Szakmai beszamol6 az NTP-KNI-19-0040 sz. tAmogatasbdl megvalosult programhoz

Iskolank a 2019/2020-as tanévben sikeresen palyazott a Nemzeti Tehetség Program keretén
beliil az Emberi Eréforrasok Minisztériumahoz.

A program cime: ,,Utazés az élelmiszerek csodalatos vilagaban™

A projekt ideje: 2019.09.01 — 2020.12.30.

A projekt helyszine: Nagykun Baptista Oktatasi Kozpont Altalanos Iskola, Gimnézium,
Technikum, Szakképzd Iskola és Kollégium Illéssy Sandor Technikum és Szakképzd Iskola
Tagintézménye, 5310 Kisujszallas, Arany Janos utca 1/A

A palyazat soran célunk volt az iskolankban korabban (2012-2015. kdz6tt) mar mikodott
gasztronomiai szakkor folytatasa, és annak megujitasa. Célunk volt, hogy a gasztronémiaban
tehetseges diakoknak teret adjunk a tudasuk fejlesztésére. A 14-18 év kozotti, vendéglatoipari
technikumi képzésben tanuld diakok kozil 14 tanulét sikerllt a programba bevonni. Ez a
palyazatban vallalt 1étszam feletti eredmény. A résztvevd diakok a szakmajukat elkdtelezetten,
hivatastudattal, motivaltan tanuljék, és rendelkeznek a szakmahoz sziikséges érdeklédéssel és
kreativitassal. A program 30 0rés, tanéran kivili, vendéglatéipari szakmahoz kapcsol6do
elméleti és gyakorlati ismereteket elmélyitd és bovité komplex tehetségazonositod és tehetség-
gondozo program olyan elemekkel, amelyek tdImutatnak a tandrai anyagokon.

A tehetségazonositast és bevalogatast kovetden a tanulok megismerkedtek azokkal az
élelmiszerekkel, amelyek a palyazathoz megvalositasdhoz szikségesek. A tanulék a modern
kor adta technikai lehetéségeket kihasznalva ezekr6l az élelmiszerekrl prezentaciot
készitettek. Igy szilletett ptt. a tej és tejkészitményekrél, a tojasrol, az energiaitalokrol, a kavérdl
és az alkoholmentes italokrol. Az elkészilt munkékat tovabbi felhasznéldsra a szaktanarok
rendelkezésére bocsatottuk.

A térgyiasult alkotdsokat fénykép- és videddokumentacio Orzi, mert a készitményeket a
programban résztvevok elfogyasztottak.

- A projekt soran elséként teaval, kavéval es annak porkolési mddjaival ismerkedtlink meg.
Ehhez hasznaltuk palyazatban beszerzett kavéporkolo gépet.

- A kéavé utan alkoholmentes koktélokat készitettlink, itt vettik hasznat a palyazatbdl
vasarolt jéggépnek. A program eredményének tekintjik, hogy a koktél készitése rész az
iskoldnk bemutatkozo kisfilmjébe is bekertilt.

- A palyazat harmadik eleme a fagylaltkészités volt. Itt megismerkedtiink a kil6nb6z6
fagylaltok Osszetételével, a fagylalt f6zésének és fagyasztasanak technikajaval. Ehhez
sikerllt egy fagylaltfagyasztd gépet beszerezni.

A pélyazat tovabbi vallalt elemei: egy rovidfilm készitése és egy 2 napos szegedi kirandulas is.
A rovidfilm felvétel helyszine az Illéssy-iskola tankonyhaja és tanétterme. A felvételek a
program megvaldsitasa alatt folyamatosan torténtek. A tanuldk kilénosen élvezték azokat a
részeket, amelynek sordn a kamera az egyik tanuld kezében volt. Videos szakemberektdl azt a
visszajelzést kaptuk, hogy nagyon ugyesek voltak ezen a téren. A kisfilmben a tanulok sajat
szemszogukon keresztil mutattak be a foglalkozasokon megismerteket. Ezt a filmet az iskola
honlapjan és rendezvényein le tudjuk vetiteni, valamint az iskola honlapjara a k6z6sségi média
feluleteire is feltoltjuk.

Az ,,Utazas az élelmiszerek csodalatos vilagaban™ tehetségprogram keretében a tehetség-
mithely tagjai 2 napos szegedi tanulmanyi kirandulason vettek részt. 2020. oktober 26-an



iskolank 14 tanuldja utra kelt a napfény varosaba, Szegedre. Célunk volt, hogy meg-
ismerkedjink olyan élelmiszerekkel, amellyel a Nagykunsagban nem talalkozunk. Elsé
allomasunk Magyarorszag egyetlen kavégép muzeuméba, az AVX Cafe Kft. telephelyére
vezetett. Gajdan Béla iligyvezetd ur és csaladja fogadott benniinket. A porkoldiizemet a
jarvanytigyi ¢s a HACCP el6irdsok miatt vetitett eldadds forméjaban tudtuk megtekinteni. A
cég mintegy 82-féle nyerskévéval foglakozik. Ezeket a vilag minden tajarol, Braziliatol Kenyan
keresztiil Vietnamig szerzik be. Képeken megtekinthettiik az orszag legkorszerlibb szamitogép-
vezérlési porkoloberendezését.

A kavegep muzeumban egy torténelmi idéutazason vettek részt tanuloink, ahol az 1900-as évek
elejétdl napjainkig megtalalhatoak a kiilonbozé kaveéfézo alkalmatossdgok. Az interaktiv
eldadason a gyerekek kiprobalhattak a legmodernebb kézi kaveédrlot, ellendrizhették a porkslés
szinét kiilonleges miiszerrel, de megismerték a kavétomoritok kovetkezd nemzedékét is. A
kapott tudast tanuloink a szakmai érettségin is fel tudjak hasznalni.

A délutdnunkat Szeged varosédnak megismerésevel toltottik. Megnéztik a szegedi démot, a
dom teret, Szeged sétaloutcajat és a Tisza partot. Vacsordnkat egy hangulatos kisvendégloben
koltottik el, és megkostoltuk a haz specialitasat, a rantott fagylatot. Este még tettlink a sétat és
megcsodaltuk Szeged fényeit.

A masodik napon tovabb utaztunk a gasztrondmia vilagaban, igazi kavé specialitasokat
kostolhatunk meg a Cafe Frei szegedi Uzletében. Szabadprogram utan indultunk tovabb Rdszke
fel¢, ahol méar vart minket a Paprikamolnar paprikafeldolgozo iizem képviseldje, Molnar Anna.
A buszrol leszéllva a paprika illata rogton eltelitett benntinket. Megismertik hazank egyik
hungaricumanak — a szegedi paprikanak — torténetét: hogyan lesz az apré magbol a magyar
konyha egyik jellegzetes alapanyaga, a pirosparika.

Elményekben és (j ismeretekben gazdag napokat téltéttiink az alfldi varosban.

A szakmai kirandulas(ok) a pélyézati programot komplexebbé, szinesebbé teszik, fejlédik a
tanulék szakmai tudasa és kifejezésmodja, kreativitdsa, kompetencigja, egytittmikodo
képessege a gasztronomia terlletén.

A mihelyfoglakozasokon készitett termékekr6l kiadvanyt jelentettiink meg. A program
lehetdséget nyujt a személyiségfejlodésre is, hiszen a kreativitds novekedése €s az egyéni
elképzelések megvaldsitasa magabiztossdgot ad a tanuldknak, nemcsak a valasztott
szakteriileten, hanem a mindennapi életben is. Tartalmi gazdagitas torténik, vagyis a
foglakozasok anyagat a tanulokra szabottan szerkesztjiik meg, figyelembe véve érdeklédésiiket
is. A program tematikaja nem kapcsolddott kdzvetlenil a tananyaghoz. Sikerlt elmélyiteni és
megerdsiteni a didkokban a gasztrondmia dpolasadnak fontossagat. Igény alakult ki benniik a
szakmai Ujdonsagok felé. Tudatosan kezdenek odafigyelni, ha egy étterembe bemegyink, akkor
az ottani személyzet hogyan végzi a munkajat. Megtanultadk az el6készitd miiveletek
jelentdségét. A foglalkozasok hatdsara onismeretiik, magabiztossaguk is fejlodott.
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