A palyazat rovid leirasa

»A jov6 vendéglatdipari szakembereiért” Alapitvany altal elnyert ERASMUS + pdalyazati program
keretében 24 f6 tanuldnknak szakacs, cukrasz és pincér szakmdban nyilik lehet6ségiik szakmai tuddsuk
tovabbfejlesztésére Olaszorszagban, egy 112 napos szakmai gyakorlaton. A szakmai tudas mellett
latokorik is kiszélesedik egy idegen kulturaban és kornyezetben eltoltott id6 alatt, fejlédik idegen nyelv
ismeretik és kapcsolatépit6 képességiik.

A partnerként egylttm(ikodé intézmény, a Marco Polo G.E.I.E segiti a kiutazdkat, hogy a lehet6 legjobb
helyen végezhessék a szakmai gyakorlatukat, mivel a csoport kiterjedt vendéglatéipari és szallodaipari
kapcsolatrendszerrel rendelkezik Eszak-Kelet Olaszorszagban. A kivalasztott munkahelyek szinvonala
hozzajarul a tanuldk szakmai és nyelvi fejlédéséhez. A munkaerG-piacra térténd belépés el6tt olyan
gyakorlati tapasztalatot szereznek, melyet a hazai vallalkozdsoknadl elhelyezkedve kozvetiteni tudnak.
A didkok iskolankban beszdmolnak tapasztalataikrél, 6sztonzik didktarsaikat a késGbbi mobilitasra, a
szakmai ismeretek tanulasara.

A kiutazds el6tt egy 18 hetes olasz nyelvi és kulturalis felkészitési programba vesznek részt, emellett a
pszichés tényezdSkre is probaljuk felkésziteni 6ket. A nyelvi felkészités sordn az olasz nyelv alapszintd
elsajatitasa a cél, hogy meglegyenek a kint tartézkodds soran a napi kommunikacié alapjai, valamint a
gasztronémia alapszdkincsének megtanuldasa is fontos momentum. A kiutazok mentoraldsardl,
szakmai-, nyelvi-, és személyi fejl6désérél a kild6 és fogadd fél kozosen gondoskodik.

A projekt keretében megvaldsul 30 f6 iskolai és/vagy vallalati szakoktatok, szaktanarok kiutazasa is egy
5 napos szakmai tovabbképzés, tanulmanyut keretében. A kint tartézkodas szakmai programjat a
fogadd partner allitja 6ssze, melynek keretén belil olyan gyakorlati tapasztalatokat ad at, mely a
vendéglatds szakma Uj trendjét, Uj eszkozeit érinti. A program szeretné bemutatni a magyar oktatok
szamdra a kinti szakmai tapasztalatokat, hogy 6k is motivaciét szerezhessenek, megujuljanak,
fejlédjenek, a megszerzett Uj ismereteket a hazai oktatds szolgdlatdba tudjak allitani. Az
Uzemlatogatdsok kapcsan képet kapnak a vendéglatd lGzemek és partnerek kapcsolatairdl, hogyan
befolyasoljak a j6 kapcsolatok a szakacsok, vendéglatésok és pincérek munkajat.

A haza érkez6 oktatok iskoldjukban vagy vadllalkozasukndl el6addst tartanak az Ut szakmai
tapasztalatairdl, tudasukat kamatoztatjak a versenyfelkészitések és a minden napi munkajuk kapcsan.

A diakok és szakoktatdk mobilitasa erdsiti, tamogatja a dualis szakképzést intézménylinkben, hiszen
olyan szakmai tapasztalatokkal lesznek gazdagabbak, amit bele épitve az oktatasba, mind az iskolai,
mind a vallalati részrél egylittesen tudjak tdmogatni a jov6 szakképzését a szakdcs, cukradsz, pincér,
vendéglatasszervezd képesitésekhez.

A diakok altal 6sszedllitott koz6s gasztrondmiai kdnyv, melyben olasz ételek és édességek receptjei,
jellegzetes olasz italok elkészitésével, felszolgdlasaval kapcsolatos ismeretek szerepelnek majd, hosszu
tavon felhasznalhaté lesz a kerettantervben szereplé nemzetek konyhai témakdérnél mind a didkok,
mind az oktatok szdmara.

Palyazathoz csatolt fajlok:

Erasmus felhivas oktatoknak 2018
Erasmus felhivas didkoknak 2018

Jelentkezési lap oktatéknak 2018.



Jelentkezési lap didkoknak 2018.
Europass 6néletrajz minta oktatdknak
Europass 6néletrajz minta didkoknak
Gyakran ismételt kérdések
Motivacids levél minta:

http://europass.hu/europass-motivacios-level-141201114225



