Winkler Jánosné

Ügyvezető

Aranykonyha Kkt. 
Békéscsaba, Lencsési út 136.

A tanulmányút adatai: 
„Mesterek a gyakorlati oktatásban”
Leonardo mobilitási program beszámoló
Helye: Németország, München 
Időpont: 2013. 06.02.-08.

A tanulmányút általános értékelése:

A tanulmányútra nagyon gondosan kiválasztott, különböző szakmai területről érkeztek a résztvevők, amely nagyon jó volt abból a szempontból, hogy megismertük egymás munkaterületét. A hosszú úton volt lehetőség megbeszélni, kielemezni a különböző munkahelyek adottságait, sajátosságai, illetve a tanulóképzés területét. Mindenkinek szívügye a munkája, illetve a tanulók megfelelő szakmai képzése, amelyhez megfelelő gyakorlati képzőhelyet és oktatást biztosítanak.
Az első nap délelőtt látogatást tettünk a Müncheni Építőipari Ipartestületnél /Bauinnung München.
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          Az oktatási központ vezetője tájékoztatta a csoportot a náluk végzett munkáról.

Az már az indulás előtt is ismert volt, hogy egységes tartományi kerettanterv szerint dolgoznak, (tartományonként egy kicsit eltérhetnek, de nem jelentős mértékben.), azonban érdekes volt ezt megtapasztani működés közben. 

Ahogy nálunk a cégnél is  a tanulóképzés egyoldalú lenne, viszont a központi képzőhelyeken nagyobb lehetőség nyílik az ismeretek szélesebb bővítésére. Az építkezés csoportmunka, ezért látják egymás tevékenységét, amely ösztönzi a tanulót a jobb munkavégzésre. 
A központi képzőhely felszereltsége nagyon magas szintű, ezért lehetővé teszi a tanuló magas színvonalú oktatását. A tanuló oktatását mesterek irányítják. A tanulók érdeklődését úgy tartják szinten, hogy érdekes, új módszereket mutatnak és tanítanak, amit még eddig nem tanultak. Erre is kaptunk ötleteket. Igaz, más területről, de azokat át tudom ültetni a saját gyakorlatomba, ami a tanulóimnak hamar sikerélményt jelent.
Nekem furcsa volt megtapasztalni, hogy a képzési központnak nincs kapcsolata a gyerekek szüleivel. A szülők az iskolával tartják a kapcsolatot, a központi képzőhely az iskolával és a gyakorlati képzőhellyel. Én továbbra is igény tartok arra, hogy megismerjem a nálam tanuló diákok családi hátterét, ezért ezután is, minden alkalmat megragadok, hogy a szülőkkel is tudjak beszélgetni.
A tanulóknak kettős a jogállása: egyrészt tanuló és az elméleti oktatás végző iskolákban tesz eleget tankötelezettségének, másrészt dolgozó, akit  a gyakorlati képzőhelyhez tanulószerződés köti.

 Délután Látogatást tettünk a Müncheni és Felső-Bajorországi Kézműves Kamaránál
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Előadók: Dietmar Schneider és Dr. Georg SchÄrl 
(Nagyon színvonal és alapos előadást hallottunk tőlük.)
Megtudtam, hogy milyen gyakorlati előnyökkel jár a vállalkozások és a gazdaság részére is  kötelező a kamarai tagság. Ugyan a kötelezőtől mindenki fél nálunk Magyaroroszágon is, mégis szerintem egyértelműbb helyzetet teremt, mint a nálunk tavaly bevezetett kötelező kamarai regisztráció. A kamara Németországban több állami feladatokat lát el, munkája nem csak a szakképzés területére koncentrálódik. Ilyen feldatai:
1. Érdekképviselet: képviseli a tagok érdekeit. 

2. Szolgáltatás: Ingyenes szakképzési tanácsadás pl. vállalkozók és tanulók részére, vállalkozások nyilvántartása
3. Állami feladatok ellátása: szakképzés felügyelete és szabályozása, vizsgák szervezése, vizsgaszabályzat készítése, mestervizsgáztatás, oktatás, a szövetségi tanterv és a törvények betartásának ellenőrzése (tanulók, oktatók bérezése, munkaidő betartása). Mivel átveszik az állami feladatokat, így állami támogatásban részesülnek.  
Találkozásom az iskolarendszerrel Németországban:
Érdekes volt találkozni azokkal a tanulókkal akik a mienkétől eltérő rendszerben tanulnak, azt az ezeknek megfelelő magyarországi képzésekkel beazonosítani. Négy éves alapképzés 6-10 éves korig. Ezután választhatja az öt+egyéves reáliskolát /Realschule/, vagy az alapiskolát /Hauptschule/ amely hat évig tart, vagy a nyolc évig tartó gimnáziumot /Gymnasium/ amely főiskolai, vagy egyetemi felvételire készíti fel a tanulót.
Ezen iskolák elvégzése után a tanuló választhat, hol folytatja tovább tanulmányait.
Miután Németországban 1969-ben jelent meg az első Szakképzési törvény, azóta van duális képzés, mely azt jelenti, hogy két helyszínen folyik a képzés, mi már egy kiforrott szakképzési rendszer működését ismerhettük meg a gyakorlat oldaláról. 
Jó gyakorlat
Nekem nagyon szimpatikus volt, hogy tanulót csak a gyakorlati képzést vállaló gazdálkodó vehet fel és ő bízza meg az iskolát a tanuló elméleti képzésével. Ily módon az elméleti ismeretek a szakképző iskolában, a gyakorlati képzés pedig a magánvállalkozónál (aki megfelel a gyakorlati képzőhely feltételeinek) történik. Törekszenekek arra, hogy ahol lehet az elméleti és gyakorlati képzés egybe essen. 340 szakma létezik az oktatásban.
A vizsgakövetelmények magasak, nem mindenki tudja teljesíteni, de lehetőséget kap arra, hogy tanulóidőn kívül - oktató segítségével - behozza a lemaradást. 
A cél az, hogy a tanuló a szakma minden területét megismerje. A szakmunkásvizsgát más európai országban is elismerik, elfogadják.

Nagyon alapos és érdekes előadásokat hallottunk, melyben átfogó képet kaptunk a Kézműves Kamara sokrétű feladatairól.
Másnap az Erdingi Szakiskolába  /Berufliche Oberschule Erding/ látogattunk el.
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Az intézményben elméleti és gyakorlati képzés folyik. Az elméleti képzésben résztvevő pedagógusok végzettsége főiskola, vagy egyetem, a gyakorlati oktatást végzők pedig minimum mestervizsgával rendelkeznek.
Több szakma oktatása folyik az intézményben pl: autószerelő, repülőgép technikus, banki szakemberek képzése, általános orvosi és fogorvosi asszisztensképzés, építőipari (ács, kőműves, asztalos), szakács, felszolgáló, szállodai szakember.
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Tanterv alapján folyik az oktatás. A tanítás cselekvésorientált. 
A pillanatnyi tanulói létszám 2450 diák. A képzések 15 éves életkortól kezdődnek, de vannak olyan szakmák, amelyek csak érettségi után választhatók (pl.: banki szakember). Osztálylétszám szakmától függő 16-32 fő között mozog.

A vendéglátásban tanuló diákok gyakorlati helye az egyszerű szállodától a többcsillagos szállodáig lehetséges. 
Az Erdingi Szakiskolában az elméleti oktatótermek és gyakorlati termek remekül a mai kornak megfelelően korszerű oktatóeszközökkel vannak felszerelve. 
Jó gyakorlat
szakácstanulók vizsgája számomra igen érdekes, ugyanis minden vizsgázó tanuló kap egy kosarat különböző nyersanyaggal telerakva és ebből kell elkészíteni a vizsgamunkáját. A vizsgabizottság a gyerek kreativitására bízza az étel elkészítését. Természetesen előétel, főétel, és desszert készítése kötelező, de nincs meghatározva, hogy mi legyen. 
Ezt a módszert nemrégen vezették be, előtte tételt húzott a vizsgázó tanuló. Ez a módszer nagyon megtetszett, így én is kipróbáltam a tanulóinkkal. A végzős tanulóknak más nyersanyagot állítottunk össze, mint a 11. osztályosoknak. 

A gyerekek nagyon élvezték ezt az újítást és különböző ételeket készítettek. 
Így lemértük a tanuló tudását és haladását a szakács szakmában. 
Ezt a módszert a jövőben is alkalmazni fogjuk, de nem csak évvégén, hanem évközben is.

Jó gyakorlat
Ebben az intézményben ebédeltünk, amely szintén élmény volt számomra. Nem egy menüt készítettek, hanem több ételből lehetet választani ki-ki étvágya és ízlése szerint. Leves, pörkölt, sültek, köretek, /zöldköret, rizs, tészta és burgonya/ rakott ételek, sütemény. Ezeket az ételeket a tanulók – felügyelettel – a konyhán készítettek, és Ők is adagolták és  szolgálták ki. Természetesen az elmaradhatatlan zöldsaláta is szerepelt a menüben, különböző öntetekkel. Nem érezte az étkező azt a menza jelleget, ami nálunk megszokott. 
Az Aranykonyha KKt. középiskolai diákok egész napos étkeztetését is biztosítja, így az összehasonlítás nagyon könnyű volt, de be kell vallani, hogy nagyon távol vagyunk attól, amit tapasztaltam. Arra törekszem, hogy ez a módszer a diákétkeztetésbe bevezetésre kerüljön. Legyen lehetősége az étkezőnek választani az különböző ételek közül.
Ezután tovább utaztunk Ruhpoldingba ahol elfoglaltuk szállásunkat. 

Hotel zur Post  www.hotel-post-ruhpolding.de honlapon található.
Jó gyakorlat


Mint vendéglátós, ugyan vendégként érkeztem meg, mégsem tudtam a látottakat egyszerű vendégként értékelni. Szakmai szemmel minden apróságnak tűnő dolgot feljegyeztem magamnak, amivel kellemesebbé tudták tenni a vendégeik ott tartózkodását. Ilyen volt pl, hogy nagyon kellemes fogadtatásban volt részünk. Várták a buszunkat, s egyből a számunkra fenntartott külön parkolóba irányítottak.  A személyzet kedves udvarias és türelmes volt a csoporttal. Mi fáradtak és elcsigázottak voltunk az egész napos programtól, de a kellemes fogadtatás jókedvre derített mindenkit. Minden előkészítve, ezért nagyon rövid időn belül megkaptuk a szobakulcsokat és elfoglalhattuk a szállásunkat. Nagyon szép szobákat kaptunk melyek bajor belsőépítészeti stílusban készültek, két ágyasak voltak. A szobában és a vizesblokkban tisztaság uralkodott, ami nagyon fontos számomra. A vacsora nagyon finom volt. Udvarias felszolgálással találkoztunk. A személyzet minden tagja bajor népruhát viselt, ami megtisztelő volt a vendégek részére. Ugyanakkor példamutatás arra is, hogy mennyire büszkék a hagyományaikra.
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A szállodánk épülete és étterme
Minden vacsora után sétálni indultunk, hogy felfedezzük ezt a festői tájat. A kellemes időjárás, a szép település és a júniusban is hófödte csúcsok nagy élményt nyújtottak.
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A ruhpoldingi utca és kilátás a havas csúcsokra
A svédasztalos reggeli nagyon kellemes volt, mindenki megtalálta a számára megfelelő ételt.
Jó gyakorlat
Nekem nagyon tetszett a reggeli másik meglepetése, egy üdvözlő kártya, mely az asztalon várt minket minden nap. Tájékoztatta a vendégeket, hogy milyen nap van, milyen időjárás várható, milyen programokat ajánlanak az adott napra, és milyen vacsorával várnak minket este. Mindezt pedig a csoportnak ajánlva.
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          A csoport menükártyája, az aktuális helyi programokkal, a várható időjárással.
A Müncheni és Felső-Bajorországi Kézműves Kamara Rosenheimi Oktatási Központjába is tettünk látogatást.
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A gyakorlati képzőhelyeken kívül fontos szerepet töltenek be a képző centrumok. Itt a diákok részére a tárgyi felszereltség nagyon magas színvonalú, így a legmodernebb gépek állnak rendelkezésükre. Ezáltal a tanuló megismeri és használja majd a gyakorlati helyen is a modern technikát és technológiát. /pl: Egy a - gyártó kedvezményes áron felajánlott - új  gépkocsikat biztosít a képző centrumba a diákok gyakorlatához./ Ezáltal az autószerelő tanulók nagyobb tudásra és gyakorlatra tesznek szert.
A Handwerkskammer für München und Oberbayer Bildungsentrum Traunstein oktatási központot is meglátogattuk.
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Az építőipai tanműhelyben




 Az intézmény vezetője: Max Stadler aki tájékoztatást adott az ott folyó munkáról.
Délután találkoztunk a Regionális Építőipari Ipartestület képviselőivel.
Az egyik nap alkalmam volt meglátogatni egy piacot, mely nagyon rendezett és sok áruval volt ellátva. Az idény zöldség és gyümölcstől kezdve a különlegesig. 

A minőség első osztályú volt. Nekem, mint vendéglátósnak, aki itthon is sokat jár a piacokon, nagyon tetszett amit láttam, irigykedve is néztem, hogy nagyon jó lenne nálunk is ilyen bőséges ellátás.
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Bőséges áruválaszték a piacon
A tapasztalatok továbbadása
A Program keretén belül szerzett tapasztalatokat folyamatosan lehet megvalósítani, bevezetni saját területemen. Szakmai előmenetelnél a jegyzeteimet forgatva, a képeimet nézegetve, azokat másoknak is mutatva, azóta is folyamatosan felhasználom a szerzett ismereteket.
A szakmákból levonva a megfelelő tapasztalatokat többet tudunk nyújtani a gyakorlati képzésben. A tapasztalatokat felhasználva javítani, formálni, újítani lehet és kell. 
A megszerzett információk ösztönzőleg hatnak a munkámra, a tanulóképzésre és a vendéglátás színvonalára. Az út során újabb impulzusokat kaptam amikkel meg tudom újítani a vállalkozásom, ezáltal a tanulóim is újabb ismerteket, újabb szemléletet ismerhetnek meg, arról nem is beszélve, hogy a korábban ismertetett újítások milyen sikerélményhez juttatják a tanulóimat nap, mint nap. 
A tanulmányút szakmai és szervezési szempontból kifogástalan volt. Köszönet a szervezőknek a sok időt, fáradságot igénylő munkáért. 

Békéscsaba, 2013. június 30.
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