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Munkanapld

Készitette: Mészaros-Szabo David, 10.V2, szakacs szaktechnikus
Fogaddpartner 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., 09:00-kor indultunk Miskolcrél Mariborba, ahova kbzel 7 6ra utazast
szerda kovetben, délutan 4 koriul érkeztliink meg. A szobaink elfoglalasa utan
pihentiink egy keveset, majd kdozésen elmentiink vacsorazni.

Vacsora utan szabadfoglalkozast kaptunk, szétnéztiink a hotel
kornyékén, felfedeztiik a lehetOségeket. Este egy rovid meeting
keretében megkaptuk a Szentpalis példkat és bérleteket, valamint
kisérd tandraink tajékoztattak a kovetkez6 nap menetrendjérdl. Utana
mindenki visszavonult a szobdkba, és beszélgettiink, pihentiink, majd
lefekudtiink aludni.

2026.04.16., Reggeli utan kozosen elindultunk, hogy megnézzik, hogyan jutunk el
csutortok onalléan a munkahelyeinkre. En a Hotel Habakukban fogom télteni a
szakmai gyakorlatomat szakacs szaktechnikusként. Miutan
korbevezettek minket a hotelben, a konyhan talalkoztunk a
mentorunkkal, megkaptuk a heti munkabeosztasokat, illetve t{iz- és
balesetvédelmi oktatasban részesiiltiink. Ismertették veliink a HACCP
és szelektiv hulladékgyljtésre vonatkozé elGirasokat is. Talalkoztunk a
tobbi munkatarssal is, nagyon baratsagosan fogadtak minket,
konnyedén ment az idegen nyelvi kommunikacio is.

Miutan megtekintettik leend® munkateruletiinket, megmutattak
nekiink az eszk6zok és alapanyagok helyeit, bemutattak a gépek,
berendezések mikodését. A munkaidd hatralévd részében elsGsorban
elGkészileti munkakat biztak ram. Megmutattak néhany vagasi,
darabolasi technikat, majd 6nalladn tiszittam és daraboltam
z0ldségeket: paradicsomot, paprikat, sargarépat, perezselyem
gyokeret. Az elsd napon a konyhai hierarchia megismerése és az
alapvetd elBkészitési fazisok preciz végrehajtasa volt a célom.

Munka utdn visszatértiink a szallasunkra, és a teljes csapat egyutt
indult el az Europark-ba, ahol kaptunk egy kis szabadfoglalkozast.
Este, a vacsora utan részt vettiink a meetingen, beszamoltunk a
munkanapunkrdl, majd pihenni tértink.
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2026.04.17.,
péntek

Délutan egykor elindultunk a munkahelyre és kettGre megérkeztiink.
A mUszak elején ismét tisztitottam és daraboltam zoldségeket a
megismert darabolasi technikaval: paprikat, pritamin paprikat,
uborkat, burgonyat. Ezt kovetOen még egyszer megmutattdk a
mosogatogép hasznadlatat, és besegitettem a mosogatdsba.
Mentorunk ismertette vellink a szlovén fliszerezés és pdacolas
jellegzetességeit. Az ételeket gyakran elGszor széraz fliszerrel
(legjellegzetesebb a tarkony), majd olajos-fliszeres paccal izesitik. A
fustolt hasok pacoldsa tengeri séval és fliszerekkel torténik, mig a sult
hasoknal a ropogds bér és szaftos belsd rész a cél.

A mai napon megmutattdk a gombak tisztitdsat is, és hogy hogyan kell
szakszer(ien darabolni 8ket. Amikor ezzel végeztem, segitettem a
talalasban is.

A miszak végén megismertem még a gyorsfagyaszto hasznalatat, és a
fagyasztott termékek tarolasara vonatkozé elGirasokat is. Végezetiil
segitettem takaritani, rendbe tenni a munkateriletet. Munka utén
visszamentiink a szdlldsra, majd elmentlink a Maribox-ba, ahol
billidrdoztunk.

2026.04.18.,
szombat

Reggel tizkor elindultunk felfedezni Maribor belvarosat, és a fGbb
nevezetességeket. Meglatogattuk tobbek kozott a Pestis-oszlopot, a
Maribor Székesegyhazat, az Old Vine House-t (6reg sz616), a viztornyot
és az itélet tornyot. Ezeket a helyeket egy jatékos feladat soran
ismertiik meg, melyet majd masnap fejeziink be. Egy kis pihen utan
elmentilink az egykori varbdl kialakitott mizeumba, ahol tanultunk a
térség torténetérdl, kultardjardl és a varos kialakuldsardl. Egészen a
kbkorszakig visszamenben tajékozodtunk a torténetérdl. A
“Pestis-szobor” eredeti alkotdjanak szamos miveit lattuk, beleértve az
el6bb emlitett szobor eredeti példanyanak fészobrat. A szallason
megpihentiink, majd elmentlink vacsorazni.
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2026.04.19.,
vasarnap

Egy 6rara kellett ma megérkeznem a munkéba. Atéltéztem, majd a
vacsorakészités kozben mentoromtdl a hires szlovén kranjska
klobasa-rdl, vagyis krajnai kolbaszrdl tanultam. Ez egy szigordan
védett eredet(l termék, sertéshisbdl és szalonnabdl késziil,
fokhagymaval és borssal fliszerezve, majd enyhén megfiistolve.

A kolbaszokat stités el6tt 20-30 perccel kivettik a hit6bdl, hogy
szobahOmérsékletll legyen, majd révid idére hideg vizbe aztattuk, ami
segit megel&zni a bér kirepedését. Hiszen stutéskor a cél a roppand bér
és zaftos belsGrész elérése. A kolbdszokat hustlvel évatosan
megszurkaltuk, tepsibe tettik és eldmelegitett sitBbe raktuk.
Zsiradékot nem tettlink hozzd, mert sajat zsirjdban sil, kb. 40-50
percig. Félidbben megforgattuk Oket, és az utolsé 10 percre
bekapcsoltuk a stitd “grill” funkcidjat. Koretként parolt savanyu
kaposztat talaltunk a vendégeknek, melyhez én apritottam fel a
voréshagymat. A hagymat olajon lvegesre dinszteltiik, adtunk hozza
barnacukrot, hogy egy kicsit karamellizalédjon. Hozzdadtuk a savanyu
kaposztat és egész fliszerkoménnyel, babérlevéllel fliszereztiik.
Tobbszori kevergetés mellett kicsit 6sszeslitottlik, majd kevés vizzel
felontottik és lefedtiik. Parolas sordn tébbszor adtunk hozza még
vizet, illetve kevergettiik, mig készre nem parolddott.

A munkaid6 lejarta utan visszatértiink a szallasra, és pihenni mentink.

2026.04.20.,
hétf6

Ma is délutanos m{szakra voltam beosztva, kett&re kellett mennem.
Ezen a napon a vacsora elkészitésében kaptam feladatokat, igy inyenc
ételekrol, talalasi és diszitési technikakrdl tanulhattam. ElGételnek
fUstolt lazacot készitettlink, melyekb&l vékony csikokat vagtunk, és
félbevagott salatalevelekbe tekertiink. Majd ezeket tokmagolajjal és
szezammaggal izesitettiink. A f6étel steak volt, mely négy napon at
szdjaszdszban pacolddott. A steaket lapokra vagtuk, félkérben
elhelyeztiik egy talon, és koretként blansirozott bébirépaval és
brokkolival egészitettiik ki. Az ételek készitése kozben megtanultam a
konfitalds és blansirozas technikdjat is. Desszertnek bledi krémest
készitettlink és talaltunk, ami egy kocka alaku slitemény, ropogés vajas
leveles tészta, konnyl vaniliakrém, friss tejszinhab és porcukor
rétegekbdl all.

Véglil gombakrémlevest is készitettiink, és megtapasztaltam, hogy a
talalds mennyire megvaltoztathatja az elitéletet. A korabbi tisztitasi
gyakorlat utdn ma mar a gombak komplex hdkezelési eljarasait is
megismertem.

Munka utdn tarsaimmal kdzdsen visszatértem a szallasra, és a
mozgalmas nap utan hamar el is aludtam.




Erasmus+ mobilitas Maribor, 2026.04.15-2026.04.28.
Projekt szama: 2025-1-HU01-KA121-VET-000318548

Erasmus+

2026.04.21.,
kedd

Az el6z6 napokhoz hasonldan délutan kettére mentem dolgozni.

A szlovén konyha kiemelt figyelmet fordit a szezonalitasra, igy a
konyhatechnoldgiai folyamatok kézpontjaba ma a sparga kertilt.
Szintén fontos szamukra a ,farm-to-table” elv, vagyis elényben
részesitik a kornyékbeli kistermel&ktdl szarmazo friss arut, ezzel is
csokkentve az 6koldgiai labnyomunkat.

Meleg el6ételként spargakrémlevest készitettiink, Ugyelve a krémes
allag és az intenziv izvildg meglbrzésére. A f6étel csirkemellbe
gongyolt spargaragu volt. A tdlalas soran a huast atldsan szeltik, hogy
esztétikus, geometrikus format kapjunk.

Koretként klasszikus rizottét készitettlink, amelyben a tavaszi
z6ldborsét spargaval helyettesitettiik, igy egy modernebb, szezonalis
fogast kaptunk. Emellett blansirozott, majd piritott spargaval, illetve
savanyitott sparga csikokkal emeltlik az ételek szinvonalat.

A hulladékmentes szemléletet kdvetve a sparga zsengébb részeit
mézben marindltuk és enyhén karamellizaltuk, kiilonleges lezarast
adva a menisornak.

A konyhai munka mellett ma részt vettem az aruatvétel folyamataban
is. A beérkez® nyersanyagokat szakszer(ien, a h&mérsékleti és higiéniai
el6irasoknak megfelel6en segitettem elhelyezni a raktarban.
Megfigyelhettem a FIFO elv gyakorlatban torténd alkalmazasat,
biztositva az alapanyagok folyamatos frissességét és minimalizalva a
selejtképz6dést.

Ezt kbvetden betekintést nyertem a vételezési bizonylatok veztésébe
és a digitdlis készletnyilvantartasba is. Ezeket még sosem volt
alkalmam a gyakorlatban is kiprébalni, igy nagyon oriiltem a
lehet&séget.

A munka utan visszatértlnk a szallasra, és gyakorlatilag beddltem az
agyba, mert egy igazdn mozgalmas napon vagyok tul.
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2026.04.22., A mai mUszak soran Szlovénia kilonboz6 tajegységeinek jellegzetes
szerda ételeit készitettik el, kiilonos figyelmet forditva a tradicionadlis

tésztaformazasra és a tobbrétegli desszertek felépitésére.

ElGételként érlelt karszti sonkat talaltunk helyi kézmives sajtokkal és
marinalt olajbogydkkal. A talalasnal ligyeltiink a sonka hajszalvékony
szeletelésére és az esztétikus, szell®s elrendezésre. A korabban tanult
vagastechnikakat mar rutinszerlen alkalmaztam a husételek kisérd
elemeinek el6készitésekor.

F&ételnek borjuporkoltet készitettiink, melynek kisérdje a hires Idrijski
zlikrofi volt. Ez egy specialis, burgonydval toltott gydrt tészta, melynek
formazasa preciz kézi munkat igényel. A kifGzésnél tgyeltiink az al
dente allag megOrzésére.

A nap legnagyobb kihivadsa a Prekmurska gibanica (Muravidéki
vagottas) Osszedllitasa volt. A receptkovetés helyett a rétegezési
technoldgiara és a texturak egyensulyara fokuszaltunk. A siitemény
alapja egy omlds tészta, melyre valtakozva keriilnek a toltelékek (mak,
turé, did, alma) és a hajszalvékony huzott vagy leveles tésztalapok.
Osszesen nyolc réteg tolteléket alakitottunk ki. A rétegek kozé
tejszines-zsiros locsolot hasznaltunk, amely a hosszu, kétlépcsBs sutési
folyamat soran biztositja a szaftossagot és a rétegek dsszetapaddasat. A
készre siilt desszertet tobb Oras pihentetés utan szeleteltiik, hogy a
rétegek szépen elkiiloniljenek és a vagasi fellilet esztétikus legyen.

A nap folyaman részt vettem az alapanyagok min8ségi atvételében,
ahol ellendriztlk a zoldségek frissességét és a hisaru hOmérsékletét.
A munka végeztével elvégeztem a hitOregiszterek kitoltését és a
munkaterilet vegyszeres fertStlenitését, szem elbtt tartva a
fenntarthato és biztonsagos konyhai kdrnyezetet.

A munkaidd letelte utan visszatértem a szallodaba, és rovid id6n beldl
el is aludtam.
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2026.04.23., A mai mUszakot egy délutani rendezvény elOkészitd feladataival
csutortok kezdtem. A feladatom a hidegtalakhoz szlikséges alapanyagok

szakszer(l feldolgozasa volt: a zoldségeket és gyimolcsoket kiilonbozd
vagastechnikakkal (julienne, brunoise) készitettem eld, a felvagottakat
pedig esztétikus talalasra alkalmas médon szeleteltem fel. Mentorom
megdicsért, hogy a kordbban megtanultakat egyre rutinosabban
alkalmazom. Ezen a ponton mar az el6készitd és a befejezd konyhai
fazisokat is 6sszehangoltan tudtam hasznalni.

Két kiilonboz6 karakter( levest készitettiink el: egy selymes texturaju
spendtkrémlevest és a tradicionalis szlovén Jotat.

A Jota készitése sordn a hiivelyesek és a savanyitott alapanyagok
egylttes hdkezelését gyakoroltam. A szarazbabot a megfelel puhulds
és emészthetBség érdekében 12 dras elBaztatast kovetben el6f6ztik
babérlevéllel izesitett vizben. A folyamatot szalonna kiolvasztdsaval és
hagymaparolassal inditottuk, majd fokhagymaval fokoztuk az
aromaanyagokat. Hagyomdnyos rantassal alapoztuk meg a leves
testességét, majd alaplével felontve adtuk hozza a kockazott
burgonyat, az el6f6zo6tt babot és a savanyu kaposztat. Az ételt lassu
t(zon készre f6ztik, amig az 6sszetevOk texturaja optimalis nem lett. A
végs0 izesitésnél édesnemes paprikat, sot és borsot hasznaltunk a
harmonikus izvilag eléréséhez.

A zoldségek tisztitasa soran keletkezd nyesedékeket kiillon gyQjtottik
az alaplé készitéséhez, igy érvényesitve a konyhan a hulladékmentes
szemléletet. A munkafolyamat végén ellen8riztem a munkaterilet
tisztasagat, és elvégeztem az eszk6zok fertbtlenitését a
HACCP-el6irasoknak megfelel6en.

Mivel a napom mozgalmas és porgds volt, miutan visszamentem a
szallashelylinkre, nagyon hamar el is aludtam. De ezt egyaltalan nem
bantam, mert nagyon sok Uj és hasznos dolgot tanultam mentoromtél.




Erasmus+ mobilitas Maribor, 2026.04.15-2026.04.28.
Projekt szama: 2025-1-HU01-KA121-VET-000318548

Erasmus+

2026.04.24.,
péntek

A mai mUszakot a heti nagyaru-érkezéshez kapcsolddo logisztikai
folyamatokkal toltottem. Szakacstanuldként fontos megérteni, hogy a
min@ségi ételkészités alapja a szakszer(ien kezelt és frissen tartott
alapanyag.

A nap folyaman segédkeztem az aruk raktari elhelyezésében, ahol
megismertem a szalloda szigoru, szdmozott kamrarendszerét. Ez a
struktura biztositja a keresztszennyez8dések elkerllését és az
optimalis tarolasi hBmérsékletet. Négyféle kamraban elkllonitve
taroltuk a z6ldség-gylimolcs arut, a tejtermékeket, a tékehusokat,
valamint a cukraszati alapanyagokat.

Minden szekcidhoz tartozott egy-egy mélyh(itd egység, igy biztositva a
fagyasztott termékek (pl. mirelit félkész termékek, fagyasztott
gyumolcsvel6k) azonnali, h(itésveszteség nélkiili tarolasat.

Részt vettem a beérkez§ aruk mennyiségi ellenOrzésében és a
leltarivek elBkészitésében. Bar az adminisztraciét mentorunk végezte a
széllodai készletkezeld szoftverben, betekintést nyertem a program
mikodésébe, amely valds idGben koveti a fogyast és az utanrendelési
sziikségleteket.

A leltar soran elemztiik a beérkez® aruk aranyat a heti menuterv
tikrében. Megfigyeltem, hogy a rovid szavatossagu, magas kockazatu
alapanyagokbdl (példaul friss csirkehus) kisebb mennyiséget, de
gyakrabban rendelnek a frissesség megBrzése érdekében. A
tejtermékeknél tapasztalt széles sajtvalaszték ravilagitott a helyi
alapanyagok fontossagara és a valtozatos hidegkonyhai felhasznalas
lehet&ségeire. A nagy mennyiségl uborka érkezése a heti salatakinalat
és a frissitd koretek dominanciajat jelezte a konyhai tervben.

A munkafolyamat soran végig szem el&tt tartottuk a FIFO-elvet,
biztositva, hogy a régebbi készletek keriiljenek elsGként felhasznalasra,
minimalizalva ezzel a konyhai veszteséget.

A mUszakot kévetben a szallashelyliinkre mentem, majd egy révid
pihend utan kirandulni indultam tarsaimmal és egyik kisérd
tanarommal a kdzeli dombokra, erd6kbe.
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2026.04.25.,
szombat

A mai délel6tti mlszakomat az el6készitd folyamatokkal és a
munkaterilet rendszerezésével kezdtem. A gyakorlat elérehaladtaval a
mise-en-place feladatokat (darabolas, valogatas) mar rutinszer(ien, a
hatékonysagi mutatdkat szem el6tt tartva végzem.

A nap folyaman betekintést nyertem egy specialis hOkezelési eljarasba,
a flambirozas technikajaba. Megtanultam, hogy a m{ivelethez magas
(legaldbb 40-50%-0s) alkoholtartalmu italokat haszndlnak, melyek
elégetése soran az alkohol elpdrolog, az aromadk pedig kilonleges
izvildgot kdlcsonoznek az ételnek. Kiemelt figyelmet forditottunk a
balesetmegelGzésre. A flambirozas feltétele a tiszta, éghetd
anyagoktdl mentes kérnyezet, a megfelel elszivd berendezés és a
specidlis, hosszu nyel( serpenyd hasznalata. A tlizveszély miatt a
mUveletet csak tapasztalt szakdcs végezheti.

Gyakoroltam azonban a serpeny8ben torténd ,, dobva razast”. Ez a
mozdulat nemcsak az eszkézhasznalatot minimalizalja, hanem
biztositja az alapanyagok egyenletes hOkezelését és az izek tokéletes
homogenizalasat anélkil, hogy az alapanyagok szerkezete sériilne.

A munkatarsakkal valéo kommunikaciém folyamatosan javul; a szakmai
alapnyelv mellett tobb szlovén kifejezést is beépitettem a napi
parbeszédekbe, ami gordilékenyebbé teszi a csapatmunkat. A
feletteseim visszajelzései alapjan a munkatempom és a precizitdsom is
sokat fejl6dott.

A miiszakot 14:00-kor zartam a konyhai higiéniai protokoll szerinti
takaritassal. A délutani szabadidémben tovabb ismerkedtem a
varossal, ezlttal a Strazun nemzeti parkba latogattunk el, majd vacsora
utdn részt vettem az esti meetingen.

2026.04.26.,
vasarnap

A mai napot a munkavégzés helyett szakmai programnak és
pihenésnek szenteltiik. Maribor torténelmi belvarosanak és turisztikai
infrastruktdrajanak mélyebb megismerése volt a cél.

A délelOtti Drava-parti séta utan déltél a nagy multu Vinag
pincerendszerben folytatédott a programunk.

Betekintést nyertlink a pince alapitasanak koriilményeibe és az
orokl6dési folyamatokba. Kulondsen érdekes volt hallani a masodik
vildghaborud eseményeir6l, amikor a pincerendszer évéhelyként és
stratégiai raktarként is funkcionalt, ami ravilagitott az épitmény
épitészeti jelentBségére. Egy nagyon jo felépitett ,kincsvaddszat”
soran fedeztik fel a folyosdkat. A rejtvények megolddsa kdzben
észrevétlenil sajatitottuk el a klasszikus bortarolas, a horddkezelés és
a pincemenedzsment alapjait.

Délutan a varos egyik legnivdsabb szallodaja, a Hotel Habakuk
wellness részlegén vizsgaltuk meg testkozelbdl a rekredcids
szolgaltatasok kindlatat.

A napot kdzos vacsoraval zartuk. A mai programok ravilagitottak arra,
hogy a vendéglatas nem csupan az ételekrdl és italokrdl szol, hanem a
torténelmi értékek megbrzésérdl és a komplex élménycsomagok
értékesitésérol is.
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2026.04.27.,
hétf6

Az utolso gyakorlati napunkon, a mérsékeltebb vendégforgalmat
kihasznalva, lehet8séguink nyilt a rostonsités (grillezés)
finomhangolasara és a husok texturajanak tokéletesitésére.

A nap folyaman a roston siilt csirkemell készitésének gasztrondmiai
hatterét elemeztlk a séffel. Megtanultam a direkt h feletti sttés
Iényegét: a cél egy vékony, izletes kéreg kialakitasa, amely elzarja a hus
rostjait, igy a bels0 rész szaftos marad. Kiemelt figyelmet forditottunk
a maghdmérsékletre, hogy elkeriljiik a hus kiszaradasat. A sutés eldtt
a hust olivaolajbdl, fokhagymabal, citromlébdl és friss zoldfliszerekbdl
(rozmaring, kakukkf(i) all6 pacban érleltiik. Ez az eljaras nemcsak az
izeket mélyiti el, hanem a savtartalom révén a rostokat is puhitja.

A f6étel mellé grillzoldségeket és burgonyat készitettink. A
grillzéldségeknél a legfontosabb szakmai szempont a roppandés allag
(al dente) megtartdsa volt, ligyelve arra, hogy a zoldségek ne égjenek
meg, de kapjanak egy kellemes flistds aromat.

A mUszak végén elkdszontem a mentoromtdl és a konyhai
munkatarsaktdl. Az elmult két hét alatt igazi csapattd kovacsolddtunk,
igy a bucsu érzelmesre sikerilt; tobb kollégaval kozos fotot is
készitettiink, hogy meg0rizziik a maribori gyakorlat emlékét.

2026.04.28.,
kedd

A mai napon bucsut vettiink Maribortél. A reggeli utan elindultunk
Magyarorszag felé, magunk mogott hagyva ezt a gyonyorl szlovén
varost.

Ez a két hét messze felllmulta az elvardsaimat. Nemcsak szakmai
tuddsban gazdagodtam — legyen szé konyhatechnolégiardl vagy
higiéniai elGirasokrdl —, hanem a varos kulturalis és épitészeti oroksége
is leny(igozott. A Drava-part, a torténelmi belvaros és a helyi kozosség
vendégszeretete mind hozzajarult ahhoz, hogy otthon érezzem
magam.

Az Erasmus+ program lehet8séget adott arra, hogy nemzetkozi
koérnyezetben is kiprébaljam magam, ami meger@sitett abban, hogy jo
szakmat valasztottam. Hazatérve célom, hogy a kint megszerzett
precizitast és nyitottsagot beépitsem a mindennapi munkamba, és
bizom benne, hogy a jovOben lesz még lehet&ségem hasonld szakmai
mobilitasban részt venni.




