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(nem helyes torlendd)

Fogadd orszag Portugdlia
Munkanyelv angol
Mobilitds id6tartama 2026. majus 15-tdl 2026. majus 22 —ig

6 nap (munkanapok szama)
2 nap - utazasi napok szama

A résztvevo feladatai a mobilitas el6tt

Kérjiik, réviden mutassa be, hogyan késziilt fel a mobilitasra.

Nyelvi felkészités

20 o6ras nyelvi felkészités keretében késziltink a kiutazdsra. Az els6 felében f6ként kommunikacids- és helyzetgyakorlatokra
osszpontositottunk, mig a masodik felében olyan szakmai idegen nyelvi kifejezéseket és széfordulatokat gyakoroltunk, mely szorosan a
munkaprogram tevékenységeihez kapcsolddott.

Munkavédelmi felkészités
2 oras képzés keretében sajatithattuk el a munkakoriinkhoz sziikséges munkavédelmi ismereteket, annak érdekében, hogy biztonsdgosan
dolgozhassunk. Ezen képzés célja az esetleges munkabalesetek és az egészségkarosodasok megel6zésének ismertetése volt.

Kulturalis felkészités

Részt vettlink egy 1,5 6ras kulturalis felkészitésen, melynek segitségével mélyebben megismerhettiik a célorszagot és a régiot. Hasznos volt a
helyi kozeg, hagyomdnyok, Unnepek, gasztrondmia, valamint a torténelmi és kulturdlis emlékhelyek megismerése, amelyeket
szabadid6nkben felfedezhetiink.

Orientacios felkészités

A projektkoordinator vezetésével 1,5 drds orientacids felkészitésen vettiink részt ahol, nem csak a célorszagba torténé kiutazas részleteirdl
kaptunk tajékoztatast, hanem az ottani tartdzkodassal kapcsolatos fontos informdcidkrol (ERASMUS+ program, gyakorlati hely,
munkaprogram, szallds stb.). A felkészitést a projektkoordinator vezette.
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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.)

Cukraszatot oktatéként azzal a céllal vettem részt a madeirai job shadowing mobilitason, hogy kdzvetlen szakmai tapasztalatokat szerezzek a
helyi cukraszati hagyomanyokrdl, a tradiciondlis desszertek készitési technoldgidirdl, valamint a modern termékprezentacids és élményalapu
oktatdsi megoldasokrdl. Fontosnak tartottam, hogy a mobilitas soran olyan j6 gyakorlatokat gydjtsek, amelyek a hazai gyakorlati képzésben,
a tananyagfejlesztésben és a tanuldk motivalasaban is hasznosithatok. A tervezési szakaszban az alabbi tanulasi eredményeket hataroztam
meg:

e Megismerem a madeirai és portugal cukrdszati hagyomanyokat, kiilonos tekintettel a helyi siiteményekre, desszertekre és kézmf(ives
édességekre.

e Tanulmanyozom a tradicionalis cukrdszati termékek készitési technoldgidit, alapanyaghasznalatat és kulturdlis jelent&ségét.

e Megfigyelem, hogyan kapcsolédik Ossze a helyi gasztrondmiai hagyomany, a turizmus és a cukraszati termékkultira a
vendéglatdhelyek kinalataban.

e Elemzem a cukrdszdakban és vendéglatéhelyeken alkalmazott termékprezentdcios, desszertdiszitési és értékesitési megolddsokat.

e Tapasztalatot szerzek a latvanykonyhai megolddsok, a workshop jellegli bemutaték és az élményalapu vendégkapcsolati formak
alkalmazasaral.

e Megfigyelem, hogyan lehet a helyi hagyomdanyokra éplil6 cukraszati termékeket a mai fogyasztdi igényekhez és nemzetkozi
trendekhez igazitani.

e Tanulmanyozom az élményalapu oktatas és a gyakorlatorientalt készségfejlesztés kiilfoldi j6 gyakorlatait, kiilonds tekintettel a tanuldi
motivacio er@sitésére.

e Fejlesztem szakmai, mddszertani, kommunikacids és egylttm(ikodési kompetencidimat nemzetkdzi szakmai kdrnyezetben.

e J6 gyakorlatokat gy(jtok, amelyek beépithet6k a cukraszati gyakorlati képzésbe, a tananyagfejlesztésbe, a projektalapu oktatasba és a
tanmUhelyi feladatokba.

e Olyan szakmai Otleteket és mddszertani megolddsokat keresek, amelyek hozzajarulnak a tanuldk korszerd, motivald és munkaerépiaci
elvarasokhoz igazodé képzéséhez.

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas utan




TEMPUS

KOZALAPITVANY

Erasmus+
Uj lehetéség. Uj szemlélet. (T)

(Az elvart tanulasi eredmények teljestlésének ,vizsgdlata”, a személyes fejl6dés nyomon kovetése, bizonyitékok a kompetenciafejlédésre — a résztvevé
hogyan értékeli, sikeriilt-e elérni a kit(izott tanulasi eredményeket a mobilitasa soran.)

Mit tanult, tapasztalt, A madeirai szakmai mobilitds soran atfogd ismereteket szereztem a portugal, kiilonésen a madeirai cukraszat
sajatitott el a mobilitds alatt? | hagyomanyairdl, valamint arrél, hogyan 6tvozik a helyi recepturakat a modern vendéglatas és turizmus
Miben fejl6dott? elvarasaival. Megismerhettem a helyi alapanyagok tudatos felhasznaldsat, a tradicionadlis édességek készitési

technoldégiait, valamint azok korszer(i termékprezentdciojat és értékesitését.

Kilonosen értékes tapasztalatot jelentett szamomra annak megfigyelése, hogy a helyi cukrdszat
meghatarozo szerepet tulajdonit a szezonalis és helyben termesztett alapanyagoknak. A maracuja, a bandn, a
guava, a citrusfélék és mas helyi gyimolcsok nemcsak az izvildgot hatarozzdk meg, hanem a desszertek
megjelenésében és diszitésében is fontos szerepet kapnak. A természetes alapanyagok és az ehetd viragok
alkalmazasa jol szemléltette, hogyan kapcsolhatd Ossze az esztétikus megjelenés és a magas szakmai
szinvonal.

A mobilitas soran megfigyelhettem, hogy a tradiciondlis cukraszati termékeket korszerl formavilaggal,
igényes talaldssal és modern értékesitési szemlélettel mutatjak be. A kézmlves termékek bemutatasa, a
l[atvanyos csomagolas és az élményszer(i értékesités jol példazta, hogy a cukrdszati termékek nemcsak
gasztronémiai, hanem turisztikai értéket is képviselnek.

Fontos szakmai tapasztalatot szereztem a fenntarthatd alapanyag-felhasznaldas terliletén is.
Megfigyelhettem, hogy a helyi cukrdszat tudatosan épit a szezondlis alapanyagokra, a roévid ellatasi lancra és
a helyi termel6k egyiuttm(ikodésére. Ez a szemlélet egyszerre tdmogatja a mindségi termék-elGallitast és a
fenntarthatd vendéglatast.

A mobilitas sordn fejl6dott a termékprezentacioval és desszertdiszitéssel kapcsolatos szakmai szemléletem is.
Meger6sodott bennem az a felismerés, hogy a modern cukrdszatban a vizualis megjelenés ugyanolyan fontos
része a terméknek, mint a megfelel6 technoldgia vagy az izharménia. Szamos olyan dekoracids és talalasi
megolddast ismertem meg, amelyeket a hazai gyakorlati képzésben és a tanuldk szakmai versenyekre térténé
felkészitésében is eredményesen tudok alkalmazni.
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A mobilitas sordn szerzett tapasztalatok hozzajarultak ahhoz is, hogy jobban megértsem a helyi gasztronémia
és a kulturdlis 6rokség kapcsolatat. Megfigyelhettem, hogy a cukrdszati termékek alapanyagai, megjelenése
és torténete szorosan kapcsolddik Madeira identitasahoz, igy a desszertek a turisztikai élmény fontos részét
képezik.

Elmondhatom, hogy a mobilitds eredményeként nemcsak szakmai tudasom bdévilt a modern cukraszati
technolégiak, a kreativ termékprezentacido és a fenntarthaté alapanyag-felhaszndlas teriletén, hanem
madszertani szempontbdl is szdmos Uj Otletet szereztem, amelyeket a gyakorlati oktatasban, a projektalapu
feladatok kidolgozdsaban és a tanuldk motivaldsaban egyarant hasznositani tudok.

Mennyire teljesiltek az
el6z6leg meghatarozott
célkitlizései?

A mobilitds tervezési szakaszaban megfogalmazott szakmai célkitlizéseimet teljes mértékben sikerdilt
megvaldsitani. A madeirai szakmai program lehet&séget biztositott arra, hogy a cukraszatot ne csupan
termékkészitési szempontbdl, hanem a helyi kultira, a turizmus, a fenntarthatdsag és a modern vendéglatas
Osszefliggéseiben is tanulmanyozzam.

Els6dleges célom volt a madeirai és portugal cukrdszati hagyomanyok megismerése. A mobilitas soran
betekintést kaptam a helyi desszertek és slitemények készitésének alapelveibe, valamint abba, hogyan
egészitik ki a tradicionalis recepteket korszer(i diszitési és talalasi technikdkkal. Kiilonésen hasznos
tapasztalatot jelentett a helyi gyliimoélcsok — példaul a maracuja, a banan, a guava és a citrusfélék — tudatos
felhasznalasanak megfigyelése, amelyek izesit6ként, dekoracios elemként és a madeirai identitas
hordozéiként is megjelennek.

A helyi alapanyagok és a szezondlis kinalat tanulmanyozasdra vonatkozd célkitlizésem is teljesiilt.
MegerGsitést nyert szamomra, hogy a madeirai cukraszat egyik fontos jellemzéje a helyben termesztett
alapanyagokra épil6é termékkészités. Ez a szemlélet egyszerre szolgalja a magas mindséget, a fenntarthato
alapanyag-felhasznalast és a helyi gazdasag tdmogatasat.

Céljaim kozott szerepelt a modern termékprezentacié és desszertdiszités megfigyelése is. A mobilitas sordn
szamos olyan megolddst ismertem meg, amelyek jol mutatjdk, hogy a vizudlis megjelenés ma mar a
cukraszati termék értékének meghatdrozd része. A letisztult formavilag, az igényes diszités, az egységes
arculat, a csomagolds és az élményszerli bemutatds mind hozzajarulnak a vasarléi és vendégélmény
kialakitasahoz.
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A mobilitds soran sikerilt megfigyelnem azt is, hogyan kapcsolddik 6ssze a cukraszat és a turizmus. A
kézmlives édességek és helyi cukraszati termékek nemcsak gasztrondmiai termékként jelennek meg, hanem
Madeira kulturalis o6rokségének kozvetitéiként is. A helyi motivumok, alapanyagok és torténetek
felhasznalasa jél mutatja, hogy a cukraszat fontos szerepet tolthet be egy desztindcid arculatanak
formalasaban.

Kiemelt célom volt olyan oktatas-mddszertani otletek gydjtése is, amelyek a hazai cukrdszképzésben
alkalmazhaték. A mobilitds sordn megismert nyitott munkateriiletek, interaktiv termékbemutatdsok és
workshop-jellegli értékesitési formak szamos olyan moddszertani elemet mutattak be, amelyek jél
adaptalhatodk a tanmiihelyi gyakorlatokban, a projektalapu oktatdsban és a tanuldk motivalasaban.

A szakmai program oktatdsi vonatkozasu elemei megerGsitették szamomra, hogy a gyakorlatorientalt
oktatds, a munkahelyi kornyezethez kapcsolédd feladatok és a helyi vdllalkozasokkal kialakitott
egylUttmUkodések jelentésen novelhetik a tanuldk szakmai felkésziltségét és motivacidjat. Ezek a
tapasztalatok jol hasznosithatdk a hazai cukraszképzés fejlesztésében is.

A mobilitdas minden el6zetesen meghatarozott célkitlizése teljesilt. A program soran nemcsak a madeirai
cukrdszat hagyomdnyait és korszer(i termékbemutatasi megolddsait ismertem meg, hanem szamos olyan
modszertani és szakmai jé gyakorlatot is gy(jtottem, amelyek kozvetleniil beépitheté6k az elméleti és
gyakorlati oktatasba, a tananyagfejlesztésbe, valamint a tanuldk szakmai versenyekre torténé felkészitésébe.

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

A madeirai mobilitds soran szerzett szakmai tapasztalatok jelent6s mértékben hozzdjarulnak cukrasz
szakoktatdi munkam fejlesztéséhez, valamint a tanuldk korszer(i, a nemzetkdzi szakmai elvarasokhoz igazodd
képzéséhez. Az elméleti és gyakorlati oktatds soran egyarant hasznositani tudom azokat a technoldgiai,
maddszertani és szemléletbeli ismereteket, amelyeket a mobilitds alatt a cukrdszati, vendéglatdipari és
turisztikai szakmai programok soran szereztem.

A termékprezentdcioval és desszertdiszitéssel kapcsolatos tapasztalatok jol alkalmazhaték a hazai
cukraszképzésben. A letisztult tdlalds, a természetes szinek haszndlata, a friss gyimolcsokkel és ehets
viragokkal torténd diszités, valamint az egységes termékmegjelenités olyan szakmai példak, amelyeket a
tanuldk gyakorlati munkai sordn is be tudok mutatni. Ez elGsegiti esztétikai érzékiik fejl6édését, valamint
tudatosabba teszi a cukraszati termékek vizualis megjelenésének megtervezését.
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A mobilitds megerGsitette bennem a helyi és szezondlis alapanyagok felhasznaldsanak jelentGségét. A
gyakorlati foglalkozdsok soran nagyobb hangsulyt kivanok fektetni arra, hogy a tanulék megismerjék a
szezondlis gyuimolcsok felhasznalasi lehetdségeit, valamint megtapasztaljak, hogy a kivald mindségl
alapanyagok 6nmagukban is meghatarozzak a késztermék értékét. A madeirai példak jol szemléltetik, hogy a
természetes izek, a helyi alapanyagok és a fenntarthaté alapanyag-gazdalkodas a modern cukraszat fontos
irdnyvonalai.

Uj médszertani otleteket is szereztem a gyakorlati oktatds fejlesztéséhez. A jov6ben a tanmihelyi
foglalkozasok soran nagyobb szerepet kivdnok adni a bemutatd jellegli munkafolyamatoknak, a kdzos
diszitési gyakorlatoknak és a projektfeladatoknak. Ezek a mddszerek fejlesztik a tanuldk kreativitdsat,
kommunikacios készségét és ondllé problémamegoldd képességét, mikdozben kozelebb hozzak szdmukra a
vendégkdzpontu szemléletet.

Kilénosen hasznos tapasztalat volt szamomra, hogy a cukraszati termékek szorosan kapcsolddhatnak a helyi
kultirdhoz és turizmushoz. A desszertekben megjelend kulturdlis motivumok, helyi alapanyagok és
torténetek jo példat mutatnak arra, hogyan valhat egy cukrdszati termék gasztrondmiai élménnyé. Ezt a
szemléletet a projektalapu oktatas sordn is szeretném alkalmazni, amikor a tanuldk egy-egy tajegység vagy
kulturdlis hagyomany altal inspiralt desszerteket terveznek és készitenek.

A mobilitas soran szerzett tapasztalatokat a tananyagfejlesztésben is hasznositani tudom. A gyakorlati
feladatok kozé beépitem a trépusi gyimolcsok felhasznaldsdnak lehetdségeit, a modern desszertdiszitési
technikakat, valamint a fenntarthaté alapanyag-felhaszndlds szemléletét. Ezaltal a tanuldk korszer(ibb
szakmai ismereteket szereznek, mikdzben nyitottabba valnak a nemzetko6zi cukraszati trendek irant.

A megszerzett tapasztalatok a tehetséggondozdsban és a szakmai versenyekre torténd felkészitésben is jol
hasznosithatok. A versenymunkak tervezése soran fel tudom hasznalni a Madeirdn megismert prezentacios
megoldasokat, az egzotikus gylimolcsok harmonikus alkalmazasat, valamint azokat a kreativ diszitési
technikakat, amelyek egyszerre hangsulyozzak a termék esztétikai értékét és funkcionalitasat.

Osszességében a madeirai mobilitds sordn szerzett tudds nemcsak sajat szakmai fejl6désemet tdmogatja,
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hanem kozvetlenil gazdagitja intézménylink cukraszképzését is. A megszerzett j6 gyakorlatok hozzajarulnak
a gyakorlatorientalt oktatds fejlesztéséhez, a tanuldk motivacidjanak noveléséhez, valamint ahhoz, hogy
korszer(, nemzetkozi tapasztalatokra éplil6 szakmai ismeretekkel késziiljenek fel a munkaerépiac kihivasaira.

Milyen Uj ismeretekre tett
szert a fogadd intézmény
orszaganak, kurzus esetén a
tobbi résztvevs orszaganak
oktatasi rendszerérdl,
kultarajarél?

A madeirai mobilitds soran atfogd képet kaptam Portugdlia, ezen belll Madeira szakképzési rendszerérdl,
kiilonos tekintettel a vendéglatas és a cukrdszat gyakorlati oktatdsara. Megfigyelhettem, hogy a képzés
er6sen gyakorlatorientalt szemléletli, és szorosan kapcsolddik a helyi gazdasagi szerepl6khoz,
vendéglatdhelyekhez, szalloddkhoz és turisztikai vallalkozdsokhoz. A gyakorlati képzés kozéppontjdban a
valds munkakdrnyezethez kapcsolddd kompetenciafejlesztés all, amely elGsegiti a tanuldok munkaerdpiaci
felkésziltségét.

Ertékes tapasztalatot jelentett szdmomra, hogy a szakmai oktatdsban kiemelt szerepet kap Madeira
gasztrondmiai és kulturdlis oOrokségének megbrzése. A cukraszati képzésben és a vendéglatoipari
gyakorlatban természetes mddon jelennek meg a helyi alapanyagok, példdul a maracuja, a bandn, a guava, a
méz, a cukorndd és a kiilonbo6zé trépusi gylimolcsok. Ezek feldolgozasa nemcsak technoldgiai szempontbol
fontos, hanem a helyi identitas és hagyomanyok tovabbadasaban is szerepet jatszik.

A mobilitas soran azt is megfigyelhettem, hogy a cukraszat szorosan kapcsolddik Madeira turisztikai
kindlatahoz. A tradicionadlis slitemények, desszertek, kézmives édességek és helyi alapanyagokra épilé
termékek nem csupan gasztrondmiai aruként jelennek meg, hanem a sziget kulturalis 6rokségének
kozvetitdiként is. A vendégek igy nemcsak cukrdszati terméket vasarolnak vagy fogyasztanak, hanem olyan
élményt kapnak, amely Madeira torténelmét, természeti adottsagait és hagyomanyait is bemutatja.

Kilonosen érdekes volt szamomra az élményalapu értékesités és termékbemutatds szerepe. A nyitott
munkateriiletek, az interaktiv bemutatdk, az igényes vitrinek, a latvanyos csomagolasok és a helyi
motivumok alkalmazasa mind hozzajarulnak ahhoz, hogy a cukrdszat ne csak termékkészitésként, hanem
vendégélményt teremtd szakmaként jelenjen meg. Ez a szemlélet jél példdzza, hogy a cukraszat Madeiran
egyszerre kézmlves tevékenység, kulturdlis érték és turisztikai vonzeré.

A kulturalis programok soran mélyebb betekintést nyertem Madeira hagyomdnyaiba és mindennapi életébe
is. Megtapasztaltam, hogy a helyi kdzosségek tudatosan apoljak kulturalis 6rokségiket, és ezt a turizmusban,
a gasztrondmiaban, a cukraszatban és a vendéglatasban is megjelenitik. A helyi hagyomanyok, természeti




TEMPUS

KOZALAPITVANY

Erasmus+
Uj lehetéség. Uj szemlélet. (T)

értékek, Unnepek, kézmlives termékek és gasztrondmiai sajatossdagok egymast er@sitve jarulnak hozza
Madeira egyedi arculatdhoz.

A mobilitds soran Uj ismereteket szereztem a helyi italok és desszertek kapcsolatardl is. A madeirai borok, a
cukornadbdl késziilt rum, a tradicionalis édességek és a helyi gylimolcsok harmonikus parositasa fontos része
a vendéglatasnak. Ez j6l mutatja, hogy a cukrdszat nem elszigetelt szakmai teriiletként m(ikddik, hanem
szorosan kapcsolddik az italkulturahoz, a turizmushoz és a vendégélmény kialakitasahoz.

Osszességében a mobilitds megerésitette bennem, hogy a portugdl szakképzés egyik fontos eréssége a
gyakorlatorientdlt szemlélet, a helyi kulturalis értékek tisztelete, valamint a fenntarthatésag és az innovacié
egyluttes megjelenése. Ezek a tapasztalatok jél adaptdlhatok a hazai cukraszképzésben is, és hozzajarulnak
ahhoz, hogy tanitvanyaim korszer(, ugyanakkor a hagyomanyokat is tisztel§ szakmai szemléletet sajatitsanak
el.

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

A madeirai mobilitds soran megszerzett szakmai tapasztalatokat kdzvetleniil beépitem a cukraszati elméleti és gyakorlati oktatasba. Cukrdsz
szakoktatdként fontos célom, hogy tanuléim ne csak a klasszikus cukraszati technoldgidkat sajatitsak el, hanem megismerjék a nemzetkozi j6
gyakorlatokat, a korszeri termékprezentacidés szemléletet, a fenntarthaté alapanyag-felhasznaldst és a vendégélmény-kdzpontu
gondolkodast is.

A gyakorlati foglalkozasok soran nagyobb hangsulyt kivanok fektetni a szezondlis és helyi alapanyagok tudatos kivalasztasara. A madeirai
példak alapjan jol bemutathatd, hogyan hatdarozhatjak meg egy régié jellegzetes alapanyagai a helyi cukraszat arculatat. A maracuja, a banan,
a guava és mas tropusi gyimolcsok felhasznaldsa jo kiinduldpontot ad ahhoz, hogy a tanuldk megértsék a természetes izek, szinek és
alapanyagok szerepét a modern cukraszatban.

A termékprezentacidval és desszertdiszitéssel kapcsolatos tapasztalatokat beépitem a tanmf(ihelyi gyakorlatokba. A tanuldk olyan feladatokat

e sz

diszitésre, a természetes dekoracids elemek haszndlatdra és az értékesitheté6 megjelenés kialakitasara is figyelmet forditanak. Célom, hogy
felismerjék: a mai cukrdszatban a magas szakmai szinvonal elvalaszthatatlan az igényes prezentaciotdl.
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A mobilitds soran megismert nyitott munkateriiletek, interaktiv termékbemutatasok és workshop-jellegli megoldasok maddszertani
szempontbdl is j6l hasznosithatdk. A jov6ben projektfeladatok, bemutato jellegli foglalkozasok és ko6zos diszitési gyakorlatok szervezésével
szeretném fejleszteni a tanuldk kreativitasat, kommunikacids készségét és 6nalldé munkavégzését. Ezek a mddszerek kozelebb hozzak a
tanuldkhoz a valds vendéglatdipari kornyezetet, mikdzben névelik a szakma irdnti motivacidjukat.

A megszerzett ismereteket a tananyagfejlesztésben is hasznositom. A gyakorlati feladatok k&zé olyan témakat épitek be, amelyek
bemutatjdk a tradiciondlis cukraszati termékek korszerld Ujraértelmezésének lehetéségeit, a kulturalis orokség megjelenitését a
desszertekben, valamint a fenntarthaté alapanyag-felhaszndlas jelent6ségét. A tanuldk projektmunkak keretében megismerhetik, hogyan
lehet egy tajegység vagy orszag gasztrondmiai hagyomanyait modern cukrdszati termékeken keresztiil bemutatni.

A szakmai versenyekre torténd felkészités sordn kilondsen jél hasznosithatdk a mobilitds sordn megfigyelt prezentdcids és diszitési
megoldasok. A letisztult talalds, a természetes dekordcids elemek hasznalata, valamint az izek és a vizualis megjelenés tudatos 6sszhangja
olyan szemléletet képvisel, amely a hazai és nemzetkozi versenyeken egyarant értéket jelenthet. Ezeket a tapasztalatokat felhaszndlom a
versenyfeladatok kidolgozasaban és a tanuldk felkészitésében.

A kild6 intézményben a mobilitas eredményeit munkakézosségi értekezleteken, belsé szakmai tudasmegosztas keretében és Erasmus+
disszeminaciés programokon ismertetem kollégdimmal. Bemutatom a Madeiran megismert jé gyakorlatokat, kilénds tekintettel a
termékprezentacidra, a latvanyalapu értékesitésre, a workshop-szemléletre és a helyi alapanyagok tudatos felhasznalasara. A tapasztalatok
megosztasaval szeretném 6sztonozni kollégdimat arra is, hogy sajat tantdrgyaikban to6bb élményalapu és projektkdzpontlu oktatasi elemet
alkalmazzanak.

Hosszu tavon célom, hogy a mobilitas soran szerzett ismeretek hozzajaruljanak intézménylink cukrédszképzésének folyamatos megujitasdhoz,
a gyakorlati oktatds szinvonaldnak emeléséhez és a nemzetkdzi szakmai szemlélet erGsitéséhez. A madeirai j6 gyakorlatok adaptalasa
nemcsak a tanuldk szakmai kompetencidinak fejlesztését segiti el6, hanem nyitottabba teszi 6ket a nemzetkozi gasztrondmiai trendek és az
Erasmus+ mobilitdsi lehet&ségek irdnt is.

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

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

| 2026.05.15. - Utazas
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Magyarorszagrél Madeirara utaztunk. Megérkezést kovetSen elfoglaltuk a szdllasunkat, majd révid szakmai egyeztetésen vettiink részt a
fogaddpartnerrel. A megbeszélés sordn attekintettiik a mobilitas céljait, a heti munkaprogram f6bb elemeit, a job shadowing tevékenység

kereteit, valamint a Restaurante Planalto m(ikodéséhez kapcsolddd szakmai megfigyelési szempontokat. Egyeztettiik a kozos kozlekedési
formak alkalmazasat, a helyi termelSk és szezondlis alapanyagok el6nyben részesitését, valamint a papirmentes adminisztracio fontossagat.

2026.05.16. — Job shadowing nap

A szakmai napot a Restaurante Planaltdban kezdtiik. Megismerkedtiink a fogaddpartner mikodésével, a vendéglatohely munkaszervezésével, a
napi el6készité folyamatokkal, valamint a vendégfogadds és kiszolgalds helyi gyakorlatdval. Job shadowing keretében megfigyeltik a
munkafolyamatokat, a higiéniai és munkavédelmi szabdlyok alkalmazasat, valamint a helyi alapanyagokra épiil6 kinalat kialakitasat.

Délutdn a fogaddpartner szervezésében szakmai kitekintésen vettlink részt egy helyi vendéglatoipari egységben, ahol megismerkedtiink a
madeirai gasztronémia alapanyagaival, tradicionalis ételeivel és a vendégélmény-kdzpontu kiszolgdlas j6 gyakorlataival. Emellett szakmai
szempontbdl megfigyeltiik a fenntarthatd turisztikai és természeti attrakciok vendéglatdshoz kapcsolddé szerepét is.

2026.05.17. - Job shadowing nap

A napot a Restaurante Planaltéban kezdtik, ahol tovabb folytattuk a vendéglatdipari munkafolyamatok megfigyelését. Kiemelt figyelmet
forditottunk a konyhai és vendégtéri egylttm(ikodésre, az étlapkialakitds szempontjaira, a vendégtéri kiszolgalasra, az italajanldsra, valamint a
szezondlis alapanyagok felhaszndldsara. A program soran tapasztalatot szereztlink az asztalterités, a dekoracié és a mediterrdn vendéglatasi
kultdra teriletén is.

Délutan a fogaddpartner szervezésében helyi termelGi és vendéglatdipari jo gyakorlatokat ismertliink meg. Megfigyeltiik, hogyan kapcsolddik
O0ssze a helyi termelés, a turizmus és a vendéglatas Madeira gazdasagi és kulturalis kornyezetében. Betekintést nyertliink a helyi piac
mikodésébe, a szezonalis alapanyagok és tengeri kilonlegességek felhaszndldsdaba, valamint a kulturdlis rendezvények turisztikai
eseménymenedzsmentjébe.

2026.05.18. — Job shadowing nap
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A szakmai programot a Restaurante Planaltéban kezdtiik. Job shadowing keretében betekintést kaptunk a napi gazdalkodasi és szervezeti
mUkodésbe, a munkatdrsak kézotti feladatmegosztasba, a vendégkommunikacidba, valamint a szolgaltatas mindségének biztositasat tamogato
munkaszervezési megoldasokba.

Délutan a fogaddpartner szervezésében szakmai latogatdst tettiink egy helyi oktatasi intézményben. A program soran megismertiik a portugal
szakképzés egyes sajatossagait, a gyakorlatorientdlt oktatas szemléletét, valamint az iskola és a gazdasagi szerepl6k kozotti egylittmikodés
lehetGségeit. A latogatds soran szakmai eszmecserét folytattunk az IKT-eszk6z0k, a modern pedagdgiai modszerek, az Erasmus+ mobilitasok és
a nemzetkozi kapcsolatok fejlesztése kapcsan.

2026.05.19. - Job shadowing nap

A napot a Restaurante Planaltéban kezdtiik, ahol a helyi alapanyagok felhasznaldsdhoz, az ételkészitési technoldgidkhoz, a talaldashoz 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 kinalatban.

Délutan a fogaddpartner szervezésében szallodai, vendéglatdipari és helyi termelGi szakmai kitekintésen vettiink részt. Megfigyeltiik a szallodai
vendégfogadds, a tobbnyelvii vendégkommunikdcié, a szolgdltatdsminGség, a vendégélmény-menedzsment és a fenntarthaté miikodés
gyakorlati megoldasait. A program soran tanulmanyoztuk a madeirai turisztikai és gasztrondmiai specialitasokat, valamint betekintést kaptunk
a helyi alapanyagokra, italokra és cukraszati hagyomanyokra éplil6 vendéglatasi jo gyakorlatokba.

2026.05.20. — Job shadowing nap

A szakmai napot a Restaurante Planaltéban kezdtik. Tanulmanyoztuk a vendéglatéhely miikodésének fenntarthatdsagi szempontjait, a
hulladékcsokkentés, az alapanyag-gazddlkodas, a helyi termékek hasznalata és a kérnyezettudatos mikodés lehetdségeit. A megfigyelés sordn
Osszehasonlitottuk a portugal és a magyar vendéglatdipari gyakorlat egyes elemeit. A fogadd szervezet képviselGivel 6sszegeztiik a hét soran
szerzett tapasztalatokat, 6sszehasonlitottuk a portugdl és magyar vendéglatasi, turisztikai és oktatdsi gyakorlatokat, valamint j6 gyakorlatokat
gyljtottunk.

Délutan a fogaddpartner szervezésében tovabbi szakmai programon vettiink részt egy helyi vendéglatdipari egységben és rumgyartd Gzemben,
ahol az autentikus madeirai ételek és italok, a helyi alapanyagok és a turisztikai vendégigények kapcsolatat vizsgaltuk.
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2026.05.21. — Szakmai és kulturalis program

A napot a Restaurante Planaltdban kezdtiik. Osszegz6 szakmai megfigyelést végeztiink a fogaddpartnernél, és attekintettilk a hét soran
megismert munkaszervezési, vendéglatoipari, fenntarthatdsagi és vendégkommunikaciés jo gyakorlatokat. A szakmai beszélgetés soran az
adaptalhato elemekre, a hazai oktatasban torténé hasznositasra és a tovabbi egylittmikodési lehetGségekre helyeztilk a hangsulyt.

Délutan a fogadépartner szervezésében rovid szakmai kitekintésen vettlink részt egy turisztikai és vendéglatdipari helyszinen. Megfigyeltik,
hogyan épiil be Madeira természeti és kulturdlis oroksége a helyi turizmusba és a vendéglatodipari szolgaltatasok kinalataba. Betekintést
nyertlink a sziget turizmusanak mikodésébe, a fenntarthaté idegenforgalmi megolddsokba, valamint a helyi hagyomanyok és vendéglatasi
szokasok szerepébe.

2026.05.22. — Hazautazas

Hazautaztunk Madeirdrél Magyarorszagra. Az utazas sordn rendszereztik a mobilitas alatt szerzett tapasztalatokat, atgondoltuk az egyéni
tanuldsi eredményeket, valamint el6készitettiik a hazai intézményi hasznositds és disszeminacid fébb elemeit. Elindultunk a madeirai
repul6térrdl, majd tobbdras repiiléat utdan megérkeztiink Budapestre, ezt kbvetéen pedig Miskolcra utaztunk.

Datum: Miskolc, 2026. majus 29.
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