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ERASMUS+ 2017-1-HU01-KA102-035744 PROJEKT OSSZEFOGLALOJA

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete a Tempus Kozalapitvanynal sikeresen palyazott
2017-ben a» renaissance « Cukraszati trendek Eurdpaban cimii projektjével.

Palyazatszam: 2017-1-HU01-KA102-035744
Projektfelelos: Vojtek Eva

A megnyert tAmogatasi 6sszeg: 185.639 eurd

A felhasznalt tamogatasi 6sszeg: 184.049 euro
Tempus Kozalapitvany atutalt 148.511,2 eur6 (80%)

A palyazatunk célja volt a magyar cukraszat teriiletén dolgozok non-formalis tudasbévitése.
Kilenc helyszinen, 11 csoportban, 79 résztvevének kinaltuk ezt a lehetOséget.

A projekt kedvezményezettjei:
Szakoktatok, gyakorlati oktatok, a munkahelyi szakmai gyakorlatok koordinatorai, oktatasi felelései,
felnott szakoktatasban dolgozok, illetve szaktanari képzést elvégzett palyakezdd szakoktatok.

Jelen programunk ahhoz jarult hozza, hogy a résztvevo a kiilfoldi tapasztalatszerzés utan

- javitsa a hazai szakoktatasi, szakképzési rendszer minGségét és relevanciajat, elésegitve az oktatasi
szakemberek szakmai fejlédését, valamint az oktatds és a munka vilaga kozotti szorosabb
egylittmiikodést,

- a kuilf61don szerzett tovabbképzés igazolasa beépiiljon a szakmai életatjukba (Europass)

- alkalmazni tudja a megszerzett innovaciot, az uj technologiat

- tovabbitsa a kiilfoldon megismert gyakorlati oktatasi tapasztalatokat.

Szervezeti elvart hatas:

- a magyar kézmiives cukraszszakma pozicionalasa a piacon

- ipartestiilet tArsadalmi elismertségének ndvelése bel- és kiilfoldon egyarant

- nemzetkdzi kapcsolatok szélesitése.

Csoportvezetok osszefoglaloja
Hotel Bacco — csoportvezetd/ mentor — Gavoldiné, Nagy Agnes
Beszamolo

A program f6 eleme a dél-olasz régio jellegzetes gasztrondmiajanak — ezen beliil a cukraszatanak -
megismerése volt. A fogadd partner mar szdmos mobilitasi programunk partnere volt, igy elmondhat6,
hogy felkésziilten varta a csapatot.

A korabbi évek gyakorlatanak megfeleléen féleg a reggeli siitemények készitésébe kapcsolodtak be a
résztvevok, de a tanyérdesszertek is hangsulyos szerepet kaptak. Rotacios rendszerben dolgoztak,
kiilonb6z6 munkaplaccokon, igy lehetdség volt a melegkonyhai munkat is megismerni.

Nagyon tartalmas volt a szakmai latogatasok programja, valtozatos helyszinekkel, és szamos jjdonsag
elkészitésének elsajatitasara volt lehetdség.

Megismerkedtek egy boraszat munkajaval, tobb bemutatoval egybekdtott hazlatogatason voltak.

Az IPSEA REA szakkozépiskolaban - ahova egy egész napos meghivasunk volt - megbeszélésre
keriilt a 2018-es palyazatuk magyar programja, mivel az Ipartestiilet Gjra fogaddpartnere lett ennek az
iskolanak.

A program végén Europass bizonyitvanyt kaptak a résztvevok.
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Programunk ebben az évben kiegésziilt - a fogadd partneriink tAmogatdsaval - azzal, hogy hazafelé par
napos Kkitérot tettiink a Veneto tartomanyban talalhatd par cukraszdaban is, amely lehetdséget adott
arra, hogy a két régio eltéro tradicionalis termékeit elemezziik, értékeljiik.
A csoport kozds értékelése, a megbeszélések alapjan allithatom, hogy mind szakmai, mind kulturélis
értelemben gazdagodtak, és azon lesznek, hogy az ott tapasztaltakat kellé6 mértékben tudjak hasznalni
munkajuk soran.
A tanulmanyutrol az Ipartestiilet honlapjan, a résztvevok FB oldalan, a Cukrasz Mester magazinban, a
Landra magazinban és a Trade magazinban lehet tudositast olvasni.

D.M.P. - mentor Marianna Geri

A » renaissance « programban két csoportot fogadott a GUSTAR Oktatokdzpont, aki évek ota
fogadopartnere az Ipartestiiletnek.
Igazolasok: Europass bizonyitvany, fogaddpartnertdl tanfolyami tanusitvany

Beszamolo

A f6 téma a lievito madre elkészitése, etetése €s életben tartasa volt, ez tobb napot vett igénybe. A
kelesztések, etetések ideje alatt megismerkedhettek szamos lisztfajtaval, a lisztek
¢lelmiszerbevizsgalasi modszereivel, a kémiai folyamatokkal, a szél6cukor élesztébeli magatartasaval,
sikeriilt Osszehasonlitd elemzést késziteni a sorélesztével. A program keretében szdmos toszkan
siitemény elkészitését tanulhattak meg a magyar cukraszok.

Szamos tizemlatogatas és a masodik csoport esetében tovabbi kurzusok részvételére is lehetdség volt,
igy atfogo képet kaphattak az olasz cukraszat tradicionalis és modern iranyzatair6l. A masodik csoport
tagjai a Montecatiniben taldlhaté Martini szakiskolaban az olasz dudlis oktatassal is
megismerkedhettek.

Miutan 40 éve élek Olaszorszagban, Toscanaban, igyekeztem a kornyék latnivaléit is bemutatni a
csoportnak.

Remélem, mindenki gazdagodott szakmailag és kulturalisan is.

A fogadopartnerek kitlinden szervezettek voltak. A talalkozasok és iizemlatogatasok, és a termel6i
munka alkalmas volt arra, hogy a résztvevok megismerjenek innovativ cukrasz és csokoladékészitési
technoldgiai miiveleteket. Megfigyelhették az {izleti gazdalkodast, az iigyvitellel kapcsolatos
feladatokat.

A programra valo felkészités elegenddnek bizonyult, hogy megismerkedjenek a fogadd orszag
kultirajaval, a fogadd partnerrel és a gyakorlati hellyel. Vojtek Eva programvezet$ Kkitiing
csapatépitést végzett a jelenlévOk kozott. Megteremtette a lehetdséget az egyének kozotti
kapcsolatépitésre és az egyéni résztvevOokbdl csapatot hozott 1étre. Munkajaval sikeresen segitette és
kialakitotta a programon részt vett személyek kolcsonds és hosszua tava egyiittmiikodési lehetdségét.

Brasserie Warszawska - csoportvezeté Vojtek Eva

Igazolas: Europass bizonyitvany, Nagykovetség elismero levele

Beszamolo

2018 marciusaban a Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiiletének lehetdsége nyilt arra, hogy az
Erasmus + program keretein beliil néhany kolléga meglatogassa Lengyelorszagot, hogy tapasztalatot
cseréljen a kinti cukrasz oktatokkal, megismerje a klasszikus lengyel alapanyagokat és a beldliik

készitett sliteményeket, felmérje a lengyel cukraszat jelenlegi helyzetét, lassa, hogy merre halad,
fejlédik a lengyel cukraszat és bemutassa a magyar hagyomanyos cukraszat kiemelked6 termékeit.
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A tanulménytton Vars6é szdmtalan nagy multa és ujonnan létrehozott cukraszdainak, kédvéhazainak
kinalatan keresztiil probaltunk minél pontosabb képet kapni a hagyomanyos lengyel siiteményekrol,
felbecsiilni a kinalatot, a valtozasokban meglatni a tendenciat és megfigyelni, hogy a nalunk oly
markansan jelen 1év0 francia cukraszati iranyzatok mennyire hatnak a lengyel kollégakra.
A lengyelorszagi it azonban nem csak a helyi jellegzetességekkel vald ismerkedést jelentette, hanem a
kollégak a magyar siitemények, a magyar cukraszat jo hirét is Oregbitették a Varsdi Magyar
Nagykovetségen tartott fogaddson, amelynek gasztrondémiai kinalatat a Kovacs Orsolya Zsuzsanna
nagykovetasszony a szakmai vandortton 1évé cukraszainkra bizta. igy lehetéségiink volt a marcius 15-
e tiszteletére tartott fogadason a nemzetkdzi vendégek szamara is megmutatni, hogy milyenek a
klasszikus magyar siitemények, mi jellemzi a mi cukraszatunkat. A felkésziilés soran
megtapasztalhattuk, hogy a lengyel alapanyagokkal milyen élvezetes és jO6 dolgozni. A fogadasra
készitendd termékekhez ugyanis — a nem dedikaltan magyar alapanyagokat (tepertd, mak) a helyi
boltokban szereztiik be — igy testkdozelbdl megtapasztalhattuk a termelés soran, hogy — féleg a
tejtermékek — milyen magas mindséget képviselnek. A tardé és a vaj kiemelkedd volta egészen
meglepd volt, féleg, ha azt is hozzatessziikk, hogy mindezt a kiskereskedelemben kaphato
alapanyagokkal tapasztaltuk.
A rendezvényre valdo felkésziilés, a termelés folyaman a Zespot Szkét Spozywcezo-
Gastronomicznych w Warszawie szakiskola didkjai szamara is bemutathattuk, hogy hogyan késziil a
Dobos torta, miként toltjiik, tekerjiik, siitjiik a réteseket, milyen modszerekkel készitjiik a kiilonféle
sos siiteményeket, megismerkedhettek a képvisel6 fankkal, lathattdk, hogy hogyan késziil a
kecskeméti barackos puding, illetve a zserbohoz kapcsolddo alkotasi folyamatot is végigkovethették.
Tolmacs segitségével a kérdéseik is mind megvalaszolasra keriiltek, hasznos egyiittmiikodés volt mind
két fél részérdl.
A kapcsolatunk azonban nem csak a termelés idején tartott. A Nagykovetségen tartott fogadast kovetd
napon az Ipartestiilet delegaltjai ellatogattak a szakiskoldba is, ahol megismerkedhettek a jelenlegi
lengyel oktatasi rendszerrel, meghallgathattak a jovore vonatkozo terveket és - egy gyakorlati tandra
keretein beliil - tapasztalatot szerezhettek az oktatasrol, illetve a vendéglatoink kedvességérél, akik a
delegacidé szamara egy klasszikus husvéti siiteményt, a mandulalisztes, omlos tésztdji mazurkéat
készitették el, amely nem hianyozhat egyetlen linnepi asztalrol sem.
Err6l a varsoéi cukraszdak latogatasakor is meggy6zddhettiink, hiszen a francias vonalat képviseld
iizletek kivételével, a pékségekben, cukrdszdakban mindeniitt beszerezhetdé volt a mazurka, egyedi
diszitéssel, eltéré méretben, a vendég igényeire szabva.
A févarosban 1évé nevesebb cukraszatok, cukraszdak kindlatan jol latszik a francia cukraszati
iranyzatok felé valo torekvés, de az is érzékelhetd, hogy joval erésebben kotédnek a hagyomanyos
stiteményeikhez, azaz a folyamat viszonylag lasst és nem is biztos, hogy olyan latvanyos és mindségi
eredményre fog vezetni, mint a magyar cukraszat berkein beliil.

Tapasztalatok:

A klasszikus lengyel siiteményekre az egyszeriiség a jellemzd, ahol a mindségi alapanyagok nagy
szerepet kapnak, a dekoracio, a cizellaltsag kisebb hangsulyt kap. A két legkedveltebb siiteményiik az
édes tirobol, az ugynevezett twardgbol készitett, omlos lapon pihend sernik, illetve a szintén omlos
alapon nyugvo almas szarlotka. A tir6 szamtalan desszertben visszakoszon, a sernik kiilonféle valfajai
toltik ki a cukraszdai kirakatok egy részét. Az aszalt vagy friss gyiimdlccsel rétegzett valtozatai mind-
mind megtalalhatok, gyakori, hogy talalaskor friss lekvarral, karamell- vagy csokoladéontettel
alaposan meglocsolva kinaljak.

Az altalunk is kedvelt és gyakorta készitett krémes, francia krémes szintén a szortiment részét képezi,
tejszines sargakrém, gazdag tejszin jellemzi 6ket, tésztajuk joval vastagabb a nalunk megszokottnal.

A kelt tésztas siiteményeik kozott megtalalni a babkat, az askenazi zsidosag klasszikus toltott kalacsat,
amelyet Varsoban sok helyiitt készitenek kuglof formaban, izesitésiik eltérd, a hagyomanyos olajos
magvakkal megszort tészta mellett, az Amerikaban kialakult csokoladés babka is fellelhetd.
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A babkan kiviil fontos kelt tésztas termékiik a fank, amelyet szinte mindig toltenek és vékony, sokszor
naranccsal izesitett cukormazzal bevonva kinadlnak. Jellemzo toltelék a rozsalekvar, a tojaslikdros
puding, de szilvalekvarral, bogyos gyiimolcsokkel, illetve csokoladéval toltve is kinaljak. Ez az
édesség nem csak a cukraszatokban és a pékségekben kaphat6, hanem kifejezetten erre szakosodott
iizletekben vésaroljak a lengyelek.

A klasszikus siitemények mellett a lengyel kommunizmusnak emléket allitd, a Warszawa-Zachod
autopalya megépiilésének mementodjaként készitett siitemény is kiallta az id6 probajat, a W-Z, azaz a
tejszinhabbal betdltott kakaos piskotaszelet, a wuzetka ma is szinte minden cukraszdéban fellelhetd.

MATYASY Pitissier Chocolatier Traiteur — csoportvezeté/mentor — Szigeti Karoly
Igazolas: Europass igazolvany

Beszamolo

A csoport tagjai el6szor jartak Franciaorszagnak ezen a vidékén. Remek 1d6t fogtunk ki, igy valoban a
Cote d’Azur vart minket. A mobilitasi program a résztvevok szamara az elvarasoknak megfelelt.
Megismerték a magas szinvonall francia cukraszatot iranyitd Relais desserts tagokat és Matyasy ur
segitségével gyakorlati iton sajatitottak el a kiilonleges technikékat. A technologia Iényege mindeniitt
a sokkolasos fagyasztas. A termékeket frissen ,,engedik fel”, minden nap annyit, amennyire sziikség
van a kiszallitasokhoz. Megoérizve igy a frissességet, és a gazdasagossagot a termelésben. Nem
mindent mindig frissen, hanem egyszerre egy-két terméket elkészitve, odafigyeléssel, nagy
mennyiségben termelnek ennek az eljarasnak kdszonhetéen. Hogy a technoldgia igazan miikddjon,
hasznaljak a vizsugaras szeleteld gépet, ami mindenki szadmara ujdonsag volt. A nagy mennyiségii
macaronhoz nala is, (és a tobbi termeldlizemben is) dresszirozé gépet hasznalnak, manualis mod csak
a toltésnél van. A csokoladé részlegben is a nagyiizemi gyartds keveredik a kézmiives eljarassal,
amennyiben a tablas termékeknél és a bonbonoknal egyarant az figyelheté meg, hogy a diszitésnél és
csomagolasnal az utdbbit alkalmazzak. A legjobb alapanyagokat hasznaljak fel, csokoladé Valrhona,
Callebaut. Tobb tizemben lathattuk, hogy sajat maguk is eldallitanak sajat keverésti csokoladét.

A termeldlizem latogatasokkal egy idOben szerveztik a varosnézéseket, igy szerepelt a
programunkban Nice - Promenade des Anglais, régi kikot6, Cannes Escoffier muzeum, Hyeres-
templomosok 0Osi székhelye, Toulon - kikdtd, mediterrdn piac, Montecarlo, Sanary sur Mer
megtekintése is. Le Beausset-ban a CMP szakiskolanak munkdjaval, oktatdsi szisztémajanak
ismerkedtek meg egy nap erejéig.

Roland Zanin Patisserie csoportvezeté/mentor — Szigeti Karoly
Igazolas: Europass igazolvany
Beszamolé

A csoportok programja két részbdl allt.

1/ Gyakorlati ismeretek megszerzése a Zanin patisserie termeldiizemében. Itt kimondott cél volt a
szakmai know-how elsajatitasa, a modern gépek ismerete, a mas munkakulturaba illeszkedés
szabalyai, a logisztika értelmezése és elemzése, az értékesitési trendek megismerése, esetlegesen a
szakmai kifejezések francia nyelvi elsajatitasa.

2/ Relais desserts tagoknal tizemlatogatasok, akik az tizem miikodésén til, egy kostoloval egybekotott
prezentacié keretében mutattak be a termékeiket és elemezték azokat. A program résztvevoi
szakoktatok, és a gyakorlati helyen a szakoktatast feliigyel6 cukraszok voltak, igy szamos egyéb
kérdés is teritékre keriilt 1-1 szakmai beszélgetés kapcsan.
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Ilyen felmeriild témak voltak a szakoktatds jelenlegi helyzete, munkaer6hiany, és ennek kivaltasi
lehetdségei, munkaszervezés, fogyasztasi szokasok és a szortiment alakitasa.

ARTIS’an Passioné — Aurélien Trottier csoportvezeté/mentor — Szigeti Karoly
Igazolas: Europass igazolvany

Beszamolé

A csoport programja harom részbdl allt.

1/ Christophe Michalak - Parizs - desszertkurzus

2/ Gyakorlati ismeretek megszerzése a termel6iizemben. Itt kimondott cél volt a szakmai know-how
elsajatitdsa, a modern gépek ismerete, a mas munkakultiraba illeszkedés szabalyai, a logisztika
értelmezése és elemzése, az értékesitési trendek megismerése, esetlegesen a szakmai kifejezések
francia nyelvi elsajatitasa.

3/ Relais desserts tagoknal lizemlatogatasok, akik az iizem miitkodésén tal, egy kostoloval egybekotott
prezentacié keretében mutattdk be a termékeiket és elemezték azokat. A program résztvevoi
szakoktatok, és a gyakorlati helyen a szakoktatast feliigyelo cukraszok voltak, igy szamos egyéb
kérdés is teritékre keriilt 1-1 szakmai beszélgetés kapcsan.

Ilyen felmeriild témak voltak a szakoktatds jelenlegi helyzete, munkaerdhiany, és ennek kivaltasi
lehetdségei, munkaszervezés, fogyasztasi szokasok és a szortiment alakitasa.

Szakmai latogatas volt egy soleparloban tett latogatasunk is, illetve egy gasztropiac korbejarasa két
helyen, Nantes-ban és La Baule-ban.

Roberto Catinari - mentor Marianna Geri
Igazolas: Europass igazolvany, fogadopartnertdl tanfolyami tanusitvany

Beszamolo

A program a csokoladékészités gyakorlati és elméleti tudnivaloival ismertette meg a résztvevoket, akik
a termelGiizemben az els6 napokban figyeltek, jegyzeteltek, majd a késObbiekben 6nallo feladatokat
végeztek.

A munka ideje alatt végig velikk voltam, hogy a felmeriild kérdéseket €s a szakmai magyardzatokat
akut modon oldjuk meg.

A program része volt még 4 termeldiizem/gyar latogatasa, ezeket a kapcsolatokat eldzdleg szereztem
be, igy mindenhol felkésziilten vartak.

Associazione Enologi Enotecnici Italiani — csoportvezeté/ mentor — Gavoldiné, Nagy Agnes
Igazolas: Europass igazolvany

Beszamolo
Programunk a sziciliai boraszat és cukraszat kapcsolata a gasztronémiaban alcimet viselte. Ennek
megfelelden boraszatok és cukraszdak latogatasai voltak a program hangsulyos elemei.

Boraszatok

Florio, Donnafugata pincészet Marsala
Casa Vinicola Pallavicino - Scicli
Murgo boraszat - Santa Veneria
Piedimonte Etneo - Gelsomina

Cukraszatok
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Lamia pasticceria - Mazara del Vallo

Oasi bar pasticceria - Marsala

Andrea Giannone pasticceria - Scicli

Russo cafeteria pasticceria - Santa Venerina

A sziciliai tanulmanyut alatt az olasz gasztonomia egyéb jellegzetes ételeit is megismerhettiik.

Miutan a csoport tagjai - egy kivétellel - szakoktatok voltak, igen nagy érdeklddést tapasztaltam utunk
egész soran ¢és ez vonatkozott a kultarara, a térténelmi emlékekre a kiilonleges foldrajzi fekvésre és az
ebbdl fakado jellegzetes alapanyagokra.

A PROJEKT HATASVIZSGALATA
1/ PROJEKT INDIKATORAINAK ELEMZESE

A mobilitasi programra 139 jelentkez6 volt, ami 76%-os tuljelentkezést mutat, egyben jelzi, hogy egy
valods igényt elégit ki a kiilfoldi gyakorlati lehetdség.

Résztvevok terlileti eloszlasa: fovarosi 13 6, vidék 62 {6, kiilfoldi (szlovak, olasz) 4 6

A szamok ismeretében elmondhat6, hogy a vidék ilyen jellegli dominanciija e palyazatunkkal is
igazolja, hogy a mindségi valtozas igénye mar orszagosan jelen van. Ez a nyitottsag visszaigazolja az
Ipartestiilet azon tevékenységét, hogy eltlinjon a fovaros és vidék kozotti kiillonbség és egységesen egy
novekvod szinvonali cukraszat legyen jelen orszdgosan.

Résztvevok osszetétele: szaktanar 26 f0, gyakorlati helyen cukraszoktatd, mentor 16 f6, cukrasz 33 0,
egyéb teriileten dolgozo 4 6.

Korosszetétel: 30 év alatt 18 £6, 31-40 év kozott 20 6, 41-50 év kozott 29 16, 51 év felett 12 £6.
A mobilitasi programon eldszor részt vettek szama: 42 6.

Az 11j, modern taplalkozasi szokasoknak, trendeknek a kinalata kialakit egy tudatos fogyasztoi réteget,
amely fontos visszajelzést general a szakmanak. A régiokban jelentkez6 kinalat, illetve egy képzettebb
szakoktatoi garda a szakma megujuldsat bizonyitja.

A mobilitdsi program részvételérél a résztvevok Europass bizonyitvanyt kaptak, igy a vallalt
igazolvanyok teljesitése 100%. Két helyen - Roberto Catinari, D.M.P. - kiilon "Diplome" kiosztasara
is sor keriilt (24 f6 esetében). A lengyel program esetében dicséré oklevelet kaptunk munkankért a
nagykdvet asszonytol.

2/ PROJEKTEREDMENYEK
ORSZAGOS SZINTEN

- Szakmai napok/prezentaciok szervezése - 4 alkalommal
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- Szakmai versenyek tamogatasa a résztvevok bevonasaval - Farsang Kupa (Tata), SZKT verseny
(Budapest), Schnitta Samuel, Dobos C. Jozsef, Szamos gasztrondmiai verseny - zsiiritagok biztositasa,

(t5bb, orszagos helyszinnel) Karneval torta fesztival gySztesei 2017, 2018, 2019 (Szombathely), Ev
Fagylaltja verseny, Magyarorszag Tortaja verseny 2017, 2018, 2019 (Budapest)

- Kortars Cukraszat - esti tere kostoloval szalon folytatasa a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Muzeumban,

- 2017. III. Cukraszkonferencia szervezése, (Szarvas)

- 2019. IV. Cukraszkonferencia (Zirc)

Mindketté a mobilitasi tapasztalatok atadasanak is szintere volt.

- Edes Kiegyezés Kollekci6 - orszagos rendezvénysorozat (2017-2018)

- Hatartalan Edességek 2018 Budapest - Karpat-medencei népi édességek bemutatoja
- Részt vettiink a Magyar cukraszdak és kavéhazak kiadvany szerkesztésében (2018)

- A sikeres Tempus palyazataink arra inspiraltdk szervezetiinket, hogy mas palyazati korben is
vallalkozzunk. Igy lettink a Waczlaw Felczak Alapitvany Sasfiokak programjanak timogatottjai,
melyben 6 magyar, 6 lengyel fiatal ismerkedhetett meg autentikus helyszinen a két nép tradiciondlis
cukraszataval.

- Evek 6ta tamogatéi vagyunk az NTP egyéni jelentkezdinek, ennek folyomanya, hogy 2018-ban a
szervezetlink sikerrel palyazott egy sweeTEN elnevezésii pilot projekttel, mely 10 fiatal tehetséges
cukrasz tamogatasat célozta meg, egy oktatasi programmal. Tovabbi hozadéka, hogy szervezetiink
2019-ben regisztralt, majd akkreditalt Tehetségpont lett.

- Az Ipartestiilet szakmai egylittmikodésével 2018-ban elkezdddott a Szent Istvan Egyetem
Elelmiszertudomanyi Karan a Csokoladé-, kavé-, teakészitd mester szakmérnok képzés.

- Az Erasmusosok bevonasaval megkezdddtek az Eucharisztikus Vilagkongresszusi felajanlas
elokésziiletei, az egylittmiikodési megallapodast mar alairtuk.

Orszagos szinten lathato, hogy egyre tobb szakmai esemény Gtletgazdaja, szervezdje, lebonyolitdja az
Ipartestiilet.

NEMZETKOZI SZINTEN

- Két fogadopartneriink meghivasunkra harom napos mesterkurzust tartott Budapesten. Eldszor volt
hazinkban Aurelien Trottier és Alain Chartier (2019), Sebastien Brocard (2019) Denis Matyasy és
Roland Zanin paros pedig két alkalommal jart Budapesten (2017, 2018)

- Szervezés alatt van kiilfoldi szakemberek altal vezetett négy mesterkurzus: Andrea Giannoni
(sziciliai), Luca Mannori (Agliana) és Lucca Cantarin (IT) Lucien Mutardier (FR), mindannyiukat a
mobilitasi programjainkon ismertiik meg és kértiik fel.
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- IPSSEOA - Istituto Professionale di Stato per i Servizi Enogastronomici e dell’Ospitalita Alberghiera
“ D. Rea” Nocera Inferioreben talalhatd szakiskola tobb alkalommal fogadta a kis csapatunkat. A
kozos egyiittmiikodés keretében ebben az évben fogaddpartnere lett az Ipartestiilet ennek az iskoldnak.
Ennek eredménye, hogy 2018-ban 10 f6 olasz didknak segitettiink a haromhetes szakmai gyakorlati
hely biztositasaban és a folyamatos mentoralasban.

- Személyes informacié kapcsan keresett meg minket egy iskola Franciaorszagbol, Bar le Duc
varosabol a CFA Europeen Louis Prioux. A szakiskoldban jelenleg két erasmusos tamogatottunk
kezdte meg tanulmanyait.

A kiilfoldi szakemberek aktiv részvétele a projektjeinkben és a tovabbi egyiittmiikodések szamukra is
jelentés eredményeket adnak. Tarsadalmi szerepvallaldsuk megerdsodik, hozzdjarulnak a hazajuk
gasztronomiai elismertségének noveléséhez, batrabban vallalkoznak mas eurdpai programok
részvételére, nem utolso sorban a portfoliojuk bovitését is szolgalja.

Ezek a mérhetd, értékelhetd mérfoldkovek azt jelzik, hogy a mobilitdis hogyan gazdagithatja egy
szervezet €letét és ez altal hogyan valhat a folyamatos fenntarthat6sag valosagga.

A hatéasvizsgalatot résztvevdi oldalrdl a kovetkezd szempontok alapjan végezziik (nem lezart)
- szakmai eléremenetel

- szakmai aktivitas (versenyeken vald részvétel, profilvaltas, termékskala atalakitas, tudastobblet
megosztasa)

- tarsadalmi, szakmai elismertség (dijak, kitiintetések, oklevelek)
- oktatok esetében a tanulok felkészitése versenyekre - hany fot, milyen versenyekre neveznek be
- megjelenési feliiletek boviilése (cikkek, riportok, kozosségi oldalaik szakmai feltoltése)

A résztvevok értékelésénél fontosnak tartjuk megemliteni, hogy mindenki sajat maga sikerének a
kovacsa elvet valljuk. Nekik fontos, hogy hirt adjanak magukrdl, fejlédésiikrél, megvaltozott
szemléletmodjukrol, eredményeikrdl, és a hozzd vezetd utrél. Az eredményeik a személyes
gyarapodason tal a szakma fejlodésére is ravilagitanak, igy valik szerves egésszé a kozosség €s egyén
szerepe a szakma tiikrében.



