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~Bellis perennis” csoportvezetok 6sszefoglaloja

MATYASY Patissier Chocolatier Traiteur — csoportvezeto/mentor — Szigeti
Karoly

Beszamolo

Csoport tagjai: Urban Ildikd, Sz6ke Zoltan, Marddi Istvan, Ipacs Balazs, Herr Andras,
Hajdu-Murvai Veronika, Czompoly Eleondra

Munkadra:6-8 éra

Igazolas: Europass igazolvany

A csoport tagjai el0szor jartak Franciaorszagnak ezen a vidékén. Remek id6t fogtunk ki,
igy valdban a Cote d’Azur vart minket. A mobilitasi program a résztvevék szamara az
elvarasoknak megfelelt. Megismerték a magas szinvonall francia cukraszatot irdnyitd
Relais desserts tagokat és Matyasy Ur segitségével gyakorlati Uton sajatitottak el a
kulénleges technikakat. A technoldgia Iényege mindenltt a fagyasztas. A termékeket
kozvetlenil elkésziltik utan fagyasztjak, frissen engedik fel, minden nap annyit,
amennyire szlikség van a kiszallitdsokhoz. Meg6rizve igy a frissességet, és a
gazdasagossagot a termelésben. Nem mindent mindig frissen, hanem egyszerre egy-két
terméket elkészitve, odafigyeléssel, nagy mennyiségben. Hogy a technoldgia igazan
m(ikodjon, hasznaljak a vizsugaras szeletel6 gépet, ami mindenki szamara Ujdonsag volt.
A nagy mennyiségli macaronhoz nala is, (és a tobbi termeléiizemben is) dresszirozé
gépet hasznalnak, manualis mdd csak a toltésnél van. A csokoladé részlegben is a
nagylzemi gyartas keveredik a kézmdlves eljarassal, amennyiben a tablas termékeknél
és a bonbonoknal egyarant az figyelheté meg, hogy a diszitésnél és csomagolasnal az
utobbit alkalmazzak. A legjobb alapanyagokat hasznaljak fel, csokolddé csakis Valrhona
Callebaut.

Matyasy ur termel6lzeme kivaldan felszerelt meleg/ hidegkonyhai résszel is rendelkezik,
amely az altala Gzemeltetett catering céget szolgalja ki. Lehetdség volt a hidegkonyhai
munkalatokba is becsatlakozni, ezzel a cukraszati szolgdltatasoknak egy mas vonalat is
megismerhették. A termel6izem latogatasokkal egy idében szerveztiik a varosnézéseket,
igy szerepelt a programunkban Nice - Promenade des Anglais, régi kikét6, Cannes
Escoffier mUzeum, Hyeres- templomosok Gsi székhelye, Toulon - kikot6, mediterran piac,
Sanary sur Mer megtekintése is. Le Beausset-ban a CMP szakiskolanak munkajaval,
oktatasi szisztémajanak ismerkedtek meg egy nap erejéig.

Hotel Bacco - csoportvezetd/ mentor - Gavoldiné, Nagy Agnes
Beszamolo

A program f6 eleme a dél-olasz régio jellegzetes gasztronémiajanak - ezen belil a
cukraszatanak - megismerése volt. A fogadd partner mar szamos mobilitasi programunk
partnere volt, igy elmondhatd, hogy felkészlilten varta a csapatot.

A korabbi évek gyakorlatanak megfeleléen féleg a reggeli sitemények készitésébe
kapcsolédtak be a résztvevdk, de a tdnyérdesszertek is hangsulyos szerepet kaptak.
Rotacios rendszerben dolgoztak, kiilonb6z6 munkaplaccokon, igy lehet6ség volt a
melegkonyhai munkat is megismerni.

Nagyon tartalmas volt a szakmai latogatasok programja, valtozatos helyszinekkel, és
szamos Ujdonsag megismerésének elsajatitasara volt lehet6ség.

Megismerkedtek két kis boraszattal, tébb bemutatdoval egybekotott hazlatogatason
voltak.

Az IPSEA REA szakkdzépiskoldban - ahova egy egész napos meghivasunk volt -
megbeszélésre kerllt a 2017-es palyazatuk magyar programja, mivel az Ipartestilet
fogaddpartnere lett ennek az iskolanak.
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Itt taldlkoztunk a csoportunk kisebbik felével, a szakoktatokkal, akik a dualis oktatas
olasz formajat tanulményoztak. Ok esetenként csatlakoztak a termel&iizemi
latogatasokhoz, vagy a varoslatogatasokhoz.

A program végén Europass bizonyitvanyt kaptak a résztvevok.

IPSSEAO REA

Iskolalatogatasi tapasztalatok az IPSEOA D.REA szakiskoldban -

Az els6 napi programunk az iskola bemutatasa volt, ahol tédjékoztatas utan a
kovetkezdket tudtuk meg:

11960 diak tanul dudlis nappali és esti képzésben. E didksereg oktatasara 60 tanterem,
1 két részbdl allé tankonyha, két cukrasz tanmdhely, 1 pincérkabinet és bar, 1 recepcid,
1 taniroda, 1 élelmiszervizsgalé labor, tobb szamitastechnikai terem és nyelvi labor all
rendelkezésre, valamint 1 munkaruharaktar mosodaval és 1 nagykonyha nagy
ebédlbvel.

Képzéseket az alabbi hat szakmacsoportban folytatnak:

- szakacs

- cukrasz

- pincér

- bar man

- szallodai szakember

- idegenforgalmi szakember

A felsorolt szakmdak mindegyikében kételez6 az alapképzés, ami 14 éves kortél 16 —ig
tart és csak ez utan valaszt szakmat, ami még 3 év (az az, 6sszesen 5 év).

A didkok kozll a jobbak 22-23 f6s, a gyengébbek 18-19 f6s osztalyokba jarnak.

(Egy apro adalék: az itt végzett didkok 100 % - nak mar a tanulmanyok vége el6tt
megvan a munkahelye, mert a vendéglaték tudjak, hogy jol képzett szakemberek
hagyjak el az iskolat.)

A szakmavalasztas utan minden élelmiszer és italkészitéssel foglalkozo nebuldnak a
tanlizemi gyakorlatok mellet a laboratériumi gyakorlat is kételez6. Ez egy jol felszerelt
kémiai labor és élelmiszervizsgalo. Itt mélyrehatd tanulmanyokat folytatnak az élelmi
anyagokban, italokban, ételekben taldlhaté 6sszetev6krol, azok karos és hasznos
hatasukrél, kaldriatartalmukrél és még sok minden masrél. A laborban nem csak év
kézben gyakorolnak, hanem az utols6 év végén vizsgazniuk is kell laboratériumi
gyakorlatbdl.

A pincéreknél kétféle képzés van, italos és felszolgdald. Az italos a pult mogott 1éve
tevékenységeket, kimérést valamint a vendégnek valo italok szakszerl felszolgalasat
végzi.

A felszolgalé a teritésekkel az ételek szakszer(i felszolgaldsaval, trancsirozasaval, ételek
bekinalasaval foglalkozik.

A bar man nem csak az italok és koktélok keverésével, hanem a barista (kavés)
tevékenységekkel és azok felszolgalasaval is foglalkozik.

Az italok készitésénél az alkoholmenteseket megkdstolhatjak, de az alkoholtartalmuakat
tilos.

A szakacsok a nyersanyag elGkészités-feldolgozas és ételkészités mellet megtanuljak a
hatékony gazdalkodast (nem raboljak ki a természetet). Csak annyit hasznalnak fel
amennyi feltétlen sziikséges. Eteleiket a helyi nemzeti és nemzetkézi szabalyoknak
megfelelen kell késziteni. Tanuljak a biztonsagot (HACCP), a nyomon kdvetést, az
élelmiszervizsgalatot, a nemzetkozi trendeket, a gasztrokultirat. Eteleik készitését a
kérnyékbeli nyersanyagokra alapozzak

A cukraszok hasonléan tanulnak, mint a szakacsok, csak siteményekre vonatkoztatva.
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Az ételek, sitemények és italok, koktélok, kavék készitését magasan képzett és
kvalifikalt kils6s szakemberek segitik.

A szallodasok tanulnak miszaki, gazdasagi és szabalyozasi ismereteket, rendezvények
szervezését-tervezését, lebonyolitasat. Ismereteket, szereznek a szalloda
menedzselésérdl, konyvelésérdl, a termelés-szallitas-szolgaltatas-értékesités
Osszefliggéseirdl, a szobakiadasroél-értékesitésral.

A turizmust tanuldk a turisztikai- és szallodai szolgaltatasokrdl, a szezonalis keresletrdl,
az Ugyfelek igényeirdl, a marketing stratégiakrél, az enogasztronémiaroél, a szervezés- és
irdnyitasrol szerezhetnek ismereteket.

A bemutatkozd utan végigjartuk az intézményt:

A bejaratnal van a recepcio kialakitva, és kozvetlen mellette a taniroda. E két
helyiségben tanulnak a szallodasok, és a turizmust valasztok minden olyan
tevékenységet mi ehhez kell pl: vendégfogadas, szallasadas, étkezés, Ugyvitel,
szervezés, stb.

Tovabb haladva a munkaruha raktar kovetkezett, sok-sok zacskézott munkaruhaval, és
mint kider(lt, igy biztositja az intézmény az iskolai kdézos gyakorlatokra az eldirt tiszta és
egyforma munkaruhat. Ezeket a didkok a foglalkozasok el6tt felvételezték, majd a végén
leadtak.(A munkaruhakat az iskoldban tisztitjak)

Ezutdn megnéztik a tankonyhat, ami tagas, vilagos, jol felszerel volt, és tényleg
egyforma tiszta és vasalt ruhaban szakoktatdk segitségével készlltek az aznapi program
menuUsorai. Ezutan megnéztink néhany tan- és szamitastechnika termet nyelvi labort.
Ezt kdvetben betértiink a cukrasz tanmiihelybe, ami szintén megfelelt a konyhan
leirtaknak. Az iskola kdrbejarasa a konferenciaterem és a mar emlitett

kémiai - és élelmiszervizsgald labort megtekintésével zarult.

Az elkdvetkez6 id6ben 4 f6s kis csoportunk szétbontva vett részt elméleti érakon, de
idénk nagy részét a gyakorlati oktatdas megfigyelése toltotte ki. Nagyan érdekes volt
szamunkra, hogy a korosztalyok szerinti elvaras milyen formaban valdésul meg. Ennek
teriletei a kommunikalas, a szamonkérés, az eléadas, prezentacidé szintje volt.

ERDEKKEPVISELET

Eszrevételek

> Két jelent6s modulra lettlink figyelmesek, ami a hazai cukraszoktatasban nincs:
cukraszati szakrajz és laborgyakorlat. Min a kett6t fontosnak itéljik és
megprobalunk erre javaslatot tenni a kamara felé, hogy valamilyen médon
kertljon be a hazai oktatasba. (személy szerint - koromnal fogva mondom,
hiszen én még tanultam - hogy mindkét targy még a 1970-es évek elején és
szerepelt a hazai oktatasban, csak késObb kiker(lt az anyagbdl...)

> A tanulodk értelmi szinvonala hasonlatos a hazai korosztalyéval, de a kikerulg,
végzett didkok felel6sségtudata, szakmai érdeklédési intenzitdsa messze
meghaladja a magyar szinvonalat. Ennek okat az ott tapasztalt dudlis oktatas
eltéréségeiben latjuk, mely nagyobb teret ad az iskolanak a gyakorlati oktatas
terén. Sokkal magasabb 6raszam, 6nallé munkavégzés elvarasa jellemzi a szakma
elsajatitasahoz szlikséges modulokat.

> altalanos észrevétellink, hogy az olasz emberek vendégszeretete, vendéghez vald
hozzaalldsa, mentalitdsa mas, mint a miénk. Ok mar régéta tudjék, hogy a
vendéget meg kell becsilni, mert az, holnap is vendég lesz a didkokat is erre
készitik fel.

A iskola életébe, a olasz kollégak kozosségi ,terébe” befogadtak, mindent igyekeztek
megmutatni, elmagyarazni. A szalldsunk korrekt volt, az iskola biztositotta. Etkezésiink
az iskola menzajan volt, aranylag kedvezményes aron. A szabadidét is szép és jo
helyeken toltottiuk, kapcsoldodva néhanyszor a masik kint 1év6 csoporthoz.
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A csoport k6z0s értékelése, a megbeszélések alapjan allithatjuk, hogy mind szakmai,
mind kulturalis értelemben gazdagodtunk, és azon lesziink, hogy az ott tapasztaltakat
kell6 mértékben tudjuk hasznalni munkank soran.

ERDEKKEPVISELET

Roberto Catinari - mentor Marianna Geri
Beszamolo

A 21 napos program a csokoladékészités gyakorlati és elméleti tudnivaldival ismertette
meg a résztvevlket, akik a termel6lizemben az elsé napokban figyeltek, jegyzeteltek,
majd a késdbbiekben 6nall6 feladatokat végeztek. A munka ideje alatt végig velik
voltam, hogy a felmerll6 kérdéseket és a szakmai magyarazatokat akut médon oldjuk
meg.

A program része volt még 4 termel6izem/gyar latogatasa, ezeket a kapcsolatokat
el6z06leg szereztem le, igy mindenhol felkészllten vartak.

Szallast a fogadopartner biztositott arra az idére, mig naluk a termel6ben dolgoztak,
utana a kozeli panzidban laktak. Az Europass bizonyitvanyon kivil egy certificat is
atadasra kertilt.

D.M.P. - mentor Marianna Geri

A GUSTAR Oktatokodzpont nagyon nyitott volt fogadasunkra. A f6 téma a madre livio
elkészitése, etetése és életben tartasa volt, ez tobb napot vett igénybe. A kelesztések,
etetések ideje alatt megismerkedhettek szamos lisztfajtaval, a lisztek
élelmiszerbevizsgalasi modszereivel, a kémiai folyamatokkal, a sz6l6cukor élesztbbeli
magatartasaval, sikerilt 6sszehasonlitdé elemzést késziteni a sérélesztével. A program
keretében szamos toskan stitemény elkészitését tanulhattdk meg a magyar cukraszok.
Miutan 40 éve élek Olaszorszagban, Toscanaban, igyekeztem a kornyék latnivaldit is
bemutatni a csoportnak.

Remélem, mindenki gazdagodott szakmailag és kulturalisan is.

Szallast par nap idétartamban - mig nala tevékenykedtlink - a fogaddpartner biztositott,
kiulénben a mar tébbszor is igénybevett, kézeli panzid lakoi voltunk, mindenki meg volt
elégedve az elszdllasolas mikéntjével. Az Europass bizonyitvanyon kivil egy certificat is
atadasra kertilt.

A fogadopartnerek kitlinéen szervezettek voltak. A taldlkozasok és lizemlatogatdsok, és a
termel6i munka alkalmas voltak arra, hogy a résztvevék megismerjenek innovativ
cukrasz/pék/ csokoladékészitési technoldgiai mliveleteket. Megfigyelhették az lizleti
gazdalkodast, az lGgyvitellel kapcsolatos feladatokat.

A programra valofelkészités elegend6nek bizonyult, hogy megismerkedjenek a fogadd
orszag kulturajaval, a fogadd partnerrel és a gyakorlati hellyel. A felkészités sikeresen
bemutatta az Erasmus+ programot. Egy filmvetités soran megismerkedtek az el6z6
mobilitasi program tapasztalataival, és a fogado6 orszag kulturajaval. Megtortént a
tuddsszint felmérés. A vezets sikeresen feltérképezte a problémamegoldé képességeket.
Medfeleléen felkészitette 6ket az utazasra.

Vojtek Eva programvezetd kitlind csapatépitést végzett a jelenlévok kozott.
Megteremtette a lehet6séget az egyének kozotti kapcsolatépitésre és az egyéni
résztvevOkbdl csapatot hozott Iétre. Munkajaval sikeresen segitette és kialakitotta a
programon részt vett személyek kolcs6nds és hosszutavu egyuttm(ikodési lehetdségét.



