az étkezési
élménynek.

A barmenedzsment és italkindlat kialakitdsanak megismerésére vonatkozd céljaim is megvaldsultak. Tapasztalatot
szereztem a barpult m(ikédésének, a vendégtér szervezésének, a kiilonb6z6 napszakokhoz igazitott italvalasztéknak,
valamint a szdllévendégek és kilsé vendégek egyidejl kiszolgalasanak gyakorlatardél. A madeirai borok, a helyi rum és a
Poncha bemutatasa j6 példat adott arra, hogyan lehet az italajanldst a helyi kultirdhoz és turisztikai éiményhez kapcsolni.

A mobilitas soran értékes oktatasi alapanyagokat is gyljtottem. A megfigyelt jé gyakorlatok — példaul a felesleges
alapanyag-kidobas csokkentése, a digitdlis étlapok alkalmazdsa, a helyi italok ajanlasara épilé storytelling, valamint a
professziondlis, mégis kdzvetlen kiszolgdlas — jol beépithet6k a szakmai elméleti és gyakorlati drdkba. Ezekbdl életszerd
feladatokat, esettanulmdanyokat és szituacids gyakorlatokat tudok késziteni a tanuldk szamara.

Osszességében az el6zetesen meghatarozott célkitlizéseim teljesiiltek. A mobilitds hozzéjarult szakmai latdsmédom
béviléséhez, kilondsen a fenntarthaté vendéglatas, a vendégélmény-kdzpontu kiszolgalds, a barmenedzsment, a modern
felszolgaldsi stilusok és a tananyagfejlesztés teriiletén. A megszerzett tapasztalatok kozvetleniil hasznosithatdk a hazai
szakmai oktatdsban, kilondsen a vendégtéri, italismereti, anyaggazdalkoddsi és kommunikacios feladatok tanitasaban.
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A tapasztalatok milyen
elényt jelentenek a hazai
elé6menetele/tovabbi
munkaja soran?

A madeirai mobilitds sordn szerzett tapasztalatok jelentés elényt jelentenek a turizmus-vendéglatds agazaton tanuld
didkjaim szakmai felkészitésében. A program sordn olyan miikddé nemzetkozi példakat ismertem meg, amelyeket a szakmai
elméleti és gyakorlati drdkon kdzvetlenil be tudok mutatni. Ezaltal a tanuldk nemcsak tankdnyvi ismeretekkel talalkoznak,
hanem valds vendéglatdipari helyzeteken keresztil érthetik meg a szakma mikddését.

A megszerzett tapasztalatokat kiilénosen jol tudom hasznositani a felszolgalasi stilusok, a vendégkommunikacio, a
vendégtér-szervezés, az italismeret és az értékesités oktatdsdban. A mobilitas soran megfigyelt j6 gyakorlatok segitségével
szemléletesebben tudom bemutatni, hogyan kapcsolédik 6ssze a szakszerl( kiszolgdlas, a vendégélmény tudatos kialakitdsa
és a hatékony munkaszervezés.

Kiemelten hasznosithatok a tobbnyelvl vendégfogaddssal és vendégkommunikaciéval kapcsolatos tapasztalatok. A pincér
kabinet gyakorlatai soran olyan életszer( szituacidkat tudok kialakitani, amelyekben a tanulék gyakorolhatjak az angol
nyelv( étel- és italajanlast, az udvarias vendégkommunikaciot, a panaszkezelést, valamint a kiilonb6z6 nemzetiségl
vendégek igényeihez vald alkalmazkodast.

A modern italértékesités teriiletén is értékes szakmai mintakat gy(ijtéttem. A madeirai borok, a rum és a Poncha
bemutatasahoz kapcsolddd maodszerek jol szemléltetik, hogyan lehet egy helyi terméket élményszertien, térténethez
kapcsolva értékesiteni. Ezeket a tapasztalatokat az italismeret, az italajanlas és az értékesitési kommunikacié tanitasaban is
eredményesen tudom alkalmazni.

A vendégtér-szervezéssel kapcsolatos tapasztalatok szintén jol beépithetdk a gyakorlati oktatasba. A nagyobb
vendégforgalom kiszolgaldsdnak szervezése, a felszolgalok munkamegosztdsa, a szervizitvonalak tudatos kialakitasa és a
vendégaramlas kezelése olyan témak, amelyeket a tanuldk szamara konkrét, életszer(i példakon keresztiil tudok bemutatni.

A fenntarthatd vendéglatas terliletén szerzett tapasztalatok hozzajarulnak ahhoz, hogy a tanulék tudatosabban
gondolkodjanak az alapanyag-felhasznalasrdl, a pazarlds csokkentésérdl és a kérnyezettudatos bar- és konyhai mikodésrdl.
A gyakorlati drakon bemutathatd, hogyan segitheti a tudatos tervezés és a pontos munkaszervezés az alapanyagveszteség
csokkentését, valamint a gazdasagosabb és fenntarthatébb m(ikodést.

A mobilitds sordn megszerzett nemzetkozi, piaci alapu tapasztalatok noévelik oktatdi hitelességemet, és hozzajarulnak a
tanulék motivacidjanak erésitéséhez is. A didkok szamara kdnnyebben érthetévé valik, hogy a tanult szakmai ismereteknek
kozvetlen gyakorlati haszna van, és azok valédi munkahelyi kérnyezetben is alkalmazhatdk.

Intézményi szinten a tapasztalatok tdmogatjak a zold, fenntarthato és korszer(i vendéglatdipari szemlélet erdsitését. A
tanbari gyakorlatokban, szakmai projektekben és bels6 tudasmegosztas soran olyan elemeket tudok kezdeményezni,
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amelyek a modern vendéglatds, a vendégélmény-kozpontu kiszolgalas, a fenntarthatdsag és a nemzetkozi szakmai
elvarasok iranydba fejlesztik a képzést.

Osszességében a madeirai mobilitas sordn szerzett tapasztalatok kdzvetleniil gazdagitjak oktatdi munkamat. A megszerzett
jo gyakorlatok hozzajarulnak ahhoz, hogy a tanuldkat életszer(bb, gyakorlatiasabb és nemzetkozi szemléletl szakmai
tuddssal készitsem fel a vendéglatéipari munkakornyezet kihivasaira.

Milyen uj ismeretekre tett
szert a fogadd intézmény
orszaganak, kurzus esetén
a tobbi résztvevd
orszaganak oktatasi
rendszerérdl, kultarajarol?

A madeirai mobilitds soran atfogdbb képet kaptam Portugadlia, ezen beliil Madeira szakképzési rendszerérdl, kiilonos
tekintettel a turizmus-vendéglatas terlletére. Megfigyelhettem, hogy a portugdl szakképzés nagy hangsulyt helyez a
kompetenciaalapu, gyakorlatorientalt és diakkdzpontu oktatdsra. A tanuldk képzésében kiemelt szerepet kapnak a valds
munkakornyezethez kapcsoléddé feladatok, valamint a turisztikai és vendéglatéipari vallalkozasokkal kialakitott
egylttmikodések, amelyek elGsegitik a kés6bbi munkaerdpiaci beilleszkedést.

Uj ismeretet jelentett szamomra az is, hogy a fenntarthatéséag és a kdrnyezettudatos szemlélet a szakmai képzésben is
hangsulyosan megjelenik. A z6ld vendéglatas, a hulladékmentes m(ikodés, a helyi alapanyagok tisztelete és a fenntarthato
anyaggazdalkodas nem elméleti elemként, hanem gyakorlati feladatokon keresztiil épiil be a tanuldk szakmai fejlédésébe.
Ez a szemlélet jol alkalmazhaté a hazai vendéglatdipari képzésben is.

Kulturalis szempontbdl kiilonosen értékes tapasztalat volt szamomra a madeirai emberek nyitottsaga, vendégszeretete és
magas szintl vendégkommunikacidja. A hospitalidade, vagyis a vendégszeretet nemcsak udvariassagi forma, hanem a helyi
vendéglatas egyik alapértéke. Megfigyelhettem, hogy a szakmai felkésziiltség mellett a kozvetlen, figyelmes és személyre
szabott kommunikacié is jelentésen hozzdjarul a pozitiv vendégélményhez.

A mobilitas soran azt is megtapasztaltam, hogy Madeira kultirajaban nagyon erGs a helyi identitas szerepe. A
vendéglatasban és a turizmusban tudatosan épitenek a helyi hagyomanyokra, termékekre és torténetekre. A Poncha
készitése, az Espetada szervirozasa, a helyi borok, a rumkészités és a tradicionalis vendégfogadasi szokdsok mind olyan
elemek, amelyek a modern turisztikai kinalat részeként jelennek meg.

Megfigyeltem, hogy Madeirdn a turizmus és a vendéglatds szorosan kapcsolédik a természeti adottsagokhoz és a kulturalis
orokséghez. A vendégek szamara nemcsak ételt és italt kindlnak, hanem komplex élményt, amelyben a gasztrondmia, a
helyi termékek, a hagyomanyé6rzés, a természet és a vendégkommunikacié egymast erdsitve jelenik meg.

Osszességében a mobilitds soran Uj ismereteket szereztem a portugal szakképzés gyakorlatorientalt miikddésérél, a
fenntarthaté vendéglatas oktatasban bet6ltott szerepérdl, valamint Madeira kulturalis és gasztrondmiai 6rokségének
tudatos turisztikai hasznositasardl. Ezek a tapasztalatok jol beépithetSk a hazai vendéglatdipari szakmai képzésbe,
kiilonosen a vendégkommunikacid, a fenntarthatdsag, a helyi alapanyagok haszndlata és az élményalapu kiszolgalas
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| oktatasaba.

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

A madeirai mobilitas soran megszerzett gyakorlati és szakmai tapasztalatokat aktivan beépitem a mindennapi oktatdmunkamba, kiiléndsen a pincér és
vendégtéri szakmai elméleti, valamint gyakorlati képzésbe. A program soran megismert jé gyakorlatok jél hasznosithatdk a vendégkommunikacié, az
élménykdzpontu felszolgalas, az italismeret, a vendégtér-szervezés és a fenntarthaté vendéglatas oktatasaban.

A pincér elméleti drakon és a pincér kabinetben nagyobb hangsulyt kivanok fektetni a kbzvetlen, mégis professzionalis vendégkommunikacid
fejlesztésére. A tanuldk szdmdra olyan szitudcids gyakorlatokat dolgozok ki, amelyek a nemzetkozi vendégkor kiszolgaldsat, az angol nyelvi étel- és
italajanlast, a panaszkezelést, az udvarias kommunikaciot és a tobbnyelvi vendégfogadast modellezik. Ezek a feladatok segitik, hogy a tanuldk
magabiztosabban tudjanak kommunikalni valds vendéglatdipari helyzetekben.

Az éilménykdzpontu felszolgalas teriiletén a mobilitas soran megfigyelt latvanyos szervizelemeket is beépitem a gyakorlati oktatasba. A tanuldkkal
feldolgozzuk példaul az Espetada latvanyos talaldsat, a vulkanikus kovon térténd siités vendégtéri logisztikajat, valamint a nyitott grillezéshez kapcsolddd
kiszolgalasi feladatokat. Ezek a példak jol szemléltetik, hogyan vélhat a felszolgdlas a vendégélmény aktiv részévé.

Az italismeret és értékesitési kommunikacié oktatasaban felhasznadlom a madeirai borok, a rum és a Poncha bemutatdsahoz kapcsolddo tapasztalatokat.
A tanuldk nemcsak az italok felszolgalasat gyakorolhatjak, hanem azok szakszerl bemutatadsat, ajanlasat és élményszer( értékesitését is. Kilon hangsulyt
kap a storytelling alkalmazasa, vagyis az, hogyan lehet egy helyi italt vagy terméket torténettel, szakmai hattérrel és vendégkozpontd kommunikaciéval
bemutatni.

A vendégtér-szervezéssel kapcsolatos tapasztalatokat szintén beépitem a pincér kabinet gyakorlataiba. A tanuldk életszer( feladatokon keresztiil
ismerhetik meg a nagyobb vendégforgalom kezelését, a felszolgdlék munkamegosztdsat, a szervizutvonalak tudatos kialakitasat, valamint a szallodai
éttermek és barok vendégaramlasanak szervezését. Ezek a gyakorlatok segitik 6ket abban, hogy ne csak kiszolgalasi feladatokat lassanak el, hanem
atlassak a vendégtéri munka teljes folyamatat.

A fenntarthaté vendéglatas témakorében konkrét madeirai példakon keresztil mutatom be a kérnyezettudatos miikodés lehetGségeit. A gyakorlati
orakon feldolgozzuk a QR-kddos étlapok, a papirmentes adminisztracid, az élelmiszer-pazarlds csokkentése, valamint a helyi alapanyagokra épilé étel- és
italkindlat jelentGségét. Célom, hogy a tanuldk megértsék: a modern vendéglatasban a fenntarthatdsag nem kiilénallé elem, hanem a mindennapi
szakmai munka része.

A megszerzett tapasztalatokat intézményi szinten is szeretném megosztani. Az Erasmus+ mobilitds eredményeit szakmai miihelymunka, munkakozosségi
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megbeszélés és bels6é tudasmegosztas keretében ismertetem a vendéglatd munkakdzosség tagjaival. Bemutatom a madeirai jo gyakorlatokat, kiilonos
tekintettel a vendégélmény-kozpontu kiszolgaldsra, a storytelling alapu italajanldsra, a fenntarthatd bartizemeltetésre és a modern vendégtér-szervezési
megoldasokra.

Hosszu tavon célom, hogy a mobilitas sordn szerzett tapasztalatok hozzajaruljanak a pincér és vendégtéri szakmai gyakorlatok korszer(sitéséhez. A
madeirai példak beépitésével életszerlibb, gyakorlatiasabb és nemzetkozi szemlélet(i feladatokat tudok kialakitani, amelyek névelik a tanuldk
motivacidjat, fejlesztik szakmai kommunikacidjukat, és jobban felkészitik 6ket a hazai és kllfoldi vendéglatoipari munkakérnyezet elvarasaira.

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

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

2026.05.15. — Utazas

Magyarorszagrél Madeirdra utaztunk. Megérkezést kovet6en elfoglaltuk a szalldsunkat, majd rovid szakmai egyeztetésen vettiink részt a fogaddpartnerrel. A
megbeszélés soran attekintettiik a mobilitds céljait, a heti munkaprogram f6bb elemeit, a job shadowing tevékenység kereteit, valamint a Restaurante
Planalto miikodéséhez kapcsolddé szakmai megfigyelési szempontokat. Egyeztettiik a kozos kdzlekedési formdak alkalmazasat, a helyi termel6k és szezonalis
alapanyagok el6nyben részesitését, valamint a papirmentes adminisztracié fontossagat.

2026.05.16. — Job shadowing nap
A szakmai napot a Restaurante Planaltéban kezdtik. Megismerkedtiink a fogaddpartner mikddésével, a vendéglatdohely munkaszervezésével, a napi

el6készit6 folyamatokkal, valamint a vendégfogadas és kiszolgalas helyi gyakorlataval. Job shadowing keretében megfigyeltik a munkafolyamatokat, a
higiéniai és munkavédelmi szabalyok alkalmazasat, valamint a helyi alapanyagokra épilé kinalat kialakitasat.

Délutan 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 kapcsolddo szerepét is.

2026.05.17. - Job shadowing nap
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A napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik, ahol tovabb folytattuk a vendéglatdipari munkafolyamatok megfigyelését. Kiemelt figyelmet forditottunk a
konyhai és vendégtéri egyuttmiikodésre, az étlapkialakitas szempontjaira, a vendégtéri kiszolgalasra, az italajanlasra, valamint a szezonalis alapanyagok
felhasznalasara. A program soran tapasztalatot szereztlink az asztalterités, a dekoracio és a mediterran vendéglatasi kultura teriletén is.

Délutdn a fogaddpartner szervezésében helyi termelGi és vendéglatéipari jo gyakorlatokat ismertliink meg. Megfigyeltiik, hogyan kapcsolddik 6ssze a helyi
termelés, a turizmus és a vendéglatds Madeira gazdasagi és kulturalis kornyezetében. Betekintést nyertiink a helyi piac mikodésébe, a szezonalis
alapanyagok és tengeri kiilonlegességek felhasznaldsaba, valamint a kulturdlis 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 szolgdltatds mindségének biztositdsat tdamogatd munkaszervezési
megoldasokba.

Délutan a fogaddpartner szervezésében szakmai latogatast tettiink egy helyi oktatasi intézményben. A program soran megismertiik a portugal szakképzés
egyes sajatossagait, a gyakorlatorientalt oktatas szemléletét, valamint az iskola és a gazdasagi szereplGk kozotti egylttm(ikodés lehetGségeit. A latogatas
sordn szakmai eszmecserét folytattunk az IKT-eszk6zok, a modern pedagdgiai mddszerek, az Erasmus+ mobilitdsok és a nemzetkozi kapcsolatok fejlesztése
kapcsan.

2026.05.19. - Job shadowing nap

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

Délutan a fogaddpartner szervezésében szallodai, vendéglatdipari és helyi termeldi szakmai kitekintésen vettiink részt. Megfigyeltiik a szallodai
vendégfogadas, a tobbnyelv(i vendégkommunikacid, a szolgaltatasmindség, a vendégélmény-menedzsment és a fenntarthaté mikodés gyakorlati
megolddsait. A program sordn tanulmanyoztuk a madeirai turisztikai és gasztrondmiai specialitasokat, valamint betekintést kaptunk a helyi alapanyagokra,
italokra és cukraszati hagyomanyokra épil6é vendéglatasi j6 gyakorlatokba.

2026.05.20. - Job shadowing nap

A szakmai napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Tanulmanyoztuk a vendéglatohely miikédésének fenntarthatdsagi szempontjait, a hulladékcsokkentés,
az alapanyag-gazdalkodas, a helyi termékek haszndlata és a kérnyezettudatos miikbdés lehet6ségeit. A megfigyelés soran 6sszehasonlitottuk a portugal és a
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magyar vendéglatéipari gyakorlat egyes elemeit. A fogadd szervezet képviselGivel 6sszegeztiik a hét soran szerzett tapasztalatokat, 6sszehasonlitottuk a
portugal és magyar vendéglatasi, turisztikai és oktatasi gyakorlatokat, valamint jo gyakorlatokat gydjtottiink.

Délutdn a fogaddpartner szervezésében tovabbi szakmai programon vettiink részt egy helyi vendéglatdipari egységben és rumgyartd lizemben, ahol az
autentikus madeirai ételek és italok, a helyi alapanyagok és a turisztikai vendégigények kapcsolatat vizsgaltuk.

2026.05.21. — Szakmai és kulturalis program

A napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Osszegz6 szakmai megfigyelést végeztiink a fogaddpartnernél, és attekintettilk a hét sordn megismert
munkaszervezési, vendéglatdipari, fenntarthatdsagi és vendégkommunikaciés jo gyakorlatokat. A szakmai beszélgetés sordn az adaptalhatd elemekre, a
hazai oktatasban torténé hasznositasra és a tovabbi egylttm(ikodési lehetGségekre helyeztiik a hangsulyt.

Délutan a fogaddpartner szervezésében révid szakmai kitekintésen vettlnk részt egy turisztikai és vendéglatoipari helyszinen. Megfigyeltiik, hogyan épil be
Madeira természeti és kulturdlis 6roksége a helyi turizmusba és a vendéglatoipari szolgaltatasok kinalataba. Betekintést nyertiink a sziget turizmusanak
mikddésébe, a fenntarthaté idegenforgalmi megolddsokba, valamint a helyi hagyomanyok és vendéglatasi szokasok szerepébe.

2026.05.22. — Hazautazas

Hazautaztunk Madeirarél Magyarorszdgra. Az utazds soran rendszereztilk a mobilitds alatt szerzett tapasztalatokat, atgondoltuk az egyéni tanuldsi
eredményeket, valamint el6készitettiik a hazai intézményi hasznositas és disszeminacioé f6bb elemeit. Elindultunk a madeirai replilétérrél, majd tobbodras
replléat utdn megérkeztiink Budapestre, ezt kovet6en pedig Miskolcra utaztunk.

Datum: Miskolc, 2026. majus 29.
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