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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

ALAPITVANY A KERESKEDELMI ES VENDEGLATO SZAKKEPZESERT

BALOG KRISZTINA
digitalis kultdra és
matematika

MUSUR\IEZETUl

€)  Balog Krisztina

e Varnai Csilla

VARNAI CSILLA

angol nyelv, magyar nyelv és
irodalom és gyors- es gépirds

Az EurépaiUnie L. TSR
tamogatasaval e e e QU
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ALAPITVANY A KERESKEDELMI ES VENDEGLATO SZAKKEPZESERT

HOTEL ARENA***~* SUPERIOR

Szakacs szaktechnikusok:
1. BUdi Szilard Maté 10.v2

2. Szildgyi Mihaly 10.vV2

3. Gulyds Aron Mihdly 10.V2

Vendégteéri szaktechnikusok:
1. Lakatos Szebasztian 11.V1

2. Balogh Dzsenifer 10.V2

3. Dzsupin Krisztian 11.V1
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Uj lehetéség. Uj szemlélet. A meses Arena Hotel % & & K

e Modern, 4*-0s hegyvidéki szalloda

e Vendégkor: aktiv turistak, csalddok,
parok, nemzetkdzi turistak

e Befogadofépesséeq: kbzepes méretd
szdlloda 70 szobdaval (standard, csaladi

szobdk és lakosztalyok)

Szolgaltatasok:

e Etterem és hotel bar [longue

e Konferenciaterem

e Wellness részleg

e Si- és sportkozeli szolgdaltatasok

KR Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Tevékenységeim
a szalloda vendégtereiben

) :
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Munkaidom: 08:00 —-14:00,

Reggeliztetés

e Vendégek fogaddsa és
kiszolgdalasa, valamint a barban
valo felszolgdalds

e Napi elOkészito és takaritasi
feladatok ellatasa

e Szoros egyuttmukodés a szdlloda
vendéglatdé csapataval

s | Az Eurdpai Unié
*.«* | tamogatasaval
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Szakmai feladataim

Terités és el6készités
Rendelésfelvétel

ltalok készitése

Felszolgdlas

ldegen nyelvi kommunikdacio
a vendégekkel

Talalds

Takaritds

HACCP szabdlyok alkalmazdsa

Az Euroépai Unio
tamogatasaval




Szlovén gasztronomiai sajatossagok

A szlovén konyhdban fontos szerepet
kapnak a friss alapanyagok (kranjska
klobasa, helyi friss taré és sajt)
Gyakran készitenek és szolgdalnak fel
tengeri ételeket (adriai tengeri halak:
makréla, tonhal)

Népszerdek a helyi borok és
hagyomadnyos italok (Rebula, Modra
frankinja, Teran)

Az ételek talaldsa modern és igényes
A mediterrdn hatdsok: frissesség
egyszerd, de intenziv izek
sok z6ldség és olivaolq;j
aromas fuszerek
tengerparti hangulat
k6z6sségi étkezés élménye

Erasmus+

Uj lehetéség. Uj szemlélet.
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A magyar és szlovén vendéglatas hasonlésagai

Modern szemlélet a kiszolgdalas és a vendéglatds terén
Vendégkdzpontu kiszolgalds

ldegenforgalomra épulé vendéglatas

Szdllodai és éttermi szolgdaltatasok hasonl6 felépitése

Helyi alapanyagok haszndlata
Eros borkultdra és helyi italok kindlata
JOl szervezett és gyors munkavégzés
Pontos és udvarias kommunikdacio
Segitokész és egyuttmukodd csapatmunka

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Hotel Piramida ****
i

A Hotel Piramida Maribor
varoskozpontjanak kézelében talalhats,
idedlis szallas a varos felfedezéséhez.

A hotel modern és kényelmes szobdkat
kinal, valamint étteremmel és
konferenciatermekkel is rendelkezik.

A Hotel Piramida Uzleti utazok és turistak
szdmara egyardnt népszeru valasztas.
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A Piramida magas szinvonalu
szolgdltatasokat nyujt a
helybeli €s nemzetkozi
vendégek szGmara.

Fobb szolgaltatasok
szallas
éttermi szolgdltatdas
reggeliztetés
rendezvények lebonyolitdsa
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Napi szakmai feladataink

e terités

rendelésfelvétel étel- és
italkiszolgalas

zarasi feladatok

éttermi felszolgalas
reggeliztetés
vendégkapcsolati feladatok

s | Az Eurdpai Unié
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Az Euroépai Unio
tamogatasaval

Megtanultuk a szlovén italok

felszolgdlasat, példaul a hazi

szorpok és kuldnleges kavék
elkészitését.

Tapasztalatot szereztunk o
reggeliztetésben is, ahol friss
péksutemenyeket, sajtokat és

helyi ételeket szolgaltunk fel.

Fejlédott a kommunikacionk, az
6nallésagunk és a vendégekkel
vald kapcsolattartaunk.

AT,

Fo's ~5

zur)l LISICA

SYETOVNI PORAL WORLD CUP
Figiper , SLELERILE
22.-23.1.1994
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Megtanultuk kiilénb6z6 koktélok és
kavéféleségek elkészitéseéet

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Sajat készitésl smoothie-k
és Italok készitése

A szakmai gyakorlatom sordn
smoothiek készitésében is részt
vettem.

Megtanultam a gydmolcsok
eldkészitését, az italok eIkesmteset
és esztétikus talalasat.

Ezaltal Uj tapasztalatokat
szereztem a vendéglatas
tertletén.

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Az Arena Hotel ****

. 4 csillagos szalloda és etterem
nemzetkozi vendegkor modern
vendéglatoipari szolgaltatasok
ettermi és szallodai részleg
egyuttmukodese

Fo szolgaltatasok

e szallas
e éttermi szolgaltatas
e reggeliztetés

rendezvények
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Szakacs tevékenységeink

e Napi munkafolyamatok:
e 76ldségek darabolasa
e Ftelek talaldsa

e 7Zardasi feladatok

Fobb feladataink

Reggeliztetés

Rendezvényekre ételek készitése
Etelek talaldsanak elékészitése
Higiéniai eldirdsok betartdsa
Munkaterulet el6készitése és
rendben tartasa

e A hulladék szabdlyos kezelése és
eltavolitasa

Az Euroépai Unio
tamogatasaval




Higiéniai és szakmai eléirasok
betartasa

Alkalmazott eldirdsok
HACCP rendszer
Elelmiszerbiztonsdagi szabdlyok
Munkavédelmi eldirdsok

Higiéniai protokollok

Kiemelt szempontok
e Tiszta munkakornyezet
e Megfelel6 tarolas
e Fertdtlenités
e Személyi higiénia
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Fenntarthatésag a vendéglatasban

Koérnyezettudatos megoldasok

Szelektiv hulladékgyujtés
.Food waste” csdkkentése [allatmenhely, tanya/
Helyi beszallitdok tdmogatdsa

Energiatakarékos mukodés

Szakmai tapasztalatunk
A fenntarthatésag a napi mukoédés
fontos része.

Az Euroépai Unio

tamogatasaval
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Szakmai fejlodésink osszegzése 0) lehetBssg. Uj szemislet
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Fejlédott kompetencidink:

e Szakmai idegen nyelvi
kommunikacio
Csapatmunka
Problémamegolddas
Ondllésdg
Stresszkezelés

Mit tanultunk?
e Regiondlis gasztronomiai
hagyomdanyok megismerése
e Tradiciondlis receptek modern
Ujraértelmezése
e Gyors munkavégzeés
 Uj vendéglatdsi technikak

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehetéség. Uj szemlélet.

ALAPITVANY A KERESKEDELMI ES VENDEGLATO SZAKKEPZESERT

HOTEL HABAKUK*~*** SUPERIOR

Szakdacsok szaktechnikusok:
1. Majlat Richdard Hunor 10.V2

2. Mészdros-Szabo6 David 10.V2
3. Chick Dominik 10.V1

4. Eszlari Krisztian 10.V2

Vendégteéri szaktechnikusok:

1. Ambrus Maté 12.V4

2. Nagy Milan 12.v4

3. Simon Viktoria 1.V3

4. Vaddasz Annabella Csenge 11.V1

7 | Az Europai Unio
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

A Habakuk Hotel bemutatasa

A fogadé intézmény fobb 2 &

jellemzoi:

e ****csjllagos szdlloda /
étterem

nemzetkozi vendégkor
modern vendéglatdipari
szolgaltatasok

éttermi és szdllodai részleg
egyuttmukodése

Fo szolgaltatasok

e szallas

o &ttermi

e szolgdltatas

e reggeliztetés

e rendezvények lebonyolitdsa

ST | Az Europe
*.«* | tamogatasaval
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seneses Giszemcie. A SZAKIMNAI részleg bemutatasa

|
Délel6ttés miiszak
El6készitettuk az alapanyagokat és elkészitettuk .
az ételeket. PO
Reggeli és ebéd elétt sok feladatunk volt a nagy | F,JW

vendégforgalom miatt.
A muUszak végén a délutdnosok valtottak minket.

Délutanos miszak
Folytattuk a konyhai munkat és szukség esetén
takaritottunk. Vacsora elott eldkészitettlk a
hozzavaldkat és kiszolgdaltuk a rendeléseket. A
nap végeén kitakaritottuk a konyhat.

Az Euroépai Unio
tamogatasaval




Szakmai feladataink

Részt vettink a z6ldségek és gyumolcsok elbkészitési
folyamataiban

Talalasi tevékenységben vald aktiv résztvétel: pl.
sajtszeleteket talaltunk talcara, hogy a pincérek
kivihessék a vendégeknek.

Betekintést nyertink a raktarozdasi folyamatokba.
Vacsorakészitési feladatokban segitettunk.
Rendszeres higéniai ellen6rzési feladatokat is
végeztunk.




Higiénia és szakmai eldirasok betartasa

A fogadohely nagy hangsulyt fektet
személyes higiéniara

e Apolt megjelenés, kézmosds és

fertétlenités, tiszta munkaruha
e Flelmiszerek taroldsa: megfeleld
hdmérséklet

e Munkafellletek tisztdntartdsa:
rendszeres takaritds, eszkdzdk

tisztdntartdasa, higiénikus
munkakérnyezet biztositasa
e Az élelmiszerek taroldsa és kezelése a
FIFO &s HACCP eld6irasainak
megfelelben tortént
e Nyers- és készételek elkulonitése,
lejarati idok
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Gjehetdseg. G szemidlet Szlovén gasztronomiai tapasztalatok

e A spdrgaszezon miatt sok spargas ételt
készitettlnk, példaul csirkébe gongyolt
spdrgakrémet.

e A hegyvidéki legeldk tejébdl kuldnleges
sajtok és friss tard készulnek, az erddk
pedig gazdagok vargdnydaban és
rokagombaban.

e Emellett a hajdina is fontos alapanyag.

e Oréommel dolgoztunk ezekkel a kivalo,
mediterrdn és alpesi hatasokat tukrozé
alapanyagokkal.

Jellemzo ételek:

* potica

e Struklji

e tengeri fogdsok
* helyi borok

" Az Eurépai Uni6
tamogatasaval



,Erasmust Szlovén gasztronémiai tapasztalatok —
megismert szakmai sajatossagok

Foszlos tészta, gazdag dids toltelék: Sodort gombéc taros toltelék:
a szlovén potica a szlovén struklji

*** | Az Eurdpai Unio
SO tamogatasaval
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Szakmatgyakorlat eredmenye

e Nemzetk6zi munkakornyezet
megismerése

e Megismertlk a szlovén szakmai
kornyezetet.

e A dolgozbkkal angolul kellett
beszélnunk, ezdltal szakmai szokincsunk
Is bovult.

e Elsajatitottunk Gjfajta konytechnikai
eljarasokat: husok, z6ldségek
gyumolcsok daraboldsa stb.

e Az eddig meglévituddsunk is fejlodott,
sokkal magabiztosabbak lettlink pl. az
eszk6z6k hasznalataban.

e Fejlodott a hatékony

munkaszervezésunk és

idogazdalkodasunk

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehet8ség. Uj szemlélet.

Elvégzett szakmai

feladatok

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Uj lehet8ség. Uj szemlélet.

Szlovén kilonlegességek

Vorosbor - Primorska
Jota

»**. | Az Eurépai Unié
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Uj lehetdség. Uj szemlélet.

Kincskeresés

A szabadidoben sok
turisztikai helyszint kerestunk
fel.

Pl.: Piramida-domb, Strazun
Nemzeti Park, Viztorony

Tobbszor is felkerestuk o
Maribox k6zbsségi épuletet,
ahol billiGrdoztunk,
csocsoztunk és
arkadjatékokkal jatszottunk.

s | Az Eurdpai Unié

. tamogatasaval
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e Csapatépité programjaink
3 A szabadidénkben lehetéséglink volt

felfedezni Maribor varosat és
kornyékét, valamint tobb kdzos
programon is részt vettunk.

Ezek a programok segitettek abban,
hogy jobban megismerjuk a varost és
egymadst is egy kicsit mas
koérnyezetben. EllGtogattunk
biliGrdozni, ami j6 k6z6s kikapcsoldddas
volt a gyakorlat utadn. Emellett
taraztunk is a kérnyéken, ahol
megcsodalhattuk a természetet és a

= varosra nyild kilatast.

Egy kulénleges élmény volt a Vinag
borospince Iatogatdsa, ahol
betekintést nyertink a helyi

borkészités hagyomanyaiba és a
pince torténetébe is. Szabadidonkben

a varos plazadjat is felfedeztuk, ahol

" 86\ A vasaroltunk és kotetlendl toltéttuk
Az Eurépai Unio6 8 L A Ly egyutt az idot.

tamogatasaval



2 aa . s . Erasmus+
Csapatepito programjaink kepekben 0jlhet6seég, Ujszemelet

Wellnessezés a Hotel Habakukban, Séta a Drava partjan,
koktélozas, rovid tarak

Az Euroépai Unio
tamogatasaval
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Az Erasmus program sordn Szlovénidban
lehet6séguink volt egy teljesen Uj kornyezetben
tapasztalatot szerezni, ami nagyban hozzajarult a
szakmai fejlédéstnkhoz.

A kulféldi gyakorlat alatt nemcsak a meglévo
tuddsunkat alkalmaztuk, hanem Uj
munkafolyamatokat és technikdkat is
elsajatitottunk, amelyeket itthon nem feltétlendl
Ismertunk.

Fejl6d6tt az dnallésagunk.

Fejl6dott a kommunikacionk is, hiszen idegen nyelvi
kornyezetben kellett helytalinunk, ami segitett
magabiztosabbad valni a szakmai helyzetekben.
Mindemellett megtanultunk jobban egyuttmukodni
a kulénbdzd kultUrakbol érkezd emberekkel, ami
fontos része a mai munka vildganak.

Az Erasmus+ program segiti a jovobeli karrierdnket.
Mindenkinek szivbol ajanljuk az Erasmus+

ramot, mert rengeteg Uj éiményt, tapasztalatot
sdgot ad.
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GYERE TE IS ES LEGYEN 7

LEGJOBB SZAKMAI UTAZASA!
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KULFOLDI SZAKMAI TAPASZTALAT

Hotel Habakuk
Superior

Az Eurdpai Unié Hotel Arena
tamogatasaval  Superior

KULTURALIS ELMENY

Szloveén kultara
iranti nyitottsag

CSAPATEPITES ONALLOSAG
Eletre sz616 Nyelvi és szakmai
baratsagok fejlodés

Europaisag tudat



	Maribor  Tanulói mobilitás
	Erasmus +
	2026.04.15-28.
	Miskolc - Maribor

	Erasmus +

	Magazin műsor
	Balog Krisztina
	Várnai Csilla
	ALAPÍTVÁNY A KERESKEDELMI ÉS VENDÉGLÁTÓ SZAKKÉPZÉSÉRT

	Magazin müsor

	Műsorvezetői
	Balog Krisztina
	Várnai Csilla
	ALAPÍTVÁNY A KERESKEDELMI ÉS VENDÉGLÁTÓ SZAKKÉPZÉSÉRT

	Műsor
	Magazin
	Magazin

	Műsor
	ALAPÍTVÁNY A KERESKEDELMI ÉS VENDÉGLÁTÓ SZAKKÉPZÉSÉRT
	Gyakorlati helyek Maribor

	Hotel Arena**** superior
	Szakács szaktechnikusok: 1. Bűdi Szilárd Máté 10.V2 2. Szilágyi Mihály 10.V2 3. Gulyás Áron Mihály 10.V2
	Vendégtéri szaktechnikusok: 1. Lakatos Szebasztián 11.V1 2. Balogh Dzsenifer 10.V2 3. Dzsupin Krisztián 11.V1

	A mesés Arena Hotel ****
	Szolgáltatások:
	Tevékenységeim  a szálloda vendégtereiben
	Szakmai feladataim
	Szlovén gasztronómiai sajátosságok
	A magyar és szlovén vendéglátás hasonlóságai
	Hotel Piramida ****
	Főbb szolgáltatások
	Napi szakmai feladataink
	Megtanultuk a szlovén italok felszolgálását, például a házi szörpök és különleges kávék elkészítését.
	Tapasztalatot szereztünk a reggeliztetésben is, ahol friss péksüteményeket, sajtokat és helyi ételeket szolgáltunk fel.
	Fejlődött a kommunikációnk, az önállóságunk és a vendégekkel való kapcsolattartáunk.
	Megtanultuk különböző koktélok és  kávéféleségek elkészítését
	Saját készítésű smoothie-k  és Italok készítése
	Az Arena Hotel ****
	Fő szolgáltatások
	Szakács tevékenységeink
	Főbb feladataink
	Higiéniai és szakmai előírások betartása
	Fenntarthatóság a vendéglátásban
	Környezettudatos megoldások
	Szelektív hulladékgyűjtés
	„Food waste” csökkentése /állatmenhely, tanya/
	Helyi beszállítók támogatása
	Energiatakarékos működés

	Szakmai fejlődésünk összegzése
	Mit tanultunk?
	ALAPÍTVÁNY A KERESKEDELMI ÉS VENDÉGLÁTÓ SZAKKÉPZÉSÉRT
	Gyakorlati helyek Maribor

	Hotel habakuk**** superior
	Szakácsok szaktechnikusok: 1. Majlát Richárd Hunor 10.V2 2. Mészáros-Szabó Dávid 10.V2 3. Chick Dominik 10.V1 4. Eszlári Krisztián 10.V2
	Vendégtéri szaktechnikusok: 1. Ambrus Máté 12.V4 2. Nagy Milán 12.V4 3. Simon Viktória 11.V3 4. Vadász Annabella Csenge 11.V1

	A Habakuk Hotel bemutatása
	A fogadó intézmény főbb jellemzői:
	Fő szolgáltatások
	A szakmai részleg bemutatása
	Szakmai feladataink
	Higiénia és szakmai előírások betartása
	A fogadóhely nagy hangsúlyt fektet személyes higiéniára

	Szlovén gasztronómiai tapasztalatok
	Jellemző ételek:​

	Szlovén gasztronómiai tapasztalatok –  megismert szakmai sajátosságok
	Szakmai gyakorlat eredménye
	Elvégzett szakmai  feladatok
	Szlovén különlegességek
	Kincskeresés
	Kincskeresés
	Vinag
	Vinag
	Csapatépítő programjaink
	Csapatépítő programjaink képekben
	Miért az Erasmus+ ?
	Gyere te is és legyen
	Életed
	legjobb szakmai utazása!
	ALAPÍTVÁNY A KERESKEDELMI ÉS VENDÉGLÁTÓ SZAKKÉPZÉSÉRT


	Erasmus +

	tanulói mobilitás előnyei
	Külföldi  szakmai tapasztalat
	Kulturális élmény
	Csapatépítés
	önállóság


