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A projekttel elérni kivant tanulasi eredmények

A morahalmi Vanilla Projekt egy specialis dualis kepzesi
kezdemenyezes, amelynek celja, hogy fiatal, jol kepzett
szakacsokat  és pincer-vendegteri szakembereket
kéepezzen.

A projekt celja, hogy a tanulok olyan szintid tudast es
készségeket sajatitsanak el, amelyek megfelelnek az
agazat altal megkovetelt szigoru kovetelményeknek.

A program sikeres elvégzésevel a diakok olyan tudast
kapnak, amely segiti Oket a szakmai palyafutasuk
megkezdésében és az iparagban valdé sikeres
helytallasban.

A Vanilla Projekt eszkoztara tulmutat a hagyomanyos
kepzési programokon, és a dualis kepzes lehetbsegeit a
legmagasabb szintre emeli. igy a fiatalok egy olyan
gyakorlatorientalt kepzesben részesulnek, amely
szorosan igazodik a vendéglato- és gasztronomiai szektor
valos elvarasaihoz.

A projekt legfontosabb elemel

v ' A 2022-ben megnyilt Vanilla Etterem és Cukraszda
kulonleges helyszinként varja a vendégeket, hiszen
nemcsak egy etterem, hanem egyedulallo tanulasi tér is,
ahol diakok mutathatjak meg tehetseguket es
elsajatithatjak a vendéglatas szakmai fortélyait.

v Az étterem diakétteremként mikodik, amelyet diakok
uzemeltetnek, szakoktatok iranyitasaval.

v  Ez azt jelenti, hogy minden héten a diak séf felel a
menu megtervezéseéert, az alapanyagok listajanak
osszeallitasaert, majd az etterem napi kinalatanak
elkeszitéseert, egy diakcsapat tamogatasaval.

v Az étteremben minden diak megtalalja a helyét a
konyhaban vagy a vendegterben.

v A séf és felszolgalé feladatokat diakok végzik, igy az
utcarol betér0 vendégeket Is Ok szolgaljak ki, valodi
éttermi élmenyt nyujtva.

v Az étteremben délel6tt a cukrasztanmiihelyben készult
sutemenyek es kavék varjak a vendégeket, mig a deli
orakban a diak sef altal megtervezett es a diakcsapat

altal elkeszitett menusor kinal Iehetoseget az
ebedelésre.

v A Vanilla Etterem és Cukrdszda nemcsak finom
fogasokat, hanem egyedi kulinaris eélmeényt nyujt,
hiszen itt minden ¢etel a kovetkezo generaciod
vendeéglatosainak keze munkajat dicseri.

A Vanilla Etterem minddssze harom éve miikédik, de
maris bizonyitotta, hogy a gyakorlatorientalt dualis
képzés hatékony modellje. Az itt végzett fiatal
szakemberek  olyan tudassal kerulnek Ki a
munkaerdpiacra, amelyet az étteremben szerzett napi
gyakorlati tapasztalatok formaltak. Ez a kepzési forma
lehetOoseget ad arra, hogy a diakok ne csak elméleti,
hanem gyakorlati oldalrdl is megtapasztaljak a vendeglatas
Kihivasait és sikereit.

A diakoknak nemcsak a vendegtéeri munkat kel
elsajatitaniuk, hanem komoly elmeéleti tudasanyagot is, itt
a szakoktatok segitsegével alapos kepzest kapnak. A
képzés egyik fontos része, hogy a diakok rendezvenyeken
vesznek részt, sot, sajat rendezvényeket is szerveznek..

A Vanilla Etterembd| kikerlld fiatalok igy olyan tudassal
és keészsegekkel rendelkeznek, amelyekkel rogton
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képesek relevans munkat végezni. Ez a kepzesi forma
nemcsak a tanulok fejlodesét, hanem a vendéglatoipar
jovojet Is szolgalja azzal, hogy jol kepzett es felkeszult
szakembereket bocsajt a palyara.

A Vanilla Etterem kiilénleges iizleti modelljének
kdszdnhetben, a Morahalmi Agazati Képzékdzpont
kotelekeben fenntarthatd modon mukodik, ami lehetove
teszi, hogy az intézmeny folyamatosan fogadja es kepezze
a Jovo szakemberelt.

A keéepzes kiemelten fontos eleme, hogy az etterem
Uzemeltetoje, szakoktatoi napl munkakapcsolatban vannak
a Szegedi SZC Toth Janos Szakkepzé Iskola es Szilagyi
Mihaly Kollegium vezetdivel, az agazatban tanito oktatoival
es természetesen az sztilokkel is.

Video itt:
https://youtu.be
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