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Intézmény Békéscsabai Szakképzési Centrum

A mobilitas adatai

Mobilitds tipusa

e szakmai latogatas (job shadowing)

Fogadd intézmény neve
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(munkanapok szama)
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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, egyértelm(i és mérhetd.)

A tanulasi eredmények értékelése a mobilitas
utan

(Az elvart tanulasi eredmények teljestlésének
yvizsgalata”, a személyes fejl6dés nyomon
kovetése, bizonyitékok a kompetenciafejlGdésre.)

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

(A terjesztésre vonatkozo tervek.)

e Harom Uj gyakorlat megismerése a
fenntarthatd vendéglatas teriiletén

o Az olasz konyha altalam kevésbé ismert
oldaldnak megismerése (A tenger
gylimolcseivel késziilt ételek, felhasznalt
z6ldségek, koretek)

e A sajtgydrtashoz sziikséges tej elGallitasa
az allatok kizsdkmanyolasa nélkdl.

e Egy j6 gyakorlat megismerése a vallalati
kultdraval kapcsolatban.

e Idegen nyelvi tudasom fejlédése Uj olasz
szakszavak elsajatitasaval.

A tanulmanyut soran tébb, Magyarorszagon is
alkalmazhaté kornyezettudatos, jo gyakorlatot
ismertem meg:

Cocambo:

e Az egyszerhasznalatos csomagoldanyagok
és a mlanyag hasznalata helyett izléses
Uveg és textilanyagok haszndlata.

e A dolgozdk kdrnyezettudatos oktatdsa.

e Biogazdasagokbdl és Fair Trade forrasbdl
beszerzett alapanyagok.

e Szelektiv gydjték kihelyezése, ahova a
kornyékbeliek is hordhatjak a szelektiv
hulladékot.

e A szelektiven gy(jtott hulladék egy
részének Ujrahasznositasa.

Bagatto kézm(ives sonkagyar:

e Kizardlag helyi termel6ktél vasaroljak a
sonka alapanyagat.

e A boltban forgalmazott egyéb aruk,
példaul a bor, a lekvarok, stb. szintén
helyi kézm(ives termékek.

Cheschia Leparldiizem:

e Agrappa is tulajdonképpen
Ujrahasznositasa a kornyékbeli boraszatok
sepréjének.

e A grappa gyartasa soran keletkez6

e Avendéglatas és szdllashely ismeretek
angol nyelven tantargy oktatdsa sordn
kiilon foglalkozunk az olasz konyhaval.
Minden elfogyasztott ételt lefotéztam,
vided késziilt a pizza készitésrdl és a
krémes spdrgads rizottd készitésérdl.
Ezeket be tudom mutatni a tanitds soran.

e A 10. évfolyamon az alapvizsgan
elkészitendd egyik étel a rizottd. A videdt
megosztom a gyakorlati oktataséért
felel6s kollégdimmal.

e Aszakmai angol nyelvvizsga egyik tétele a
fenntarthatd turizmus és vendéglatas. A
megismert jo gyakorlatokat be tudom
épiteni a tananyagba.
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hulladékot is felhasznaljak a vegyiparban.
e Atradicionadlis eljarasok kovetése.
Campagna Amica piac, Alimentara Tomadini Gzlet:

e Kizardlag helyi kistermel6k altal termelt
nyersanyagok és feldolgozott élelmiszerek
forgalmazasa.

Zoff Formaggi:

o Ateheneket bio legel6kon tartjdk,
rendkivil jé kérilmények kdzott.

o Az egészségiik védelme érdekében nem
gyogyszereket kapnak, hanem a legel6kon
az allatorvos javaslatara osszeallitott
névényzet van az §sgyepen kival.

A tanulmdanyut soran kiilonb6z6 ételeket és
alapanyagokat ismertem meg:
Velence:

e Chccetti, tintahalas fekete spagetti, a
helyi piacon megismertem a nyers rak
megpucolasat, és lehetGségem volt
megkdstolni is.

La Colombara étterem:

e tenger gyuimolcsi tal, halas lasagne,
rantott zsdlya, friuli tal, gnocchi, polenta,
parolt articsdka

Cocambo:

e Vegetarianus specialitasok: toltott
padlizsan, spargas rizottd, melynek
megtanultam az elkészitését is.

e Az eredetiolasz fagylalt elkészitését is
megismertem a gyakorlatban.

e Megtanultam megkilonboztetni az
Arabica és Robusto kavészemeket, és
megismertem az izvilagbeli kiilonbséget.
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Uj ismereteket szereztem a munkaszervezés és a
vallalati kultura teriletén.
A Cocambo étterem:

o A dolgozdk kivalasztasa nem feltétlenl
képesitéshez, inkdbb elhivatottsaghoz
kotott.

e A dolgozdkat folyamatosan képzik, Uj
kihivasok elé allitjak, példaul a kavébab
helyben torténd porkolése, U]
sitemények, csokoladék megalkotasa,
melyek a dolgozdk nevét viselik,
latvanykonyhai el6adasok.

e A munkaszervezés soran mindenki egy
teriletért felelGs, de mindenki besegit a
tobbi terileten is.

e A dolgozdk azonosultak a Cocambo altal
képviselt értékekkel.

e A csapatot, ha kell, uj termékek
bevezetésével is egyben tartjak.

Az Ut sordn szamos olasz étel nevét ismertem
meg.
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A szakmai latogatas (job shadowing) munkaterve

Kilon mellékletként csatolva.

A résztvevo feladatai a mobilitas el6tt

Kérjiik, roviden mutassa be, hogyan készilt fel a mobilitasra.

Tanulmanyoztam a gyakorlat programjat, olvastam a Friuli-Venezia Giulia régidrél, megbeszélést tartottunk a csoportba tartozé kollégakkal,
tanulmanyoztam a legfontosabb hattérismereteket tartalmazod, a csoport tagjai kozott megosztott Excel tablat, megtanultam olaszul az alapvetd
udvariassagi fordulatokat.

Datum: 2022. 05. 24

résztvevo aldirasa
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A szakmai latogatas (job shadowing) munkaterve

A szakmai latogatas a HORECA szektor koré épiil. HORECA-hotels, restaurants, cafés-hotelek, éttermek, kavézok

A szakmai latogatas két f6 pillére a fenntarthatd vendéglatds, turizmus, illetve a helyi, kézmives termel6k miikodése, kapcsolddasuk: helyi alapanyagok
haszndlata helyi feldolgozassal; bio ételek el6retorése; kornyezetbardt miikodés.

A hét folyaman olyan témak feldolgozasara keril sor, amelyek arra szolgalnak, hogy a résztvevGk megismerjék a Friuli-Venezia Giulia térségében termesztett
novekedését, az életstilust, a mediterran diétat, a fogyasztott ételek idényjellegét, valamint a tradicionalis és a helyi ételeket.

PROGRAM

Erkezés napja:

18:00 Bejelentkezés a hotelba, személyi igazolvanyok leaddsa és Green Pass ellenérzése

19:30 Vacsora

Els6 munkanap:

8:00-9:30 reggeli

10:15 Indulas kisbusszal Daniele del Friuli felé

11:00-12:00 latogatas a San Daniele del Friuli nyers sonka butikként ismert BAGATTO kézmdves sonkagyarban.

A Bagatto csalad nagymultu hagyomannyal rendelkezik, de biiszkék arra is, hogy a kdrnyék egyik legkisebb sonkagyara. Mégpedig azért, mert a mai napig
egyenként készitik el sonkakat, ugyanazzal a kézligyességgel és szenvedéllyel, mellyel Rino Bagatto, a San Daniele Prosciutto Konzorcium egyik alapitdja,
amikor létrehozta az immadaron harmadik generdciés kézml(ives véllalkozast. A Iatogatds soran megtapasztalhatjuk, hogy a torténelem 50 éve semmit sem
vdltoztatott.

12:00- késtold ebéd a BAGATTO sonkagyar kdstoldjaban

Men: a tanyérra 1 dkg sonka keril, a hagyomanyoknak megfelel6en vagva, nagyon vékonyra, mellé talcdkon a révid ellatdsi ldancban el6allitott helyi sajtok
kinalata, gyimadlcsvel6vel talalva.

14.30 -latogatds a CESCHIA Leparléiizemben

A Ceschia Leparldiizem tobb mint szaz éves hagyomanyokkal biiszkélkedhet, Friuli egyik legrégebbi leparléizeme.

Torténete 1886-ban sziiletett Nimisben, Udine tartomdanyban, amikor Giacomo Ceschia varosrol varosra jart kocsijaval, hogy 6sszeszedje a torkolyt és a
gylimolcsot a gazdaktdl, majd leparolja az altala épitett vandor alembik leparléban, mely az adott korszak egyik ujitasa volt. A vandor leparlé6 ma mar csak
emlék, de abbdl az id6bél sok minden megmaradt a mai napig. A mostani szenvedély és tirelem ugyanaz, mint akkor, és a Ceschia grappdakat tovabbra is az
eredeti, 1886-0s receptura szerint desztillaljak, mindig a legjobb minGségl alapanyagokbdl a torténelmi szeszfézdében.

A 2017-ben minden helyiségében teljesen felljitott Leparldlizem, a torténelem és az innovacid tokéletes 6tvozete a leparlas nagy hagyomanya mellett,
melybe latogatasunk soran egy szuggesztiv tarlatvezetés soran nyeriink betekintést.

Utazas a cég torténetén és a Grappa kilonboz6 gyartasi fazisain keresztil a leparld lstok, finomitd terlleten és barrique érlel6ben (Barricaia);
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A latogatds kdstoloval zarul: 3 grappa kdstoldja + helyi termékek kombindcidja

A helyi termékek kombinacidja a kdvetkezs:

Etcsokoladé Adelia di Fant - San Daniele

Gubana és strucchi siitemények Cedarmas - Pulfero

17:30 Indulas a szallodaba

19:00 Vacsora a graddi Al Doge étteremben, olasz tésztaételek kdstolasa.

Masodik munkanap:

8:00-9:00 Reggeli

9:00 Taldlkozé a MARCO POLO G.E.I.E. elndkével, Dr. Ferdinando Martignagdval. A szervezet bemutatasa. K6z0s projektek Békéscsabaval és a BSZC-vel.
11:00 Indulds Cormonsba, latogatds a Zoff cég teriiletén

A "ZOFF FORMAGGI" farmon a nyerstejes sajt feldolgozasat és elGallitasat ismerjik meg.

A Zoff vallalat bemutatasa és a kllonféle tevékenységi formakkal valé megismerkedés, érvek a diverzifikacié mellett, mely az alabbi irdnyzatokat fedi le:
Farm - Bio sajtok - Vendéglatds paraszthazban - Tejes kozmetikumok - Késtold

Innovativ és tdmogatd kereskedelmi mddszerek bemutatdsa.

Négy generacio 6ta nevelik a Pezzata Rossa fajtahoz tartozdé teheneket. Valamennyi dllat a farmon sziletett és nétt fel, az allatjolét tiszteletben tartasa
mellett, gydgyszerek és vegyszerek hasznalata nélkiil.

A cég teljes mértékben bio mindsitéssel rendelkezik, a szantéfoldekt6l az allattenyésztésen at a sajtkészitésig.

Bio sajtok:

Még a nyerstejes sajtok is bio mindsitésliek, csakiugy, mint az egész cég, mivel csak a Pezzata Rossa tehenek tejét hasznaljak fel. A bio takarmanyozasbdl
addéddan olyan sajtokat allitanak el8, amelyek a szervezet szdmara is organikus tapanyagként szolgalnak, nem csak taplalékként.

13:30 Ebéd sajtkdstoldval a ZOFF csaladi B&B "A BORG DA OCJS"-ben, vasarlasi lehet&ség a céges boltban

15:00 Indulads Udine felé a Campagna Amica piacra

16:00 Korbevezetés a piacon, a piac miikodésének, koordinalasanak bemutatésa

A piac mind6ssze néhany perc sétara van a varoskdzponttdl, minden polgar szamara konnyen megkozelithet6, a varosba vezetd egyik f6 kozlekedési
utvonalon, igy a varoson kivilrél érkez6k szamara is konnyen elérhetd. A piac kézel 600 négyzetméteren 25 helyi termelének ad otthont, akik itt mutatjak be
termékeiket a fogyasztoknak torténé kozvetlen értékesités céljabdl.

19:00 Séta a graddi halaszok évarosanak tertiletén, majd vacsora az Al Doge étteremben, helyi specialitasok kdstoldja.

Harmadik munkanap:

7:30-8:00 reggeli

08:00 Indulds busszal Velencébe



mErasmus+ _A TEMPUS

rempus puBLIC FOUNDATION KOZALAPITVANY

9:45 érkezés a Quarto d'Altino palyaudvarra

10:18 indulas a velencei kdzponti palyaudvarra

10:51 érkezés Velencébe

13:00 Le Cicchetterie:

Velencei Cicchetti - Egy falat Velence torténelmébdl és hagyomanyabal

A helyi kulinaris szokdsokon keresztlil megismerhet6vé valik egy orszag torténete és lakdinak életmddja is, Veneto térségében és Velencében, kiilondsen egy
aperitif alkalmaval vagy féétkezéskor szokas velencei cicchetti-t fogyasztani.

De mi is pontosan a velencei cicchetti? Es honnan szarmazik?

A “Le cicchetterie”(éttermek, fogadok és barok, ahol cicchettit készitenek és fogyasztanak) kulinaris utazassa valik a velencei hagyomanyok és kiilondsen
Velence felfedezésére, hiszen ez a helyi fogdas 6tvozi a torténelmet, a kulturat és a kulinaris hagyomanyokat, célzott turizmust hozva létre.

Latin ciccus szébdl ered, amely kis mennyiséget jelent, és tulajdonképpen tényleg apré falatkakrol beszéliink. A kenyérszelet alkotta falatkak tetejére
felvagottak vagy t6kehal kerl: Kizardlag helyi termékek, a tengerparton vagy a lagunaban fogott halak, hagyomanyos receptek szerint elkészitve.

17:39 vonat induldsa Quarto d'Altinoba

20:00 Tipikus friuli vacsora (hus) a LA COLOMBARA étteremben, amely Aquileia telepilés terlletén taldlhatd. "La Colombara" étterem nevében egy
kozépkori utaldst hordoz (1721-ben Giandomenico Bertoli leirdasa alapjan), amely akkoriban egy nagy hdzat jelolt, amelynek legmagasabb pontja idealis
otthont kindlt a galambok szamara.

Az immar 40 éve csaladi kézben [év6 étterem hagyomanyos olasz és tipikus helyi ételeket kinal.

Negyedik munkanap:

07:00-9:30 reggeli

10:00 Indulas Aquileiaba a bazilika ¢s a romai régészeti leletek megtekintésére, hogy megértsiik, hogyan sziiletik meg a HORECA szektor
turizmusa egy nagy kulturdlis €s torténelmi jelentdséggel bir6 helyen.

11:00 A MOSAICO CUKRASZAT AQUILEIA OVAROSANAK KOZPONTJABAN

11:30 A COCAMBO VILAG

Mi is az a COCAMBO: ez a legszembet(in6bb példa arra, hogy a kutatas és a képzés gondos marketingtervvel kombindlva hogyan képes egy kicsi és szerény
Gzletet nemzeti szinten abszolut kivaldsagu vallalkozassa alakitani. A m(ihelynek sikerilt el6re vetitenie a piac igényeit azaltal, hogy nyitott a csokoladé és a
kavé vilaga felé, a csokolddébab és a kavébab kdzvetlen importére lett, amely kézmdives szinten porkali és alakitja at a csokoladébabot és a kdvébabot, hogy
a kavé a végsé fogyasztd szamara a legjobb minGségli terméket kindlhassa.

A COCAMBO-ban meglatogathaté a csokoladé- és kavégyarat, de elsajatithatd a fagylaltkészités, illetve szenvedélyes szakembereknek, de akar gyerekeknek
sz016 f6z6iskolai tanfolyamokra is be lehet iratkozni, melyek soran a gyakorlati rész a f6épiilet elsé emeletén taldlhaté hangulatos f6z6mdhelyben zajlik.
Magas szint(i szakacsok és cukraszok tanitjak a legexkluzivabb receptek el6allitasi technikait, hogy az innovativ technolégiaval készilt kivalé termékeket
ismertessék meg a kdstoldk soran.

A COCAMBO a vasarlok uj igényeit elégitette ki azzal, hogy gluténmentes, tejmentes és vegan desszertek kézmdves készitésére is specializalddott.
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A kozelmultban kindlatat a professzionalis kdvézok fenntarthatdsagara irdnyuld szektorral és a fagylaltgyartdsrol sz616 tanfolyamokkal is bGvitette.

13:00 Ebéd Betta séffel (mediterran diéta helyi termékekkel, latvanykonyhaval, a vendégek el6tt elkészitve)

15.30 Eletstilus és véllalkozas - Hogyan dolgozz a fenntarthatésag szabalyait kovetve, mind a hétkdznapi életben, mind a cégen beliil?

Ezt koveti a Gelato, azaz fagylaltkészité tanfolyam - alapanyagoktdl, az izharménidn at az elkészitésig a COCAMBO multifunkcionalis f6z8iskolaban
Aquileidban.

A COCAMBO munkatarsai elmondjdk nekiink a vallalati fenntarthatdsag munkafilozéfidja irdnti elkotelezettségikrdl alkotott nézeteiket. Egy téma, amely a
kovetkez6 években kotelez6en egyesiti egész Eurdpat a HO.RE.CA szektorban is.

17:00 Indulas a szallodaba

19:30 Vacsora a graddi Al Doge étteremben, helyi specialitasok kdstoldja.

Otodik munkanap:

08:00-9:30 reggeli

10:00 Oklevelek atadasa

12:00 Indulds Cormons felé

13:00 Ebédkéstold a Friuli teriilet jellegzetes, kivalé termékeibdl, amelyeket Leila asszony, az Alimentari Tomadini iizlet tulajdonosa védlogatott 6ssze.

14:00 Korbevezetés az Alimentari Tomadini tzletben talalhaté termékek ismertetésével.

Az Alimentari Tomadin az 1980-as években alakult, miutdan Marisa Tomadin atvette a Cooperativa Agraria di Cormons élelmiszerboltjat, és tobb mint
harminc éve szenvedélyesen és lelkesen népszerUsiti a Collio tipikus termékeit, valamint a regionalis és nemzeti gasztrondmiai kivaldsagokat.

Az Alimentari Tomadinban sajtok, felvagottak, sonkak, fliszerek, kenyér, kekszek és tipikus friuli desszertek széles valasztékat talalja. Dzsemek, helyi méz, a
legfinomabb borok és lik6rok, kézzel készitett csokoladé, extra sz(iz olivaolaj és Tomadini balzsamecet.

19:30 Vacsora a graddi Al Doge étteremben, helyi specialitasok kostoldja.

Hazaindulas napja:

08:00- Reggeli, hazaindulas
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