A szaktanárok és szakoktatók változó szerepe

Vázlat

1. Röviden iskolánkról: 

- 2 épületben működik ( főépület és oktatási kabinet)

- a vendéglátóipari oktatási centrum (VOC) alkalmas működő étterem beindítására → pályázati ötlet

2. A tanulmányutak eredményei gyakorlati példákon keresztül
Franciaország:

· oktató táblák felszerelése a kabinetekben, amelyekre óra elején felkerül a foglalkozás menete + időkeret → szemléletesebb, irányítottabb
· minden diák saját késkészlettel rendelkezik- nagyon jó dolog, de sajnos nem tudjuk megvalósítani, csak példaként említjük
· nemzeti estekre jó példát láttunk, mi is folyamatosan szervezünk ilyen jellegű rendezvényeket
· a magyar tankönyvek régiek, nem keltik fel az érdeklődést, szemben a francia színes, átlátható, könnyen tanulható könyvekkel → megoldás lehet, hogy a tanár saját tapasztalatával autentikus, naprakész, élményszerű ismereteket közvetít az órákon. Másik ötlet, hogy bevezetjük a finn példát
       ↓

Finnország:

· elektronikus szakácskönyv használata, vezetése

 Előnye, hogy növeli a tanulási motivációt, különböző készségeket ötvöz, sikerélményhez juttathatja a diákokat, nem passzív tanulás, modernebb módszer, közelebb áll a tanulókhoz.

· Finnországgal kapcsolatban fontos megjegyezni a környezettudatos gondolkodást, a szelektív hulladékgyűjtés rendszerét
Olaszország:

· nem iskolát vizsgáltunk, hanem különböző vendéglátóipari egységeket

· halételek és a tenger gyümölcseinek fontossága a gasztronómiában

· ez a tapasztalat meghatározó volt az eszközbeszerzés tervezésénél → pl csigafogó, csigatál, rákkés stb. Ennek az étteremben megjelenő nemzetközi ételek elkészítésében lesz jelentősége.
Lengyelország:

· az iskola felépítése a legközelebb áll ahhoz, ahogy mi képzeltük el az éttermünk működtetését → önálló vállalkozás, de az iskola tanulói kötelezően vesznek itt részt gyakorlaton szakoktatói irányítás alatt. Gyakorlatban alkalmazzák az elméleti gazdasági ismereteket, pl számlát állítanak ki. 

· Nálunk egyelőre rendezvények szintjén működik az étterem, folyamatos az eszközbeszerzés. Remények szerint az étterem jövő tanév elején indul.
Szakmai tapasztalatokon túl az oktatók mobilitása személyes fejlődésüket is szolgálja, rengeteg élménnyel, tapasztalattal gyarapodtak.

