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Intézmény

Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglatd Szakképzésért

A projekt adatai:

Hivatkozasi szam
(projektkadd):

2024-1-HU01-KA121-VET-000202965

A mobilitas adatai

Mobilitds tipusa
(nem helyes torlendd)

e szakmai latogatas (job shadowing)

Tovabbképzés cime
(amennyiben relevans)

Fogadd intézmény neve

Czech Inn Hotels
Hybernska 24, Praha 1, 110 00, Czech Republik
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Fogadd intézmény tipusa

(nem helyes torlendd) e tovabbképzs intézmény
Fogadd orszag Csehorszag

Munkanyelv angol

Mobilitds id6tartama 2025. macius 9-t6l marcius 15 -ig

5 nap (munkanapok szama)
2 nap- utazasi napok szdma

A résztvevo feladatai a mobilitas el6tt

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

Nyelvi felkészités
Felkésziilésem nagy részét a nyelvi felkésziilés tette ki. 20 éraban vettlink részt angol nyelvl el6készité foglalkozasokon, amelyen alapvet6 nyelvi
fordulatokat, kifejezéseket gyakoroltunk szitudciés jatékok keretein beliil, majd a programhoz kapcsolddo szaknyelvi kifejezésekkel ismerkedtiink meg.

Munkavédelmi felkészités
2 6raban munkavédelmi ismeretekkel bévitettiik tudasunkat annak érdekében, hogy elsajatitsuk a biztonsdgos munkavégzés lehetdségeit.

Kulturalis felkészités
Kiutazasunk el6tt fontosnak tartottuk, hogy felkésziljink lexikdlisan is Praga kulturalis életébdl és nevezetességeibdl, ezért 1,5 déra keretein belll
tanulmanyoztuk a varos torténelmérdl, hagyomanyairdl, gasztronémidjardl és nevezetességeirdl sz6l6 szakirodalmat.

Orientacios felkészités

Orientacios felkészitésben is volt résziink, melynek célja az volt, hogy tajékoztatast kapjunk a célorszagba valé kiutazas részleteirél és az ott-tartézkodassal
kapcsolatos informaciékrél (ERASMUS + program, gyakorlati hely, munkaprogram, kiutazas, szallas stb.)

Erre a felkészitésre 1,5 6ra keretében a projektkoordindtor segitségével volt lehet6séglink.
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Tanulasi eredmények

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

A cseh szallodaipar munkavédelmi és higiéniai elGirdsainak megismerése a mindennapi munkavégzést illetéen.

A cseh szdllodak, hotelek, éttermek anyaggazdalkodasanak megismerése a szallitas, beszerzés, arudtvétel, tarolds és elballitas folyamatainak, valamint
kritikus pontjainak (HACCP) megfigyelésével.

Részvétel a vendéglatd egységek higiéniai ellendrzéseiben és a felmeriilé problémak megoldasaban.

Szakmai idegen nyelvi ismeretek (angol és cseh) bévitése.

A cseh gasztrondmia és vendéglatdipar sajatossagainak megismerése.

Betekintést nyerni a cseh szallodak mikddésébe és szervezeti felépitésébe.

A cseh konyha jellegzetességeinek, hagyomanyos ételeinek, meghatdrozé alapanyagainak megismerése.

A konyhai és éttermi munkafolyamatok megfigyelése.

A hagyomanyos cseh ételek recepturainak (levesek, féételek, desszertek, tésztak, salatak) megismerése, majd a cseh és magyar konyhatechnolégidk és
munkamddszerek dsszehasonlitdsa.

A magyar és cseh éttermi menik és azok kiilonbségeinek elemzése, majd a megszerzett ismeretek alapjan kreativ, innovativ menik tervezése.

J6 gyakorlatok elsajatitasa a vendégekkel valé banasmdd, kommunikacio és az elégedettség elérésének érdekében.

A pragai vendégtéri szakemberek munkdjanak feltérképezése, vendégkapcsolatok megismerése.

Az lizleti partnerekkel valé kommunikacié altal az tzleti kultira megismerése.

A cseh szakképzési rendszer megismerése, a szakmai targyak oktatasanak gyakorlata.

A cseh vendéglaté szakmai és gyakorlati képzés, valamint idegen nyelvek oktatdsanak megismerése.

Praga torténelmi, tdrsadalmi és kulturalis életének megismerése, turisztikai ismereteink bvitése.

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas utan
(Az elvart tanuldsi eredmények teljestlésének ,vizsgalata”, a személyes fejlédés nyomon kdvetése, bizonyitékok a kompetenciafejl6désre — a résztvevd
hogyan értékeli, sikerilt-e elérni a kitiz6tt tanuldsi eredményeket a mobilitasa soran.)

A pragai szakmai gyakorlat sordn jelentGs személyes és szakmai fejlédésen mentem keresztil, mikézben mélyrehato
ismereteket szereztem a cseh szdllodaipar és vendéglatas szamos teriletén. LehetGségem volt megtapasztalni a helyi
munkavédelmi és higiéniai elGirdsokat a vendéglatd egységekben zajlé mindennapi munkavégzés gyakorlataban.
Kompetenciaim fejlédtek az vendéglatd egységek anyaggazddalkodasanak tanulmanyozdasaval is: megismertem a szallitas,
beszerzés, aruatvétel, tarolas és elallitas folyamatait, és figyelemmel kisértem a HACCP kritikus pontjait.

Mit tanult, tapasztalt, sajtitott
el a mobilitas alatt? Miben
fejlédott?
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Részt vettem a vendéglaté egységek higiéniai ellenérzéseiben, ahol aktivan kdzrem(koédtem a felmeriilé problémadk
megoldasaban. Jelentdsen fejlédott a szakmai angol és cseh nyelvi tuddasom, aminek kdszonhet6en konnyebben tudtam
kapcsolatot teremteni vendégekkel és a kollégdkkal. Elértem a céljaimat a cseh gasztrondmia és vendéglatéipar
sajatossagainak megismerésében, valamint betekintést nyertem a szalloddk szervezeti felépitésébe és miikodésébe.

Megismertem a hagyomdnyos cseh ételeket és alapanyagokat, tovabbd 0Osszehasonlitottam a cseh és magyar
konyhatechnoldgidakat. A konyhai és éttermi munkafolyamatok megfigyelése, valamint a meniik elemzése és kreativ,
innovativ meniik tervezése hozzajarult ahhoz, hogy kompetencidim széles kdrben fejlédjenek.

Fejl6dtem a vendégekkel valé kommunikacidban, a vendégelégedettség biztositdasdban, valamint az lizleti partnerekkel
vald kapcsolattartds soran betekintést nyertem a cseh {zleti kultiraba is. Megismerkedtem a cseh szakképzési
rendszerrel, a szakmai targyak oktatdsdval és az idegen nyelvi képzés gyakorlatdval. Végil, de nem utolsdsorban,
személyes fejl6édésemet gazdagitotta Praga torténelmi, tarsadalmi és kulturdlis életének felfedezése, és turisztikai
ismereteim bdvitése.

Mennyire teljesiltek az el6z6leg
meghatarozott célkitlizései?

Célkitlizéseim teljes mértékben megvaldsultak, minden tervezett programra sor keriilt.
A napi meetingeken egyeztettiik tapasztalatainkat és mentorunktdl is minden nap visszacsatolast, értékelést kaptunk a
tevékenységeinkrél.

A tapasztalatok milyen el6nyt
jelentenek a hazai
elémenetele/tovabbi munkaja
soran?

A mobilitdson szerzett tapasztalataim jelentGs pozitiv hatast gyakorolnak a tovabbi munkamra.
Rengeteg motivacidt kaptam a tovabbi munkdmhoz, mert az Uj tapasztalatok, ismeretek, a nemzetkozi kapcsolatok adta
lehet6ségek tdamogatjak az 6nértékelésemet, magabiztossagomat, és ezaltal értékesebb munkaerének érzem magam.

Milyen uj ismeretekre tett szert
a fogadod intézmény orszaganak,
kurzus esetén a tébbi résztvevé
orszaganak oktatasi
rendszerérdl, kulturajarol?

Latogatdsunk soran egy cseh szakképzé iskoldban jartunk, amely nemcsak elméleti tudast, hanem kiemelked6en magas
szinvonall gyakorlati oktatast is biztosit didkjai szamdra. Az intézmény egyik legnagyobb kil6nlegessége, hogy sajat
szallodaval rendelkezik, amely nyitott a kiils6 vendégek szadmdra is. Ez lehet6vé teszi, hogy a tanuldk valddi
vendégforgalomban, életszeri helyzetekben fejleszthessék szakmai készségeiket.

Az iskola belsé6 tere rendkiviil szines és otthonos kialakitasu, baratsagos légkort araszt. A folyosdkat és tantermeket
szemléltet6 képek és oktatdeszkozok diszitik, melyek nemcsak tanulasra 6sztondznek, de vizudlisan is tamogatjak az
elmélyuilést a kiilonboz6 tantargyakban. Az otthonossag érzését tovabb fokozta, hogy a didkok papucsban voltak tanitasi
id6 alatt — ez is azt mutatta, mennyire jol érzik magukat ebben a kérnyezetben.
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A diakok rendkivil fegyelmezettek és motivaltak voltak, ugyanakkor nyitottan és batran kommunikaltak veltiink. Meglep6
és oromteli tapasztalat volt, hogy szinte barmelyik tanulét megszdlitva kivalé angoltuddassal valaszoltak nekiink — legyen
sz6 Utbaigazitdsrol vagy szakmai kérdésekrdl. A vezet6ség is kiemelkedSen baratsagos és kdzvetlen, szivesen meséltek
az iskola mindennapijairdl, sikereikrdl és a képzés strukturdjarol.

A gyakorlati oktatas rendkiviil sokszind és tobbcsatornas. Egyik éiménydus bemutaton az oktatd prezentaciot tartott egy
kevertitalrdl, amelyet nemcsak elméletben ismertetett, hanem él6ben is elkészitett a barpult mégott. Minden sziikséges
alapanyag rendelkezésre allt, a felszereltség pedig profi vendéglatdipari szintet képviselt.

Ez az iskola nemcsak a szakmai tudds dtaddsdban, hanem a légkor és tanuldi jolét megteremtésében is példamutatd. A
l[atogatds megerdsitett benniinket abban, hogy a gyakorlati oktatas és a személyes fejl6dés ilyen inspirald kornyezetben
a leghatékonyabb.

A cseh kultdra és mentalitds rendkiviil szimpatikus volt szdmomra, mert valéban azt éreztem, amit a Czech Inn
szallodaldnc vezérmondata kihangsulyoz: ,, Always warm and friendly”- Egy rendkivil olajozottan m(kodé és baratsagos
varost ismerhettiink meg, ahol tényleg otthon tudja magat érezni a [atogatd mar néhany nap elteltével is kdszonhetéen
a jol szervezett miikddésiiknek és a kdzvetlen, vendégszeret6 hozzaallasuknak.

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

Tapasztalatainkrdl prezentacidt tartunk iskolank oktatdinak, didkjainak, a gyakorlati munkahelyek képvisel6inek és a fenntartd, valamint a kamara képzési
felelGseinek. Beszamoldénkat megjelentetjik a Miskolci Szakképzési Centrum és az iskola honlapjan, illetve az iskola Facebook oldalan is. A szallodai és
idegenforgalmi teriileteken szerzett tapasztalatainkat 0sszegezziik és a modern technikakat beépitjlik a tanterveinkbe, projektheteinkbe, gasztrotdborunk
menetrendjébe. Ezeket munkak6zosségi értekezleten részletezzik, hogy a kovetkez6 tanévt6l mar eszerint folyjon az oktatds és rendezvényszervezés. A
meger6sodott tudasunkkal iskoldank szakmai képzésének szinvonalat névelni fogjuk, és ennek kovetkeztében tanuléink munkaerépiacon valod érvényesiilése
is javulni fog.
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A tovabbképzés programja / szakmai latogatas (job shadowing) munkaterve napi lebontasban

2025.03.09. — Utazas

Indulas reggel Miskolcrdl zold kozlekedést igénybe véve, érkezés Pragdba az esti drdkban

Hotel Duo a szallashely szolgdltatasainak feltérképezése, szobdak elfoglaldsa. A fogadd intézmény képvisel§jével programegyeztetés. A szallas részlegeinek
megismerése.

2025.03.10. - 1. Job-shadowing nap
A Czech Inn Hotels fogadd intézmény egyik 4 csillagos hoteljének a Grand Hotel Internationalnak a meglatogatasa, részlegeinek megtekintése. A
rendezvényszervezs supervisor és sous-chef munkajanak nyomonkovetése.

2025.03.11. 2. Job-shadowing nap

A Czech Inn Hotels fogadd intézmény szervezésében a Hotelova Skola a Gymnazium Radlickd igazgatdjanak a napjanak nyomonkévetése.
Szakmai kerekasztalbeszélgetés az iskolavezetéssel a dualis képzésrdl, j6 gyakorlatok megosztdsa a gyakorlatorientalt oktatds terén.
Idegenvezet6i gyakorlat keretében a pragai var latogatdsa, a var és kornyéke altal kinalt turisztikai és gasztronémiai lehet6ségek szambavétele.

2025.03.12. 3. Job-shadowing nap

A Czech Inn Hotels fogadd intézmény két 3 illetve 4 csillagos hoteljének a Hotel Plaza-nak és a Hotel St Georgenak a meglatogatasa. A recepcidvezets és a
szallodavezeté munkdjanak megismerése. Eszmecsere a szallodaparfim haszndlatanak fontossdgdrdl. A nyitott, olasz stilusi konyhaban, ami a Michelin-
csillagos séf (Angelo Sabatelli) tanacsadasaval miikodik ételkllonlegességek és menilik megtekintése. A torténelmi belvaros és a vilagorokség részét képezé
épllet modern kori kihivdsainak megfigyelése a Hotel St. George-ban.

2025.03.13. 4. Job-shadowing nap

A Czech Inn Hotels fogadd intézmény szervezésében a Hotel Stages kiilonleges megoldasainak feltérképezése.
Ujhulldmos szakmai és kdrnyezeti fenntarthatésagi megoldasok megismerése.

Praga f6bb nevezetességeinek megtekintése

2025.03.14. 5. Job-shadowing nap
A Czech Inn Hotels fogadd intézmény Senior Managerével szakmai kerekasztal megbeszélés, valamint a pragai Vinograf —ban impozans degusztacids meni
megkdstoldsa, borpairing és gasztrodkoturizmus megfigyelése.

2025.03.15. Hazautazas
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Indulds reggel Pragabdl zold kozlekedést igénybe véve, érkezés Miskolcra az esti érakban.

Datum: 2025. 04. 04.

résztvevo aldirasa




