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Munkanapld

Készitette: Nagy Milan, 12.V4, vendégtéri 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., 9-kor elindultunk Magyarorszagrél Maribor felé. Egy j6 hangulatu, de
szerda azért hosszu és farasztod Uton vettlink részt, délutan 4 ordra értlink a
szallasra. Miutan elfoglaltuk szobainkat, kz6sen vacsoraztunk és
lepihentlink, hogy a masnapi munkakezdésre frissek legyink.
2026.04.16., Reggel 7-kor kezdtem a napomat egy gyors reggelivel. Azutan kézésen
csutortok elmentiink meglatogatni a munkahelyeinket. En a Hotel Habakukban
fogok dolgozni, mint vendégtéri szaktechikus. EI&szor Vesna, a HR-es
kdrbevezetett minket a hotelben, majd bemutatott minket a
mentorunknak és az ottani kollégdknak, akik nagyon kedvesen
fogadtak minket. Miutan megismerkedtunk velik, tlz- és
balesetvédelmi oktatason vettlink részt. A mentorunk megmutatta az
6ltoz6t, korbevezetett minket a munkateriletinkdn, és
megismerkedtink az evOeszkozok, szalvétak, teritéshez sziikséges
egyéb eszk6zok helyével. Ezt kbvetben felmérte szakmai tudasunkat.
Bemutatta a kavégépek, sorcsapok mikodését, majd ezeket mi is
kiprébalhattuk. igy az elsé nap az alapeszkdzok magabiztos
hasznalatanak elsajatitasardl és a technikai hattér megismerésérél
szolt.

Munka utan visszatértiink a szallasra, majd csoportosan elmentiink a
helyi plazaba, ahol sok érdekességet lattunk és talaltunk. Vacsora utdn
részt vettlink az esti meetingen, majd visszavonultunk a szobdinkba
pihenni.
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2026.04.17., Délutan 2-kor alltam munkaba, ahol el8szor a bar manegerrel
péntek egyeztettem a feladatomat. Megtudtam, hogy egy kozel 100 fOs

rendezvényre készilnek, ennek el6készitésében varnak tblem
segitséget. A rendezvény f6 témaja Azsia gasztrondmiaja volt. Az
érkezd vendégeket egy pohar pezsgdvel vartuk és kindltuk.
Mentoromtdl megtudtam, hogy a szlovén pezsgd gazdag kulturaval
rendelkezik, izvildgdban egyszerre van jelen a mediterran és az alpesi
klima. Meg is ismerhettem a legjellegzetesebb szlovén pezsgbket és
pincészeteket.

Tovabbi feladataim kozé tartozott a svédasztalos vacsoraztatas, az
italrendelések felvétele és felszolgdlasa; végiil leszedtiik az asztalokrdl
az Ures tanyérokat. Egy masik konferenciateremben is rendezvényre
késziltek, itt az asztalokat kellett felabroszolnunk.

Munka utdn visszamentiink a szallasra, majd egy kozeli teremben
néhany tdrsammal bilidrdozni mentem.

2026.04.18., A szombati napunkat egy k6z0s programmal toltottlink, ezaltal jobban
szombat megismerhettiink Maribort. Ehhez egy rejtvény jaték szolgalt nekiink
segitségll. Elsd uti célunk a pestis oszlop volt, utana ellatogattunk a
maribori katedralis-hoz. Felkerestiik még a 400 éves oreg sz6I6t, a
viztornyot és az itélet tornyat is. Szamomra a legérdekesebb a
Maribori Var muzeuma volt, ahol megmutattdk maribor torténelmét,
megismerhettiik tobbek kozott az 6ltozkodést, szallitdeszkozoket,
batorokat, disztargyakat, sportfelszereléseket, lakhatdsi
korilményeket.

A vacsora el6tt volt lehet&ség pihenni egy kicsit, mig utana részt
vettlink az esti meetingen.

2026.04.19., A munkanapomat reggel 8 érakor kezdtem, ahol a fépincér iranyitasa
vasarnap mellett [attam el a feladataimat. A nap elején kdvék és koktélok
készitésében segédkeztem, majd ezt kovetden a szerviz munkajaba is
bekapcsolédtam: az asztalokrol leszedtem a hasznalt tanyérokat és
poharakat, ezzel segitve a folyamatos, rendezett kiszolgalast.

A délel6tt folyaman megkezdtik az elGkészuleteket egy 200 f6s
rendezvényre. A fGpincér ez id6 alatt értékes tanacsokkal latott el
benniinket arrdl, hogyan valhat valaki igazan jé pincérré. Kiemelte az
onbizalom fontossagat, valamint azt, hogy térekedniink kell a
folyamatos tanulasra és a szakmai tapasztalatok bévitésére.

A rendezvény 12:00 drakor vette kezdetét, ahol aperitif italokat
szolgaltam fel a vendégeknek, majd késBbb az italrendelések
felvételében is aktivan kézrem(kodtem.

A munkanap lezarasat kovetden egy kellemes taran vettem részt a
Piramis-dombon, amely mélté befejezése volt a napnak. Vacsora utan
megtartottuk a szokdsos meetinget, ahol megosztottuk egymassal a
nap tapasztalatait, élménvyeit.
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2026.04.20., A mai nap folyamadn aktivan részt vettem a reggeliztetés
hétfo lebonyolitasaban, ahol kiilonb6z6 kavékat készitettem, valamint sort

csapoltam a vendégek szamara. Munkam soran torekedtem a gyors,
pontos és udvarias kiszolgalasra, hogy a vendégek elégedetten
kezdhessék a napjukat. A reggeli id6szakban figyeltem a folyamatos
utanpotlasra és arra is, hogy a munkaterilet rendezett és tiszta
maradjon.

A reggeliztetést kovetGen megkezdtem az a la carte szerviz
elGkészitését. Ennek soran elbkészitettem a sziikséges eszkozoket,
ellen@riztem az alapanyagokat, és gondoskodtam arrdl, hogy minden
készen alljon a gordilékeny és hatékony kiszolgalashoz. Fontosnak
tartottam, hogy minden részletre odafigyeljek, hiszen ez nagyban
hozzajarul a szerviz minGségéhez.

Megtanultam a szalvétahajtogatas kilénb6z6 formait is.

A nap tovabbi részében takaritasi feladatokat lattam el, amelyek soran
kiemelt figyelmet forditottam a higiéniai el8irasok betartasara és a
munkakornyezet tisztasagara. A takaritas soran kornyezetbarat,
biolégiailag lebomld tisztitdszert hasznaltam.

Osszességében egy mozgalmas és tanulsagos napot zartam, amely
soran tobb tertleten is lehet&ségem nyilt fejlédni és tapasztalatot
szerezni a vendéglatas kulonboz6 folyamataiban.

2026.04.21., A mai nap soran lehet&ségem nyilt megismerkedni Szlovénia

kedd sorkulturajdval és altaldnos gasztrondmiai hagyomanyaival. Szlovénia
gazdag sorfOzési multtal rendelkezik, amelyben a hagyomanyos és a
modern kézm(ves irdnyzatok egyarant fontos szerepet kapnak. Az
egyik legismertebb sérmarka a LaSko, amelyet széles kérben
fogyasztanak, és a helyi vendéglatasban is gyakran kindlnak.

A szlovén sorkulturara jellemz6 a min@ség iranti elkotelezettség,
valamint a helyi alapanyagok haszndlata. Az utébbi években egyre
nagyobb teret nyertek a kézmUves sorfGzdék, amelyek kilonleges
izvilagu és egyedi soroket kindlnak. A s6rfogyasztas Szlovénidban
gyakran tarsasdgi eseményekhez kapcsolédik, és szorosan
0sszefonddik a helyi gasztrondmiaval.

A szlovén kultura dsszességében sokszin(, amelyet az alpesi, a
mediterran és a kdzép-eurdpai hatasok egyarant formalnak. A
vendéglatasban kiemelt szerepet kap a vendégszeretet, a min8ségi
kiszolgdlds és az igényes étel-ital kinalat. A hagyomanyos ételek és
italok bemutatdsa fontos része a kulturdlis identitasnak, amelyet a
helyiek biiszkén képviselnek.

Ez a tapasztalat hozzajarult ahhoz, hogy jobban megértsem a szlovén
vendéglatas alapjait, kiilonodsen a sorkindlat és annak kulturdlis
jelentBsége szempontjabdl, amely a mindennapi munkavégzés soran is
hasznos ismeretnek bizonyul.
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2026.04.22., Ezen a napon Szlovénia borkulturdjaval és hagyomanyaival
szerda ismerkedtem meg. Szlovénia gazdag bordaszati multtal rendelkezik,

amely tobb évszazadra nyulik vissza, és fontos szerepet t6lt be az
orszag gasztrondmidjdban és mindennapi életében. A sz0l6termesztés
kedvez§ éghaijlati és foldrajzi adottsagok kozott zajlik, kiillonbdsen a
Drava mente, a Primorska és a Posavje borvidékeken.

A nap folyaman betekintést nyertem abba, hogy a szlovén bordszatok
nagy hangsulyt fektetnek a minGségre és a hagyomanyok
meg0Orzésére. A helyi borok kozott megtaldlhatok a fehérborok,
példaul a Rizling és a Sauvignon Blanc, valamint a vordsborok, mint a
Merlot és a Cabernet Sauvignon. Emellett kiilonleges helyi fajtak is
megtalalhatdk, amelyek egyedi izvilagot képviselnek.

Osszességében a mai nap soran értékes tapasztalatokat szereztem a
szlovén borokrdl és azok kulturalis jelent8ségérdl. Megértettem, hogy
a bor nemcsak egy ital, hanem a szlovén identitas és hagyomanyok
fontos része.

2026.04.23., A mai nap folyaman a vendéglatas hattérfolyamataira, ezen beliil a
csitortok raktargazdalkodasra és az eszk6z6k min&ségbiztositasara fokuszalt
mentorom.

Betekintést nyertem a szdlloda raktarozasi rendszerébe, ahol a
gyakorlatban is alkalmaztam a FIFO (First In, First Out) elvet.
Megtanultam, hogy az aruk szisztematikus elhelyezése nem csupan az
atlathatdésagot szolgélja, hanem kritikus tényez6 a
veszteségmenedzsmentben és a szavatossagi id6k figyelemmel
kisérésében. Segédkeztem a készletek ellenOrzésében és a hidnyzo
tételek rogzitésében, megismerve a belsd készletnyilvantarto szoftver
alapjait. Ugyeltem a sulyhatarok betartasara és a torékeny aruk (pl.
prémium italok) biztonsagos tarolasara.

A poharak rendben tartasa soran a higiéniai és esztétikai
kovetelmények legmagasabb szintjét kovettem. A gépi mosogatast
kovetben a poharakat vizg6z felett, specidlis mikroszalas polirkendbvel
tettem foltmentessé. Ugyeltem arra, hogy szabad kézzel ne érintsem
az livegfelliletet, csak a talpat vagy a szarat. Minden egyes darabot
fény felé tartva ellen@riztem, kisz(irve az esetleges csorbuldsokat vagy
opalosodast. Ez a folyamat nemcsak a vendégélményt javitja, hanem a
balesetmegel&zés szempontjabdl is kiemelt jelent&ségl.

A mai nap meger0@sitett abban, hogy a vendéglatas szinvonala a
l[athatatlan hattérmunkak precizitdsan alapul. A rendezett raktdr és a
csillogd poharkészlet kdzvetleniil hozzajarul a hatékony
munkavégzéshez és a szalloda pozitiv megitéléséhez.
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2026.04.24., A mai milszakom fékuszaban a szlovén kavékultura, a barista
péntek technoldgia és a nemzetkozi vendégkorrel vald emelt szint(i

kommunikacié allt.

Szakmai szemmel tanulmanyoztam a helyi fogyasztasi szokdsokat,
amelyekre nagy hatdst gyakorolt Olaszorszag kozelsége. Ez a
gyakorlatban a sotétebb porkolésd, intenziv espresso-alapu italok
dominancidjat jelenti. Megfigyeltem, hogy a szlovén vendéglatasban a
kavé mellé alapfelszolgalasként jar egy pohar friss viz, ami a min&ségi
szerviz egyik alapkove. Pincérként feladatom volt a vendégek
»,kavéhazi tempdjanak” kezelése; a szlovén kulturaban a kavézas
ritudlé, igy a leramoldst és a szamla bemutatasat diszkréten, a vendég
zavarasa nélkil kell Gtemezni.

Jol Iathato, hogy a szlovén kavékultira a mindségre, a hagyomanyokra
és a kozosségi éilményre épll, amely fontos szerepet jatszik a
mindennapi életben és a vendéglatasban egyarant.

Mint a teljes szakmai gyakorlatom alatt, a mai nap folyaman is angol
nyelven végeztem a kiszolgalast. Egy panaszkezelést is sikeriilt
professzionalisan megoldanom angol nyelven. Egy vendég jelezte,
hogy a cappuccinoja nem megfelel® hdmérsékletl és a tejhab tul
levegBs. a panaszkezelés soran alkalmaztam a szakmai protokollt,
elnézést kértem, és azonnal korrekciot hajtottam végre. Az (j ital
felszolgalasakor megkérdeztem a vendéget, hogy megfelel6-e szamara
az Uj ital, és a vendég értékelte a gyors és udvarias reakciot, igy a
negativ élményt sikerlt pozitiv vendégélménnyé forditanom.

A mai nap segitett megérteni, hogy a technikai tudas (kavékészités)
mellett az interperszonalis készségek és az idegen nyelvl
magabiztossag tesznek egy pincért igazi vendéglatdssa. A szlovén
hagyomanyok tisztelete és a nemzetkozi etikett szerinti panaszkezelés
egyarant fontos elemei a napi munkamnak.

2026.04.25., A mai nap folyaman elsajatitottam, hogyan kell szakszer(ien s6ros
szombat keger (hordoét) cserélni, valamint megtanultam a bifére valé
elOkészliletek pontos menetét is. Ez magaban foglalta az eszk6zok
elOkészitését, a munkaterilet rendben tartasat és a gordilékeny
kiszolgalds biztositasat.

A munkam soran aktivan kommunikaltam a vendégekkel:
megkérdeztem t6lik, hogy milyen italt szeretnének fogyasztani, majd
ennek megfelel6en ajanlottam szamukra kiilonboz6 italokat. Kilon
figyelmet forditottam a borok ajanldsara, igyekeztem a vendégek
igényeihez és izléséhez ill6 valasztasokat javasolni.

Ezen kivll részt vettem a fizettetés folyamataban is, ahol
megtanultam, hogyan kell udvariasan és pontosan kezelni a
szamlazast. A mai nap soran fejl6dott a kommunikacids készségem és
a vendégek kiszolgalasaban szerzett tapasztalatom is.
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2026.04.26.,
vasarnap

A mai napon a Drdva partjara latogattunk el, ahol lehet&séglnk nyilt
megismerni a kornyék természeti adottsagait és hangulatat. A séta
soran megfigyelhettik a folyo jelent8ségét a helyi életben, valamint
azt is, hogyan jarul hozza a régié turizmusahoz és mindennapjaihoz.
Ezt kovetOen ellatogattunk a Vinag borospince pincészetbe, ahol egy
kilonleges, interaktiv programon vettiink részt. A kincskeresé jaték
soran csoportokban fedeztiik fel a hatalmas pincerendszert, mikozben
kilonboz6 feladatokat oldottunk meg. Ez a jaték nemcsak szérakoztatd
volt, hanem segitett abban is, hogy jobban megismerjiik a pince
felépitését és miikodését.

A program soran részletes tajékoztatast kaptunk a borospince
torténelmérdl, amely hosszi multra tekint vissza, és fontos szerepet
tolt be a térség bordszati kulturajaban. Megismerkedtiink a helyi
borvidékekkel, a sz818termesztés alapjaival, valamint a borkészités
folyamatdval is. Kilon figyelmet forditottak arra, hogy bemutassdk a
hagyomanyos és a modern bordszati eljarasok kozotti kiilonbségeket.
Osszességében a mai nap nagyon hasznos és élményekben gazdag
volt, hiszen nemcsak Uj ismeretekkel gazdagodtunk a boraszatrdl és a
régiordl, hanem egy érdekes és interaktiv programon keresztiil
tapasztalhattuk meg mindezt.

2026.04.27.,
hétf6

Az utolsé gyakorlati napomat az étterem a la carte részlegén
toltottem, ahol a kdzvetlen vendégkiszolgdlds és az éttermi etikett
minden fazisdban aktivan részt vettem.

A mUszakot az asztalok szakszerU elOkészitésével kezdtem. Kiilonos
figyelmet forditottam az evBeszkozok és poharak polirozasara,
valamint a kilonféle diszhajtogatasu szalvétak kihelyezésére.
Megtanultam, hogy a preciz alapbeallitds nemcsak az étterem vizualis
szinvonalat emeli, hanem a hatékony munkavégzés alapja is.

A forgalmas miszak soran a pincéri munka tébb aspektusat is
gyakoroltam. Aktivan részt vettem a vendégek tajékoztatasaban, étel-
és italfogyasztasi ajanlasokat adtam, segitve a valasztast a napi
kinadlatbdl. Kiilonboz6 kavétipusokat készitettem a technoldgiai
elGirasoknak megfelel6en. Segitettem a szamlazasi folyamatokban,
ahol a pontossag és a pénzkezelési protokoll betartasa elsGdleges volt.
A nap folyaman a folyamatos odafigyelés és a gyors reagaldsi készség
segitett abban, hogy a magas vendégszam ellenére is zokken&mentes
legyen a kiszolgalas.

Elmondhatom, hogy a kéthetes gyakorlat végére a teljes
szervizfolyamatot atlattam, a készletellendrzést6l egészen a preciz
pénzigyi elszamolasig.
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2026.04.28., A mai napon bucsut vettlink Maribortdl és elindultunk Magyarorszag
kedd felé. A hazaut soran volt idOm végiggondolni az elmult két hét szakmai

tanulsagait.

Pincér tanuldként ez az Erasmus+ mobilitas felbecsilhetetlen
tapasztalatokat adott. A legnagyobb fejl6dést a szakmai kommunikacid
terliletén érzem: a nemzetkozi kérnyezetben valé helytallas
megerd@sitett abban, hogy képes vagyok idegen nyelven is magas
szinvonalu szolgaltatast nyujtani. Megismertem a szlovén vendéglatas
sajatossagait, és elsajatitottam olyan apré fogasokat (pl.
szalvétahajtogatasi technikak, talalasi stilusok), amelyeket a jov8ben
itthon is alkalmazni fogok.

Halas vagyok a maribori kollégdknak a tlrelmikért és az
iskolavezetésnek, koordinatoroknak a lehet&ségért. Nemcsak egy
Europass bizonyitvannyal, hanem magabiztossaggal és életre sz616
baratsagokkal térek haza. Ez a két hét bebizonyitotta szamomra, hogy
a vendéglatas valéban egy hatarokon ativel®, gyonyord hivatas.




