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Beosztas oktaté
Intézmény Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglatd Szakképzésért

A mobilitas adatai

Mobilitds tipusa
(nem helyes torlendd)

Job shadowing

Tovabbképzés cime
(amennyiben relevans)

Fogadd intézmény neve

Lisbeth D.C.B. SNC

Fogadd intézmény tipusa
(nem helyes torlendé)

cég

Fogado orszag

Olaszorszag

Munkanyelv

angol

Mobilitas id6tartama
(munkanapok szama)

7 nap/5 munkanap
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Az elvart tanulasi eredmények meghatarozasa a
mobilitas tervezési szakaszaban (palyazat)

(A tanulasi folyamat elvart eredményét irja le,
cselekvést jelent6 igéket hasznal, specifikus,
konkrét, viladgos, egyértelmu és mérhetd.)

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas
utan

(Az elvart tanulasi eredmények teljeslilésének
,vizsgalata”, a személyes fejl6dés nyomon
kovetése, bizonyitékok a kompetenciafejlédésre.)

Hogyan alkalmazhatéak a mobilitas soran
megszerzett tanulasi eredmények a sajat
munkamban, illetve a kiild6 intézmény
gyakorlataban?

(A terjesztésre vonatkozo tervek.)

Munkavédelmi és higiéniai el8irdsok
megismerése.

Az éttermek, szdllodak, cukrdszddk részlegeinek
és azok sajatossdgainak a megismerése.

Az olasz konyha sajatossagainak megismerése az
éttermekben, kavézokban és hotelekben.

Az étlapok, menik 6sszeadllitasi szempontjainak
megismerése.

A pincérek, szakacsok, cukraszok munkajanak
megismerése az olasz éttermekben,
cukraszdakban, kavézokban és hotelekben.

Az olasz szakképzési rendszer 6sszehasonlitasa a
magyarral.

A milandi mobilitds sordn szamos Uj ismeretre és
készségre tettem szert, amelyek széles skalajat
fedik le a vendéglatas és a kulturdlis tapasztalatok
terén. Ezek az Uj ismeretek segitenek abban, hogy
a mobilitds soran megszerzett tapasztalatokat
hatékonyan alkalmazhassam a jovébeli
munkamban vagy tovabbi tanulmanyaim soran.

Intézményi workshopon keresztiil, amit a szakmai
oktatdknak szerveziink. Az itt megtanultakat
beépithetik a kés6bbiekben az iskolai helyi
tantervébe és tanmenetébe.

Szinvonalasabb tandérak megtartdsat teszi
lehetévé egy masik kultura, konyha
megismerése.

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

A tovabbképzés programja / szakmai latogatas (job shadowing) munkaterve

étterembe mentiink vacsorazni.

megismerhettik az olasz konyha sajatossagait.

2024.03.03. Utazds Milandba, érkezés este a B&B HOTEL Milano Ornato-ba. A check-in utdn a csoporttal a kozeli Ristorante Pizzeria | 2 Fratelli Milano
2024.03.04. Reggeli utan a Lisbeth D.C.B. SNC Etterembe mentiink, ahol megismerkedtiink Alessandro Fratellivel, aki a mildndi tartézkoddsunk alatt a
mentorunk volt. T(iz- és balesetvédelmi, valamint munkavédelmi oktatason vettiink részt, majd Alessandro bemutatta az éttermet, ahol az 5 nap alatt

Kora délutan elldtogattunk a Hotel VOCO-ba. A hotel 22 emeletes, 7 konferenciateremmel, 300 szobaval rendelkezik. A 2012-ben épitett szallodaban
fontosnak tartjak a kornyezetvédelmet, ezért a butorok nagyrésze Gjrahasznositott. A szalloda mindenkit szivesen lat, 3 vendégszoba akadalymentesitett,



https://tka.hu/kiadvany/7099/az-iskola-es-a-vilag
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és hazi kedvencek is hozhatdk. Két éttermében kdnnyedén le tudja bonyolitani a reggeliztetést, valamint az A la carte étkeztetést. Megnézhettiik a
konyhai gépeket, felszereléseket, |athattuk, hogy a konyhai dolgozék hogyan dolgozzak fel az étlapos rendelést.

Még aznap elmentlink a Hotel Meliaba is. A szalloda érdekessége, hogy nem hasznal mlanyagot a szobdkban, valamint helyi m(ivészekkel alinak
kapcsolatban, akiknek az alkotasait kihelyezik a szobdkba, éttermekbe, amik megvasarolhatdak is. A 2019-ben nyitott szadlloda 145 szobaval és 5
konferenciateremmel rendelkezik. A Milané szivében elhelyezked6 hotelban hagyomdnyos olasz konyha taldlhatd, az étterem egész nap varja a
vendégeket. Helyi termel6ktél vasarolt féként biotermékekbdl készitik el a felszolgdlt ételeket.

Nemcsak szakmai programokon vettlink részt, hanem kulturalison is. Még ugyanezen a napon megnéztik a Csontkdpolnat és a Santa Maria delle Grazie
templomot.

2024.03.05. Déleldtt a Lisbeth D.C.B. SNC Etteremben Alessandro megtanitotta nekiink az olasz mentdsszeallitds szempontjait. Erdekes volt
Osszehasonlitani a magyar és az olasz konyhat.

Mentorunk elmondta, hogy a nagy varosokban sok olyan éttermet taldlunk, amelyek fix ebéd meniket kindlnak. Ezek a menik a dolgozdknak lettek
kitalalva, néhany fogasbdl allnak, és kevesebbet kérnek érte, mint amit egy étteremben szokds fizetni.

Turistahelyeken kdnnyen taldlkozhatunk olyan turistamenivel, amely hagyomanyos ételekkel kombinalt helyi specialitasokat kinal.

Illetve gyakran az éttermek pizza mentiket is kindlnak, hogy minden inyenckedé kivansaganak eleget tegyenek.

A klasszikus olasz meni a kovetkezGket tartalmazza: elGétel, els6 fogds, masodik fogds, koret, sajtok, desszert, gyiimolcs, kavék, italok

Délben a Galleria VIK Milano Hotelt latogattuk meg. Ez a luxusszalloda Milané szivében a Galleria Vittoria Emanuele Il-ben taldlhaté. Otvézi a stilust, az
eleganciat és a luxust. Nemcsak szalloda, hanem magdnmuzemként is funkcional. Galleria Vik Milano egyedi szobdkat és lakosztalyokat kinal.

Délutan a The Westin hotelbe érkeztlink. A szalloda kiilénlegessége az EIntki Lakosztaly, ahol kiilon séf biztositja a vendég étkezését. Ebben a hotelben is
hagyomanyos, regionalis ételeket szolgalnak fel. A pincérek jol felkésziiltek voltak, hatékony munkamegosztassal jol kezelték a szabadtéri terasz és a benti
éttermi rendeléseket.

Szabadidénkben meglatogattuk a Kiralyi Palotat (Sforza kastély) és a hozzatartozo parkot. A parkon atsétalva megnéztik a diadalivet is.

2024.03.06. Délel6tt a Lisbeth D.C.B. SNC Etteremben az olasz konyha jellegzetes tésztaételeivel ismerkedtiink meg. A hagyomdnyos olasz tésztaételek
frissen készinek, ez aznap gyurt tésztat jelent, és nem szdraz, bolti tésztat. Az olasz konyha nagyon valtozatos, hiszen ahany tartomdny, annyi iz és
jellegzetes étel, mig az északi tartomanyok a vajjal f6zést részesitik inkabb elényben, addig a déliek inkdbb oliva olajat hasznalnak.

Délutan meglatogattuk a Reem Mate Hotels- Giulia Milan szallodat. Igazi butikhotelben lehettlink, ami egy 19. szdzad végi torténelmi épliletben taldlhatd.
Osszesen 85 szoba van, amelyeket vintage stilusban rendeztek be. A barban széles valasztékban koktélok kaphatdk. Az itt dolgozé mixerek és baristak
ismerik a legujabb trendeket, a szdlloda nagy hangsulyt fektet dolgozdik tovabbképzésére.

Kés6bb a Colibri Cafe-ba mentiink el. Irodalmi kavézé a Colibri, amit 2015-ben alapitottak Milané kozpontjdban. A hangulatos kdvézdéban tobbféle kavét,
forrd csokoladét, koktélokat kaphatunk. A kdvézé érdekessége, hogy konyvesbolt is mikddik benne, valamint koncerteket is tartanak.

Mikézben a szakmai programokra igyekeztiink, megnéztiik a Szent Ambrus Székesegyhazhat és az Ordégoszlopot, ami Mildné legendaihoz tartozik.
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2024.03.07. DélelStt 10.00 6ratdl focaccia siité workshopon vettiink részt a Lisbeth D.C.B. SNC étteremben. Erdekes volt kiprébélni a dagasztast és a
kenyérsitést. Megtanultuk, hogy egy jo tészta alapja a kovasz. Alessandro elmondta, hogy az 6 kovaszuk tébb mint 30 éves.

Délben a Mami Louise cukraszdat latogattuk meg, ahol egyedi dekoraciot készitenek. A modern, jol felszerelt cukrasziizemben a szakképzett dolgozdk
kiilonleges technikakkal készitették el a cukraszda termékeit.

Ezutadn a Upsycle Milan Bike Cafe-ba mentiink el. A kdvézé reggelit, ebédet és vacsorat kinal észak-eurdpai konyhaval és stiteményekkel. A konyhdjuk friss,
lehetdség szerint helyi, kivald min6ségd, évszakokat kovetd termékekre épiil. Minden szezonalis alapanyagokbdl késziil, a reggelitél a villasreggeliig, az
ebédtél a vacsoraig. A fiatalos, trendi kavézéban a dolgozék gyorsan, szakszerlen szolgaltak ki a vendégeket. A munkamegosztasuk noveli a
teljesitményiiket és a vendégek elégedettségét.

Délutdn még megnéztiik a Garibaldi kaput a Brera miivésznegyeddel, valamint a Navigli-t, ami Milané lagundja.

2024.03.08. Reggel a Milandi Démba latogattunk el. A Dom a varos leghiresebb és legnagyobb egyhazi éplilete, melynek épitése tobb szaz évig tartott. A
marvanytdblakkal boritott tet6re felmentiink, ahonnan belattuk Mildné belvarosat. Miutdn bejartuk a domot és megnéztilk a muzeumi kidllitasokat,
elmentiink a Milandi Scala-ba.

A kulturalis programok utdn visszatértiink a Lisbeth D.C.B. SNC Etterembe, ahol megismerkedtiink a gyakornokokkal szemben tdmasztott
kovetelményekkel és a szakképzés rendszerével Olaszorszagban. Az olasz szakképzés rendszere az utdbbi években atalakult, és a gyakorlati képzésre
helyezték a hangsulyt, hogy jobban illeszkedjen a munkaerd&piaci igényekhez. A szakképzést az olasz oktatdsi rendszer egyik fontos részének tekintik, és
kiilénboz8 lehet&ségeket kindlnak a didkok szamara az altaldnos iskolai oktatds utan.

Az olasz szakképzés altalaban harom {8 szintre oszlik:

1. Scuola Secondaria di Primo Grado (Szakkozépiskola): Ez a szint kb. 13-14 éves korban kezd6dik és altaldban 3 évet vesz igénybe. A didkok itt alapvetd
ismereteket szereznek, amelyekre épitve valaszthatnak a kiilonb6z6 szakmak kdzott.

2. Scuola Secondaria di Secondo Grado (Szakgimnazium vagy Szakiskola): Ez a szint kb. 16-17 éves korban kezdddik, és tovabbi 3-5 évet vesz igénybe, attdl
fliggben, hogy a diak milyen szakmat valaszt. Itt a didkok specializalt képzést kapnak, amely felkésziti Gket a kilénb6z6 iparadgakban vald elhelyezkedésre.
3. Scuola Tecnica Superiore (Felsé szakmai iskola): Ez a legmagasabb szint(i szakképzés Olaszorszagban, és féként azoknak szdl, akik szakértelmet és
mélyebb ismereteket kivannak szerezni egy adott ipardgban vagy szakmaban. Ezek az intézmények gyakran egyiittm{kddnek vallalatokkal és ipari
szervezetekkel, hogy a didkok gyakorlati tapasztalatot szerezzenek.

Az olasz szakképzésben egyre fontosabb szerepet kapnak a vallalati partnerségek és az ipari egylittm{kddések, mivel ezek segitik a didkoknak a valds
munkakdrnyezetben torténd tanuldsat és a munkaerdpiachoz valé kdnnyebb hozzaférését.
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17.00 érakor egy Workshopra mentiink az Officin del Gustoba. Itt egy catering konyhat mutattak be nekiink, ahol modern felszereléseket, gépeket
lattunk. A gépeknek a kezelését bemutattdk nekiink, és ki is prébalhattuk ezeket.

2024.03.09. Reggeli utan elindultunk haza.

A résztvevo feladatai a mobilitas el6tt

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

Nyelvi felkészités

20 6ra nyelvi felkészitésen vettiink részt . Els6 részében kommunikacids és altalanos helyzetgyakorlatokkal foglalkoztunk, a masodik részében a szaknyelvi
kifejezéseket gyakoroltuk, melyek illeszkedtek a munkaprogram tevékenységeihez.

Munkavédelmi felkészités

2 6ra terjedelemben volt alkalmunk elsajatitani a munkakorokhoz sziikséges munkavédelmi ismereteket, hogy alkalmassa valjunk a biztonsagos
munkavégzésre, a munkabalesetek elkeriilésére és a foglalkozas egészségi artalmainak megelGzésére.

Kulturdlis felkészités

1,5 dras kulturalis felkészitésben volt résziink, melynek célja az volt, hogy minél jobban megismerjiik a célorszagot. Fontos ismerniink, hogy milyen
kozegbe keriilink, a hagyomanyokat, az linnepeket, a gasztrondmiat és nem utolsé sorban a térténelmi és kulturdlis emlékhelyeket, melyeket a
szabadidénkben felfedezhetiink.

Orientdcios felkészités

Az orientdcid célja az volt, hogy tajékoztassanak a célorszagba valé kiutazas részleteirél és az ott-tartézkoddssal kapcsolatos informacidkrél (ERASMUS +
program, gyakorlati hely, munkaprogram, kiutazas, szallas stb.) Terjedelme 1,5 éra volt. A felkészitést a projektkoordinator végezte.
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