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TANARTOVABBKEPZES PORTUGALIABAN Leonardo da Vinci
A Leonardo da Vinci programban elnyert tdmogatasnak koszonhetéen 2013. oktdber 20-
26. kozott az iskola vendéglatas szaktandrai koziil néhanyan Portugélidba, Braga vésrosaba
utazhattak, hogy megismerjék az ottani vendéglatdipari szakképzd iskoldkat, a képzés
sajatossagait, modszereit. A  tanartovabbképzést a Braga Mobility Open -
APLICAPROPOSTA LDA szakmai és kulturalis iroda szervezte és bonyolitotta igen magas
szinvonalon. Tobb gasztrondmiai és turisztikai iskolalatogatast szerveztek, ahol a tandraink
megtapasztalhattdk, hogy Portugalidban kiemelkedd gondot forditanak a vendéglatdipari
tanulok képzésére. Mivel Portugalidban Osszesen hét ilyen jellegli, dllami iskola miikddik,
ezért oOriasi a taljelentkezés a vendéglatods
szakmakra. Mar a tanulok kivalasztasara is nagy
hangsulyt helyeznek, a szelektalas két alaptantargya
az idegen nyelv és a gazdasagtan. Az iskolai
fegyelem igen komoly, a tanulék formaruhat

kotelesek viselni, még az elméleti 6rakon is.

Az iskolak felszereltsége az igen magas
szinvonalu, tobb tankonyhaval, cukridszmiihellyel, tanétteremmel mikodnek. A gépek,
berendezések megfelelnek legmodernebb szakmai elvardsoknak, s6t, olyan specidlis
tantermek is megtalalhatok, mint a borkostoltatd tanterem €s a bemutatd fozésekre szolgald
tanterem. A borkdéstoltaté tanterem emlékeztetett egy kémiai laborra, kiilon kis
mosogatokkal ellatott fakkokban foglalhattak helyet a didkok, minden olyan eszkozzel
rendelkeznek, kozottiik kiilonleges, draga eszk6zokkel is, amelyek sziikségesek ahhoz, hogy a
borokat, a boraszatot, a borok kindlatat, felszolgalasat megfeleld6 modon be tudjdk mutatni a
tanuloknak. A bemutat6 f6zésekre szolgalod tanterem szintén egy 11j felfogasban val6 tanitas az
itthoni gyakorlathoz képest. A tanulok felfelé emelkedé padsorokban foglalnak helyet, a

katedra helyén pedig egy modern, minden, az 1j trendeknek megfeleld eszkozzel rendelkezd

kis konyha van berendezve, €s a didkok mindenhol kivetitokon kdvethetik az eseményeket.




Az oktaté kabinetekben nagyon fegyelmezett, tobbréti munka folyik. Egyrészt az iskola
kiszolgélja a sajat menzajat, és egyéb egységeit, masrészt dolgoznak a tanétteremben is, ahol
meghivott vendégeknek, tanaroknak szolgaljak fel a _
pincértanulok, a szakécstanuldk altal elkészitett = ¥ ' _J
igényesebb fogasokat. A kiils6s vendégek fizetnek iome, sl

ezért a szolgaltatasokért, igy az iskolanak valamennyi s B v
bevétele képzddhet, ami részben kompenzilja a
tanulok altal elhasznalt nyersanyagot. A tanulok nagy
része az iskola elvégzése utan kiilf6ldon is kiprobalja

a tudasat. Eppen ezért a tanmihelyben a lehetd

legjobb szintli képzést biztositjak szamukra, amivel a
vildgon barhol megalljdk a helyiiket. A magyar dudlis képzéssel ellentétben a tanuldk év
kozben csak az iskolaban, illetve az ehhez tartoz6 tanintézményekben tanulnak, kivétel a 480
6ra nyari gyakorlat, amit kimondottan kiils6s munkahelyeken kotelesek elvégezni. Az egyik
iskoldnak van egy sajat tanszdlloddja, amit év kozben a didkok kozremiikodésével
iizemeltetnek. Bizonyos napokon az iskola tanegységeibe vannak beosztva a didkok, mas
napokon pedig a szalloda kiilonb6z6é egységeiben kell dolgozniuk. A szakoktatok egy része

tapasztalt, vilagot latott szakember, hosszu évek oOta tanitanak az iskoldkban. Egy-egy

iddszakra, félévre, évre, hogy adja at tudasat a fiatalsagnak.
Ebben az iskoldban is érezhetd volt a gasztronomiai
intelligencia, a vilag minden részérdl talalhatok hires italok
a barpultban, amit a tanulokkal megismertetnek,

megkostoltatnak, tobbek kozott a magyar Unicum és a

palinka is megjelent a kindlatban. Természetesen az italok

mellett az dsszes olyan eszkoz is bemutatasra keriil, amelyben az adott italt felszolgaljak.

A szorosan szervezett szakmai programot jo néhdny kulturalis és gasztrondmiai élmény is

gazdagitotta. Kozismert, hogy a portugalok az Atlanti-ocedn l’ :
kozelségében rengeteg halat és  tenger  gylimolcseit |
fogyasztanak a legkiilonb6z6bb modon elkészitve. A halpiac

oriasi valasztékaban mindenki talal kedvére valot.



Természetesen a finom ételek mellé, jarnak a finom italok is, amiben a portugélok szintén
az ¢len jarnak. Nagyon sokféle bort forgalmaznak, ¢s
fogyasztanak. Az étkezéseknél szinte elengedhetetlen egy jo pohar
finom bor, lehet ez akar egy munkakozi ebédsziinet, vagy csaladi
vacsora. Az alkoholfogyasztas 0,5 mg/ml-ig elfogadott, nem

biintetendd. A borokrdl beszélve, természetesen nem maradhat ki a

vilaghirii portéi bor, amelynek autentikus kostolasa az egész csoport szamara igen nagy
¢lmény volt. A legjobb borokat, a Portét is kettészel6 Douro folyd volgyébdl szarmazo
sz0lokbol allitjak eld. A portoit egy teljesen egyedi eljardssal készitik, ettdl lesz olyan
kiilonleges, fiiszeres ize. A must erjedését 6-9% alkoholtartalomnal megallitjak, 77%-0s
alkoholtartalmu borparlat hozzdadasaval. Ett6l a bor édes marad, mivel kierjedetlen cukor
marad benne, alkoholtartalma 18-22%-os lesz. Ennek az eljarasnak a kovetkezményképpen a
portdi erds, karakteres desszertbor. A ,,portéi bor” nevet a 17 szdzad masodik felétdl
hasznaljak, a név azért terjedt el, mert a bort Port6 kiko6tdjébol szallitottak az egész vilagba.

A csodalatos pékaruk nem kisebb élményt jelentettek, mint a borok, vagy a halak.
Hagyomanyos magyar értelemben vett cukrdsz szakma, és altaldban a
cukraszdak Portugéalidban nem divatosak, inkdbb a pék-cukrasz iizletek
vannak tobbségben. Nagyon finomak a péksiiteményeik, sosak, édesek
egyarant. A csoport ellatogatott egy pékségbe, ahol a munka nagy
részét, a termékek formazasat, toltését, hagyomanyosan, kézzel

végezték. Néhany kolléga szivesen beallt ,,segiteni”.

Szakmai ¢és kulturalis élményekkel feltdltédve érkezett vissza a tanarcsapat Portugaliabol.
A tamogatasért koszonet a Tempus Kozalapitvdnynak és nem utolsésorban a harom
fiatalembernek, akik egy héten keresztiil id6t és faradsdgot nem kimélve gondoskodtak a

csoport programjarol.




