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Munkanapld

Készitette: Chick Dominik, 10.V1, szakacs szaktechnikus

Fogadépartner neve: Hotel Habakuk Maribor

Kuldd szervezet: Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglato Szakképzésért
Munka nyelve: Angol

Munkanapok szama: 10

Napi munkaid®: 6 6ra

2026.04.15., 8 dra korul érkeztem meg a miskolci parkoléba, elblicsuztam

szerda anyukamtdl, és 9-kor Gtnak indultunk Mariborba. En az Ut nagy részét
végigaludtam, de jdl esett pihenni az izgalommal teli készilGdés utan.
Délutan 4 korul érkeztiink meg a széllashelyre, ahol mar nagyon vartak
minket. Miutan elfoglaltuk a szobainkat, elsétaltunk a kozeli Sparba,
majd vacsoraig teljesen birtokba vettiik szobainkat. Vacsora utdn még
kaptunk egy kis szabad programot, és a kornyéken sétalgattunk,
beszélgettlink, ismerkedtem azokkal az iskolatarsaimmal, akiket eddig
kevésbé ismertem. Este rovid meetinget tartottunk, ahol megkaptuk a
Szentpalis poldkat és a bérleteket. Majd visszavonultunk szobdinkba.

2026.04.16., Izgatottan keltem az els6 munkanapomon. Miutan elkésziiltem,
csttortok lementem reggelizni, és fél 9-kor kdzosen Utnak indultunk a
munkahelyeinkre. Kénnyen oda fogunk maijd talalni egyediil is, kozel
van a buszmegilld, és atszallas nélkiil oda tudunk jutni. En a Hotel
Habakuk-ba keriiltem szakdcs szaktechnikusként. A HR menedzser
korbevezetett minket a szalloddban, majd a konyhan talalkoztunk a
szakacsok és pincérek mentoraival, akik nagyon kedvesen fogadtak
minket. T(z- és balesetvédelmi oktatasban részesultiink, megismertiik
a helyi HACCP szabdlyokat, a szelektiv hulladékgyUjtés rendjét.

A mentorunk megmutatta a konyhat, a gépek, berendezések
mikodését, az eszk6zOk és alapanyagok helyeit, az 61t6z6t, és
megkaptuk a heti beosztasunkat. A munkanap hatralévd részében
el6készitd feladatokat biztak ram: z6ldségeket tisztitottam és
daraboltam, valamint segitettem télalni az ételeket. Jé érzés volt, hogy
konnyedén tudok veliik angolul kommunikalni, és mindenki kedves és
tlrelmes volt vellink.

Munka utdn még elsétaltunk az Europark plazdba, majd
megvacsoraztunk, és részt vettlink az esti meetingen.
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2026.04.17., Par perccel 6 6ra utan felébredtem, reggeliztem egy kicsit, miel6tt
péntek elindultunk a buszhoz. Miutdn megérkeztiink a munkahelyre,
taldlkoztunk a fénokiinkkel, és elmentiink feldltdzni. Felmentiink a
konyhaba, majd a mentorom elvitt tikortojast késziteni a
vendégeknek. Latvanykonyha jelleggel a vendégek el6tt kellett
késziteni, aki odajott, az elmondta, hogyan akarja a tiikortojast. A
munkatevékenység kdzben jonéhdny vendéggel beszélgettem,
hasznositottam az idegen nyelv tuddsom. Miutan ezzel végeztem,
ellen6riznem kellett a talcakat, hogy Uiresek-e, és ha igen, Ujra kellett
toltenem Oket. A reggeliztetés végeztével elGkészileti munkakat
kaptam. A mentorom mutatott szeletelési technikdkat, majd onalléan
szeleteltem a cheddar, mozzarella, gouda sajtot, és prosciuttot, majd
talcara helyeztem Oket és feldiszitettem. Mentoromtdl megtudtam,
hogy a karsztos sonka (Kraski prsut) egy szlovén kulinaris remekmd,
mely oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzéssel van ellatva, azaz kizarolag a
karszt régidjaban készitik. Tengeri séval torténd széraz sézasi

végzik, mely a téli kortilményeket utdnozza. A leghosszabb és
legfontosabb érlelési id6szak a szaritas és az egyidejl érlelés. A teljes
gyartasi folyamat legaldabb 12 hénapot vesz igénybe.

A mUszak végén még sargadinnyét és ananaszt szeleteltem, ezzel is
Ujabb szeletelési, darabolasi dechnikat tanulva. A tegnapi alapozas
utan ma mar a mentorom felligyelete mellett a precizebb, dekoracids
célu szeletelést gyakoroltam.

Munka utan egyitt visszamentlink a szallasra, és vacsora el6tt
elmentlink még a varosban sétdlni. Vacsora utdn még részt vettem a

meetingen.
2026.04.18., Ezen a napon szabadnaposak voltunk, igy csak 9-kor keltem, majd
szombat megreggeliztem. 10-kor elindultunk, hogy egy térkép segitségével egy

kis varosnézést tegylnk. Els® uti célunk a Pestis oszlop volt, majd
ellatogattunk a Székesegyhazhoz, ahova be is tértunk. Egy sz(k kis
utcacskan keresztiil leértiink a Drava folyéhoz, ahol az Oreg Sz6I6t6ke
volt. Elsétaltunk még a viztoronyhoz, és az itélet tornydhoz is.

Miel6tt meglatogattuk volna a maribori var mizeumot, szabad
programot kaptunk. Néhanyan elmentiink a plazaba ebédelni és
vasarolni. Miutdn visszaértiink a szobainkba, kicsit pihentlink, majd
ismét elindultunk, hogy megnézzik a mizeumot. Egy bd 6rat
toltottink bent, ahol a tarlatvezet&nk segitségével ismerhettiilk meg a
varos torténetét. A varosnézésiink utan ismét visszatértiink a
szallasunkra pihenni, majd kbzosen vacsorazni mentiink, ahol spagetti
bolognai-t és grillezett hust ettiink rizzsel.
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2026.04.19,,
vasarnap

Ma koran keltem, hogy a tobbiekkel egytt reggelizzek, majd
elindultunk a munkahelytnkre. Miutan felvettilk a munkaruhdinkat,
egyeztettliink a mentorunkkal a napi feladatokrél.

ElBszor zOldségtalakat és sajttalakat készitettem, igy Uj diszitési és
talalasi technikakat is tanulhattam.

A zoldségeket tisztitottam és daraboltam (mindharom szin(i paprikat,
a paradicsomot és az uborkat), alkalmazva a kordbban megismert
darabolasi technikakat, mint példaul a julienne, brunoise, rondelle.
Ma mar tudatosan alkalmaztam a szaknyelvi kifejezéseknek megfeleld
vagasi formakat, amelyeket az el6z6 napokon sajatitottam el.

A munkaid®m soran aru érkezett a konyhara, ezeket segitettem
elhelyezni a raktarban, és felvinni a nyilvantartasba. Ennek
koszonhetben a gyakorlatban is megfigyelhettem a FIFO mddszer
alkalmazasat.

A mUszak végén tanyérokat mosogattam és szaritottam, mar 6nalléan
mikodtethettem ezeket a gépeket. A szelektiv hulladékgyUjtés
szabdlyait betartva kivittem a szemetet.

A munka befejezése utan talalkoztam a tdrsaimmal, és kozosen
tértlink vissza a szdllasra. Kaptunk egy éra pihen6t, majd elindultunk a
Piramida-dombra, ahol elkezdett cseperegni az es és vihar
kozeledését lattuk. Gyorsan hazamentink, és kés6bb egyutt
fogyasztottuk el a vacsorankat. Az esti meetingen megbeszéltik a nap
tapasztalatait, élményeit.

2026.04.20.,
hétf6

Ma ismét reggeli mUszakra voltam beosztva, igy koran utnak indultam.
Megérkezésemet kovetden egyeztettem mentorommal a napi
feladatokat.

Mar rutinosan és magabiztosan alltam neki a zoldségek tisztitasanak
és darabolasanak. Ezen a napon a reggeli el6készitéséhez szlikséges
z6ldségmennyiséget mar minimalis iranyitas mellett, hatékonyabb
tempdban dolgoztam fel. A svédasztalos reggelihez kellett
elGkészitenem az uborkat, paradicsomot, paprikat.

Az elOkészitést kovetben megtisztitottam a munkafeltuletemet
kornyezetbarat tisztitdszerrel és odafigyeltem a szelektiv
hulladékgyjtés fontossagara.

Mivel csendesebb napunk volt, volt lehet8ségem arra, hogy
mentorom segitségével jobban megismerjem a szlovén konyha
jellegzetes flszereit. Megtudtam, hogy a dominans zoldfliszerek kozé
tartozik a tarkony, majoranna, babérlevél és petrezselyem.
Kilonlegessége a szlovén konyhanak a tokmagolaj, melyet salatakra,
krémlevesekre, de akar még a vaniliafagyira is csorgatjak.

A munkaidé lejartaval visszatértem a szallodaba, ahol vacsoraig
pihentem a kedvezOtlen id6jaras miatt, majd este részt vettem a kdzos
megbeszélésen.
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2026.04.21., Miutdn megérkeztem a Hotel Habakukba és atoltoztem, talalkoztam a
kedd mentorommal, aki mar vart rdm a napi feladatokkal. Rutinosan és
magabiztosan alltam neki az uborka feldaraboldsanak és a paradicsom
felszeletelésének. A talcakra elOkészitett alapanyagokat féliakkal
letakartam, majd h(it6be tettem.

Ma két szlovén étel elkészitését tanultam meg. Az egyik a bakalca, ami
egy husos ragu, és hozza koretként idrijski zlikrofi-t készitettiink, ami
pedig egy burgonyds tésztagombadc. Mindkett az Idrija kornyékérdl
szarmazik.

A bakalcahoz megtisztitottuk és felapritottuk a voroshagymat és
fokhagymat, feldaraboltuk a sargarépat, felkockaztuk a baranyhust. A
hust és a z6ldségeket olajon megpiritottuk, majd lassu tlzon, fehérbor
és alaplé keverékével puhara paroltuk, amig egy slir( martast nem
kaptunk. Kézben paradicsompurével, babérlevéllel és kakukkflivel
izesitettik.

A idrijski zlikrofi-hoz elGszor tésztat gyurtunk lisztbdl, tojasbodl, sébol
és vizbdl. Ezt cipdra formaztuk, megkentik a tetejét olajjal, majd
letakarva félretettlk pihenni. A toltelékhez melegen Gsszetortiik a f6tt
burgonyat. Az aprdra vagott hagymat és flistolt szalonnat
megpiritottuk, és hozzdadtuk a tértburgonyahoz. A tolteléket
snidlinggel, fekete borssal, sdval és majorannaval izesitettik.

A tésztat 1-2 milliméter vastagra nyujtottuk, és toltelékgolydkat
helyeztiink ra. A golydk kornyékét felvert tojasal megkentiik, majd
feltekertik a tésztat, és a golyd kdzé nyomkodtuk, hogy
Osszetapadjanak és flileket képezzenek. A tetejére mélyedést
nyomtunk. A kész “kalapokat” forrasban 1év6, sds vizbe dobtuk,
megkevertik, és lefedve készre f6ztik.

Nagy 6romomre szolgalt, hogy ezeket megtanultam elkésziteni,
érdekes volt még mélyebben beleldtni a szlovén konyhaba, arrdl nem
is beszélve, hogy egy igazdn izletes ételt kaptunk.

A mUszak végén, miutan elmosogattam és rendet raktam a
munkaterileten, még a raktarban is kaptam feladat. Ures dobozokat
kellett 6sszehajtogatnom, majd a szelektiv hulladékgyUjtbe vinnem.
Miutdn visszaértem a szallasra, vacsordig pihentem egy jot.
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2026.04.22., A mai nap is reggelre voltam beosztva.
szerda ElsG feladatom a tanyérok elmosogatasa, szaritasa és elpakolasa volt.

A mai napon a mentorom és egy tapasztalt kollégdm segitségével
elkészitettem a Kranjska klobasa-t. A folyamat soran részletesen
elmagyaraztak az egyes lépések jelentBségét. A kolbaszokat elGszor
gyongyoz0 vizben el6f6ztik, hogy meglrizzék szaftossagukat, majd
serpenyBben, kevés zsiradékon korbepiritottuk Gket. Kilon figyeltem
arra, hogy a bél ne repedjen ki, és egyenletesen aranybarna szint
kapjanak. A kollégam segitett felismerni, mikor érik el a megfelel®
allagot és illatot, ami fontos része a szakmai fejl6édésemnek.

A siilt kolbasz mellé tormas almas-céklasalatat készitettlink, amely
frissességével jol kiegészitette az ételt, és kovaszolt rozskenyérrel
talaltuk.

A munkaid® végén a raktarban zoldségeket valogattam: a még
felhasznalhato, de kevésbé friss darabokat kiilon tettem, amelyeket
késBbb krémlevesekhez hasznalnak fel, igy csokkentve az
élelmiszerpazarlast.

Munka utdn visszatértiink a szdllasra, majd sétaltunk a Drava partjan.
Vacsora utan megtartottuk a napi megbeszélést, ahol megosztottuk
egymassal a tapasztalatainkat, éilményeinket.
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2026.04.23.,
csutortok

A mai m{iszakomat az el6készitd feladatok atbeszélésével és az
megfelel&en a zoldségek (cukkini, paprika, hagyma) helyi
kistermel6kt6l érkeztek, ami biztositja a szezonalitast és a rovid
ellatasi lancbdl adddo frissességet.

A nap folyaman a zoldségek elGkészitése soran a preciz
vagastechnikakat gyakoroltam. A friss alapanyagokbdl egy tradicionalis
szlovén zoldségételt, Szataras-t készitettlink, amely kivald korete a siilt
husoknak. A hagymat finomra, a paprikat és a cukkinit pedig
egyenletes kockakra vagtuk. Kevés olivaolajon elinditottuk a parolast,
Ugyelve a zoldségek texturajara; célunk a ,roppands” (al dente) allag
megBrzése volt, nem a tulfGzés. Mentorom segitségével
elsajatitottam a flszerezés egyensulyat: a zoldségek természetes
édességét friss flszernovényekkel és minimalis séhasznalattal
emeltik ki, elkertlve a dominans fliszerezést.

Az ebédid6 alatti csucsidGszakban a talald palyan segédkeztem.
Megtanultam, hogy a modern gasztrondmidban a vizudlis élmény
ugyanolyan fontos, mint az iz. Ugyeltiink a ,negativ tér” hasznélatara
a tanyéron, a zoldségeket nem halmoztuk, hanem esztétikus
kompoziciéban helyeztiik el. A tdnyérokat friss mikrozoéldekkel és
flszerolaj-cseppekkel tettik reprezentativva. Kiemelt figyelmet
forditottam a tanyérok peremének tisztasagara, biztositva a
kifogastalan szervizt.

A szervizt kovetOen részt vettem a munkaterilet HACCP-szabalyok
szerinti takaritdsaban. Alkalmaztam a professzionalis mosogatasi
fazisokat és a munkafeliiletek fertOtlenitésének fontossagat, ami
elengedhetetlen a biztonsdgos konyhai kdrnyezet fenntartdsahoz. A
nap végére magabiztosabbd valtam a csapatmunkaban és a konyhai
logisztikaban.
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2026.04.24., A mai mUszakomat az alapanyagok szakszer(i el6készitésével és a
péntek h(t6tarolok HACCP-szempontu ellen6rzésével kezdtem. Kiemelt

figyelmet forditottam az alapanyagok cimkézésére, a lejarati id6k
kovetésére és a megfeleld tarolasi hBmérséklet dokumentalasara,
biztositva az élelmiszerbiztonsagi elGirasok betartasat.

A délel6tt folyaman aktivan részt vettem a tradicionalis szlovén Jota
(savanyu kdposztds bableves) elkészitésében. A burgonya és a
gyokérzoldségek tisztitdsa utdn mentorom irdnyitdsaval gyakoroltam
az egyenletes kockdra vagast. Ez elengedhetetlen ahhoz, hogy az
alapanyagok azonos idd alatt puhuljanak meg, és az étel esztétikailag
is egységes legyen. A vagastechnikai tuddsomat mar technoldgiai
szempontbdl hasznositottam.

Megtanultam a leves sUritési eljarasat és a savanyu kdposzta, a bab,
valamint a flstolt hus izeinek harmonizalasat.

Lehet&ségem nyilt segiteni a Sladki Struklji (édes turds tekercs)
Osszeallitadsaban is. Megfigyeltem a tészta nyujtasanak és toltésének
kényes folyamatat. Itt a precizitds kulcsfontossagu, hogy a tekercsek
f6zés kozben is megbrizzék formajukat és jellegzetes réteges
szerkezetiiket. Segédkeztem a kész tekercsek porcidzdsdban és a
morzsaval valé diszitésében.

Az ebédidf alatti csucsforgalomban a talalé palyan dolgoztam.
Ugyeltem az egységes adagméretek betartdséra és a tanyérkép
esztétikajara. Gyakoroltam a gyors és pontos munkavégzést fokozott
terhelés mellett, fenntartva a konyhai kommunikacié hatékonysagat.
A mUszak végén elvégeztem a munkateruletem teljes kor(
fert6tlenitését. A megmaradt alapanyagokat a FIFO-elv szerint
rendszereztem, elvégeztem a szakszer(l csomagolast és a kotelezd
jeloléseket (gyartasi idd, felhasznalhatdsag), elGkészitve a terepet a
masnapi m{szak szdmara.

A munkaid6t kovetben a szallasra mentem, beszélgettem kicsit a
tarsaimmal, majd aludni tértem.
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2026.04.25., A mai délutani m{iszakomat a konyhai eszk6z6k allapotfelmérésével és

szombat specialis tisztitdsaval kezdtem. A munka soran fontos hangsulyt
fektettem a higiéniai el6irdasok és a munkavédelmi szabalyok
betartdsara.

Egy fontos karbantartasi feladatot kaptam: régi stitGtepsik és talcak
rozsdamentesitését kellett elvégeznem. Ehhez forré vizes aztatast
alkalmaztam, majd mechanikai Uton tavolitottam el a
szennyezOdéseket és az oxidacios rétegeket. Osszesen tiz talca teljes
kor( tisztitasat és fertOtlenitését végeztem el, visszaallitva azok
hasznalhatdsagat.

A mUszak folyaman folyamatosan biztositottam a konyha zavartalan
mlkodését a fGz6edények tisztitasaval, ligyelve a hatékony és
viztakarékos eszkdzhasznalatra.

A nap szakmai csucspontja a lazacfeldolgozasban vald részvétel volt. A
séf iranyitasa mellett kiilonb6z6 feladatokat végeztem. Megismertem
a lazac daraboldsanak technikajat, Gigyelve a szalka mentesitésre és a
pontos adagolasra. A koretekhez és martasokhoz sziikséges
z0ldségeket készitettem el6. Megtanultam, hogy a preciz el6készités
elengedhetetlen a gyors és minOségi talalashoz. A séf folyamatosan
instrudlt a mlveletek soran, igy mélyebb betekintést nyertem a
technoldgiai sorrendekbe, amit szakmai beszélgetéssel egészitettiink
ki.

A mUszak végén elvégeztem a munkateriletem fert6tlenitését, majd a
csapattal kozosen vacsoraztunk, ahol atbeszéltik a nap tapasztalatait.

2026.04.26., A mai napunk a szakmai és kulturalis ismeretszerzés jegyében telt,
vasarnap Maribor legfontosabb turisztikai és gasztrondmiai pontjait érintve.
Délben elldtogattunk a varos szivében taldlhaté Vinag borpincébe,
amely Eurdpa egyik legrégebbi és legnagyobb klasszikus
pincerendszere. Megismertiik a pince tébb mint 200 éves torténetét
és a boraszat hagyomadnyait. A pincerendszer 2,5 kilométer hosszan
hazédik a varos alatt, ahol allandd 12-13°C-os hOmérsékletet és
optimalis paratartalmat biztositanak a nemes borok érleléséhez. Ez a
kérnyezet elengedhetetlen a palackos és hordds érlelési tételek
min8ségének megdbrzéséhez. Egy kiilonleges, kincskeresd jaték
keretében fedeztiik fel a pincét. A rejtvények megoldasa kézben
figyeltlik a hatalmas fa horddkat és a beton taroléedényeket,
mikozben a csapatmunkat és az orientacios képességiinket is
fejlesztettiik a labirintusszer(i folyosdkon.

A délutant a patinas Hotel Habakuk wellness részlegén toltottik.

A napot egy kozos vacsoraval és meetinggel zartuk. A mai program
segitett abban, hogy a gasztrondmiai ismereteinket (boraszat) és a
szallodai szolgaltatasokkal kapcsolatos tudasunkat is bOvitsiik.
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2026.04.27.,
hétf6

Az utolsé munkanapom Mariborban a hattérfolyamatok preciz
lezarasardl és a szakmai kapcsolatok elmélyitésérdl szélt.

A mUszakot a konyhai tisztasag fenntartasaval kezdtem. A szakacs
szakmaban a fekete- és fehérmosogatas folyamatos és szakszer(
végzése alapfeltétele a biztonsagos ételkészitésnek.

Segitettem a felszolgaldknak az éttermi textilidk és konyhai torl6k
szortirozdsdban és hajtogatdasaban. Megtanultam, hogy a kilonféle
anyagokat és funkcidju textileket elkiilonitve kell tarolni a
keresztszennyezOdések elkeriilése érdekében.

A mUszak végén elvégeztem a konyha padldzatanak vegyszeres
felmosasat és fertOtlenitését, biztositva a munkatertlet steril atadasat
a kovetkezd miszaknak.

A délutan folyaman a kollégak egy kedves gesztussal, egy
professzionalisan elkészitett alkoholmentes koktéllal koszonték meg a
munkamat, ami jolesd visszaigazolasa volt a két heti helytallasomnak.
A mUszak lezarasaként személyesen koszontem meg a séfeknek és a
konyhai csapatnak a mentoraldst. Atbeszéltiik a legfontosabb szakmai
fogasokat, amiket t6liik tanultam, majd egy koz0s vacsoraval zartuk a
hivatalos gyakorlatot.

2026.04.28.,
kedd

A két hét leteltével eljott a hazautazas ideje. A reggeli utan, 9 éra utdn
elindultunk Magyarorszag felé.

Ez a két hét Mariborban meghatarozo élmény volt szamomra. Szakacs
tanuldként sokat fejlédtem az alapanyag-ismeret és a konyhai
logisztika teriiletén. Megtanultam, hogy egy nemzetkozi csapatban a
kommunikacio és a fegyelem a legfontosabb. Bar az elején tartottam a
nyelvi nehézségektdl, a gyakorlat végére sokkal batrabban beszéltem
angolul a kollégakkal.

Halas vagyok a lehet8ségért, mert nemcsak Uj szakmai technikakat
sajatitottam el, hanem egy nagyszer( k6z6sség tagja lehettem. Sokkal
magabiztosabban és motivaltabban térek haza, készen arra, hogy az
itthoni tanulmanyaim sordn is kamatoztassam a kint tanultakat.




