A szaktanárok és szakoktatók változó szerepe

Tisztelt Hölgyeim és Uraim! 
Röviden az iskolánkról: a Károly Róbert Kereskedelmi, Vendéglátóipari szakiskola a kereskedelmi, vendéglátóipari, idegenforgalmi szakmákkal foglalkozik. Az intézmény három épületben működik, a főépületben elméleti oktatás folyik, és van még két oktatási kabinet. Az oktatási kabinetek közül a vendéglátással foglalkozó centrum a legösszetettebb és felszereltebb. Itt folyik a szakács, felszolgáló és cukrászképzés. Az épületegyüttest Phare pályázatból újítottuk fel és a szakmai kabinetek mellett alkalmas működő étterem beindítására. Valójában innen indult a pályázati ötlet. „Nézzük meg mások, máshol hogyan csinálják.” Én abban a szerencsés helyzetben vagyok, hogy minden partnerünknél részt vehettem a tanulmányúton.
Kérem, engedjék meg, hogy egy-egy gyakorlati példán keresztül bemutassam milyen eredményei voltak utazásinknak a vendéglátás terén.

Összesen 4 országban jártunk, ennek alapján kialakult egy kép, amivel oktatási megújulást tudtunk bevezetni saját tapasztalataink alapján, iskolánkban.

A példákból azokat fejtem ki amiket már készítünk és átvettünk, de említést érdemelnek azok a látott példák is, amiket rajtunk kívülálló okok miatt nem tudunk megvalósítani

- Franciaországból szerzett tapasztalat alapján: 

Az oktatási kabinetben felszereltünk táblákat amelyre a tanár az óra elején felírja az aznapi gyakorlati feladatokat, a rendelkezésre álló időkerettel, melyet a tanulók is folyamatosan figyelemmel tudnak kísérni, mindenkinek időre kell elkészíteni az egyes ételeket. (példa elmondása) Ez egyrészt megkönnyíti a munkanapló vezetését a csoportos foglalkozásokról, másrészt a tanulónak szemléletesebb, irányítottabb, így jobban megjegyzi az aznap készített ételeket, jobban megmarad a tudatában és fel tudja eleveníti számonkéréskor.

Eddig nálunk a gyakorlat az volt, hogy a gyakorlat megkezdése előtt megbeszéltük a feladatokat az elkészítendő ételeket és a nyersanyagokat, de időkeretben nem állapodtunk meg. Így a fent említett példával külön- külön értékeljük az ételeket.

Vannak továbbá olyan jó példák, amelyeket objektív okok miatt nem tudunk megvalósítani, mint pl:
· A Francia diákoknak kötelező megvenni a saját késkészletüket amivel dolgoznak a gyakorlati órákon és a munkahelyeken is használják.

Ez egyrészt biztosítja, hogy jó minőségű eszközeik legyenek, másrészt jobban vigyáznak is rá.
· A használt tankönyv, ami Franciaországban színes képeket tartalmaz, szemléletesen mutatja be a folyamatokat, könnyebben átlátható és tanulható. Sajnos, nálunk a tankönyvek régiek, elavultak, nem a mai igényeknek megfelelőek.

· Ezért ha már a tankönyveken nem tudunk változtatni, a szaktanár a saját tapasztalataival tudja gazdagítani az órát. Ezért is tartjuk fontosnak az autentikus, naprakész ismereteket.
Finnországban tapasztaltak alapján:

Itt láttuk azt, hogy elektronikus szakácskönyvet vezetnek a diákok.

Ez azt jelenti, hogy a szakma tanulásának kezdetétől minden egyes foglalkozáson elkészített ételről fotókat készítenek, feljegyzik az alapanyagokat, a recept leírását, elkészítés és tálalási módját és egyéb fontos információkat. A tanultakból minden év végén egy összeállítást készítenek a szaktanár által megadott szempontok szerint. A végső vizsga belépésének feltétele egy menüsor összeállítása cd-n az addig elkészített elektronikus szakácskönyv alapján. 

Ennek a módszernek a bevezetése a jövő tanévben nálunk is elkezdődik, hiszen az oktatási centrumban minden feltétel adott a feladat elkészítéséhez.(konyha, számítógép, könyvek)

· Előnye aktívan szerkeszt magának egy könyvet, kézzelfoghatóbb, tanulási motivációját növeli. A tanár számára, a munkanaplón kívül nyomon követhető a munkája.

· Különböző készségeket ötvöz, nagyobb sikerélményeket nyújthat a gyereknek. A modernebb módszer reményeink szerint közelebb áll a tanulókhoz. 

Finnországban még jó példát láttunk a környezettudatos gondolkodásra és szelektív hulladékgyűjtésre, de úgy látjuk, hogy ennek átvétele hosszabb folyamat eredménye lesz nálunk. Nem csak az iskolán múlik, hanem a városi hulladékszállítási rendszeren is.

Olaszország:

Ebben az országban különböző típusú vendéglátó-ipari egységeket vizsgáltunk.

Itt a gasztronómia meghatározó része a halételek és a tenger gyümölcseinek fogyasztása, ami nálunk a gyakorlatban nem elterjedt ,bár ismerjük ,hallottunk róluk ,de jelen pillanatban Magyarországon kis hangsúllyal szerepel a vendéglátásban és az oktatott anyagban.

A jó tapasztalatok és az elsajátított ételek alapján az idei eszközeinket célirányosan gyarapítottuk, beszereztünk pl: csigafogót, csigatálat, homár felszolgálásához szükséges eszközöket.

Ezt azért tartjuk fontosnak, mert a beindításra váró éttermünkben a nemzetközi konyha ételeit is megjelenítjük az étlapon.

Lengyelország: 

Talán ez áll hozzánk a legközelebb, mert itt láttuk azt, hogy az iskola működteti a saját éttermét ami nekünk is közvetlen célunk..

Az étterem egy önálló vállalkozás, önmagát kell fenntartania az étteremben nyílt értékesítés folyik, de emellett étkezési lehetőséget biztosít a tanároknak és diákoknak is. Az első szakmai évben a vendéglátós tanulók csak az étteremben vannak gyakorlaton és utána mehetnek munkahelyekre, ahol nincs tanári felügyelet Az étteremben szaktanárok felügyelik a diákok munkáját. A tanulók a szakmai órákon a gyakorlatban is alkalmazzák az elméletben oktatott gazdasági ismereteket. Pl számlát adnak az általuk megvásárolt alapanyag után és csak a hibátlanul kitöltött számlákat fizetik ki számukra.
Az étterem hasznosítása nálunk egyelőre csak rendezvények szintjén működik, mert beindításához eddig nem voltak adottak az anyagi feltételek. Az eszközbeszerzés folyamatosan történik. Előre láthatóan éttermünk jövő tanév elején kezdi meg működését, és az üzemeltetés terén a Lengyelországban látottakat kívánjuk megvalósítani.

A lengyel példa alapján megkíséreljük a jobb kapcsolat kialakítását a szülőkkel, jobban bevonva őket is az iskola életébe, ha csak a szakmai téren is. Láthatják gyermekeik fejlődését szakmai oldalon, ezáltal lehet, hogy a diák iránt részükről nagyobb lesz az érdeklődés tanulmányaik iránt is, segítve ezzel az iskolai oktató-nevelő munkát. Fontos számunkra a a jó kapcsolat kiépítése és fenntartása a munkahelyekkel és jó példa alapján, minden hónapban ellátogatunk egy-egy munkahelyre , felmérni az igényeket beszélgetni a szakmai vezetőkkel!

Utolsó gondolatként szeretném megemlíteni, hogy a szakmai tapasztalatokon és az intézményi hasznosuláson túl a pályázat nyújtotta mobilitásnak számos egyéb vonzata van. Hozzájárul az idegen nyelvi kompetenciák fejlesztéséhez, személyes ismeretségek bővítéshez, kulturális gazdagodáshoz. A tanulmányutakon részt vevő kollégák (így én is) rengeteg személyes élménnyel, tapasztalattal gazdagodtak. Nem elhanyagolható, hogy azóta folyamatosan fejlesztjük angol tudásunkat és sikerélményeket tudhatunk magunkénak ezen a téren is.
Sajnos az idő rövidsége miatt sok minden másra nem tudok kitérni, de természetesen még számos újítás és érdekes szakmai kihívás vár ránk!

Szeretnék mindenkit arra bíztatni, hogy használja ki a Leonardo program nyújtotta lehetőségeket. 
Köszönöm figyelmüket és köszönöm a lehetőséget, hogy itt lehettem!

Kérdések
