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Munkanapld

Készitette: Simon Viktéria, 11.V3, 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 érakor elindultunk a Miskolc Centrum parkoléjabdl, 7 éra utazas
szerda utan megérkeztiink Mariborba a B&B Hotels-be. Az Ut hosszu volt,
farasztd, de a tarsasag hamar 6sszeszokott. Miutan a szobainkat
megkaptuk, mindenki felvitte a brondoket és taskakat. Rovid pihend
utan kézosen megvacsoraztunk, majd kaptunk egy kis
szabadfoglalkozast, igy k6zosen felfedeztiik a hotel kornyékét.

2026.04.16., Ebredés utdn lementiink reggelizni, majd fél kilenckor buszra szalltunk,
csutortok és kozosen elindultunk a munkahelyeinkre. En a Hotel Habakukban
fogom to6lteni a szakmai gyakorlatomat vendégtéri szaktechnikusként.
A szdlloda HR-ese, Vesna koérbevezetett minket, majd a konyhan
taldlkoztunk a szakacsok és pincérek mentoraival, akik mar nagyon
vartak és kedvesen fogadtak minket. T(z- és balesetvédelmi oktatast
kaptunk, megismerkedtiink a munkatertletiinkkel, az eszk6zok
helyeivel, illetve megkaptuk a hétre a munkabeosztast is. A munkanap
hatralévl részében megtanultuk hasznalni a sGrcsapot és kavégépet,
segitettlink a reggeli utan rendbe tenni az asztalokat, illetve az
ebédhez elBkésziteni azokat. Elmondhatd, hogy az els6 napom az
Uzemi kornyezetbe valé beilleszkedésrdl és az alapvet§ italkészitd
berendezések technikai kezelésének elsajatitasarol szolt.

Munka utdn kdzos programként az Europark plazat latogattuk meg, ott
is kaptunk egy kis szabad programot. 6 érara elmentiink vacsorazni,
majd az esti meeting utan mindenki a sajat szobajaba ment és
kipihente magat.
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2026.04.17.,
péntek

Ezen a napon is reggeli m{iszakba voltam osztva, koran kellett kelnem,
készilndm, indulnom, de sikertlt idBben beérni. Miutan
megérkeztlnk, felmentlnk a reggelizd részlegre, ahol megismertiik
Bina-t, aki a nap elsd részében koordinalt minket. A reggeli utan
segitettlink leramolni és rendbe tenni az asztalokat, illetve Ujra
teriteni. Csinaltam egy kdnnyebb fajta teritést, és megtanitottak
nekem az A’l a carte teritést is. Segitettiink a poharakat eltérolni, és a
helyére rakni 6ket. Miutan a vendégek tavoztak, mi is reggelizhettink.
Reggeli utan a maradék asztalokat is Ujra teritettik, illetve Zorannak, a
mentorunknak is segitettiink egy rendezvényt elGkésziteni. Kozben
megtudtuk, hogy Szlovénianak 3 borrégidja van. A CviCek a Dolenjska
régioban késziil, melyik az egyik legklilonlegesebb bora az orszagnak.
Alacsony alkoholtartalma van, voros és fehér sz6l6fajtak hazasitasabol
készil, emiatt inkabb hasonlit egy sotétebb rozéra. A Teran a
Karszt-vidékrél szarmazik, és voros foldon termo sz616bbI| készul.
Mélyvoros szinl és igen magas vastartalmu. A Rebula a Brda régidbal,
az olasz hatar mell6l vald. Arany szinl fehérbor, friss, gyliimolcsos
izvilaggal.

A munka utan visszamentiink a szallasra, vacsoraig sétaltunk egy kicsit
a kérnyéken, majd utana részt vettem az esti meetingen.

2026.04.18.,
szombat

A mai nap kulturdlis programban vettlink részt a csoporttal, egy
rejtélyes jaték keretében. EI&szor a Pestis oszlopot latogattuk meg,
utana pedig Maribor Cathedral volt a kbvetkez latvanyossag. Ott
eltoltottink egy kis id6t, kivilrdl és beliilrdl is megtekintettiik. A
harmadik helyszintink az 6reg sz6I6 volt, mely egy tobb szaz éves
sz616tbke. A negyedik helyszin a Maribori viztorony volt, az utolsé
helyszin pedig az [télet-torony.

Miutdn megtekintettiik a nagyobb latvanyossagokat, szabad
foglalkozast kaptunk délutan kettdig. Volt lehet&séglink vasarolni,
ebédelni, nézelbdni, kikapcsolddni. Fél haromkor a hotel el6tt
taldlkoztunk, onnan pedig elsétaltunk a Maribori varhoz, illetve annak
muzeumaba, ahol egy 1 6rds vezetett “turdn” vettiink részt. A
muzeumban Maribor torténetét ismerhettiik meg.

Egy kis pihendt kovetben kézésen megvacsoraztunk, majd az esti
meetingen megbeszéltiik az élményeinket.
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2026.04.19.,
vasarnap

A mai nap reggel 10-re mentiink dolgozni. Erkezés utan atoltoztiink a
munka ruhdnkba, és nekilattunk a kapott feladatoknak. Az asztalokat
felteritettiik, majd egy nagy asztalra helyeztlink pezsg&s poharakat.
Megmutattdk, hogyan kell a pezsgbt szakszer(ien felbontani, hogyan
és mekkora mennyiségben kell kitolteni. Fontos, hogy a pezsg6 hideg
legyen a bontds és toltés sordn, mert akkor nem habzik és nem |6vi ki
a dugdt. A pezsgBsiiveg aljan lathaté mélyedésbe kell a
hiivelykujjunkat rakni, igy lehet elegansan poharba télteni az italt. A
pezsgBs poharat kétharmadig kell télteni, ez a mennyiség teszi
lehetdvé, hogy a buborékok megfelelen szétaradjanak, és az illatok is
kibontakozzanak.

A mai nap folyaman azsiai brunch volt az étteremben. Tobb jellegzetes
azsiai étel is volt, mint példaul Vegi roll, Chai Puding. Mivel az asztalok
foglaldssal voltak, Ujra terités nem volt a feladatunk. A brunch-ot
kovetOen leszedtik a teritést és az eszkozoket az asztalokrdl,
mosogatas utan az eszkdzoket a helylkre tettuk. A miszak végén
egyeztettiuk a kovetkezd heti munkabeosztasunkat is, majd
visszaindultunk a szalloddba. 6 drakor elmentiink vacsordzni, majd az
esti meeting utan pihenni tértink.

2026.04.20.,
hétf6

A mai nap folyaman délutanos mUszakban voltunk, igy csak 2-re
mentiink dolgozni. A napunkat a konyhdnak a takaritasaval kezdtik. A
h{tbk nagy részét kipakoltuk, kimostuk, és vissza rendeztilk markak
szerint. Utdna pedig kitakaritottunk a biifé asztalokat, kiporszivéztuk
és kimostuk Oket. A takaritas soran kizardlag kornyezetbarat szereket
haszndltunk, mert a szalloda szdmdra fontos a kornyezettudatossag.
Ezt kovetGen mentorom megmutatta, hogy hogyan készitslink kavét.
El&szor a tejet felhabositottuk, melyet allni hagytunk, mig elkészitettiik
magat a kavét. A kavéfbzObe beletettik az 6rolt kavét, azt lefbztiik,
csészébe toltottuk, és felontottik a habositott tejjel. Hiromféle
kavérdl tanultunk tobbet; espresso, latte macchiato és cappuccino. A
mUszakunk végén felszolgalasra is kaptam lehetOséget. Ez id6 alatt
taldlkoztam egy id8s, magyar hazasparral, akinek ételt, és a korabbi
ismereteimet felhasznalva bort ajanlottam. Felvettem a rendelésiiket,
majd felszolgdltam nekik a valasztott ételliket és italukat. Rajtuk kivil
még két asztalnal vehettem fel a rendelést, illetve szolgalhattam ki a
vendégeket. Naluk mar angol nyelven folyt a kommunikacé, és nagy
oromomre szolgalt, hogy ezt az akadalyt is sikerilt vennem.

Miutan a munka idénk lejart, visszatértiink a szallasra, és masra nem is
vagytunk, mint, hogy kipihenjiik magunkat.
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2026.04.21.,
kedd

Ma délutan 14 érara mentink dolgozni.

A munkanapot a vendégtér elbkészitésével kezdtem, mar rutinosan és
onalldan végeztem el a leramolast, az asztalok szakszer( Ujrateritését,
valamint a munkateriiletem higiéniai takaritasat. A fenntarthatésag
jegyében a tisztitds soran kornyezetbarat, bioldgiailag lebomld
tisztitoszereket hasznaltam és minimalizaltam a vizpazarlast.

Ezt kovetben mentorunk mélyebb betekintést nyujtott a szlovén
égetett szeszek, vagyis a zganje vilagaba. Megismertem a tradiciondlis
gyumolcspdrlatokat, mint a slivovka (szilva), a viljamovka (vilmoskorte)
és a kilonleges, borékabogydbdl késziilt brinjevec. Ezek az italok a
helyi identitas oszlopai, melyeknél a leparlasi technoldgia generacidk
ota 6roklodik.

A munknap soran elsajatitottam az égetett szeszek szakszer(
szervirozasat. Megtanultam a parlatok tipusahoz ill6 poharak
kivalasztasat, valamint azt is, hogy a prémium pérlatokat
szobahd&mérsékleten, mig bizonyos likBroket megfelelGen hitve
kinaljuk.

Gyakoroltam a pontos, hitelesitett mércével torténd toltést, amia
gazdasagos Uzemeltetés alapja.

A munkaid® végén mentorom bemutatott néhany textil szalvéta
hajtogatasi technikat, mint pl. plispoksiliveg, vitorla, zseb. Kbzben
elmondta a tisztitasra, tarolasra, hajtogatasra vonatkozé higiéniai
szabalyokat is.

Munka utdn visszamentiink a szallasunkra, és a tartalmas napot
kovetden hamar aludni tértem.
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2026.04.22., A mai délutani m{iszakot 14:00 6rakor kezdtem. A nap folyaman
szerda elméleti és gyakorlati tudasunk is fejlesztésre keriilt mentorunk

vezetésével, fékuszban a regiondlis kinalattal és a felszolgaldi
alapfeladatokkal.

A nap elején elsajatitottam a professzionalis kdvégép napi
karbantartasi folyamatait. Megtanultuk a karok, a sz(ir6k és a g6z616
csO szakszer( tisztitasat, valamint a rendszer vegyszeres atmosasat.
Szakmai szempontbdl ez kritikus feladat, hiszen a kavéolajok
lerakddasa nemcsak a gép élettartamat roviditi, hanem kozvetlendil
rontja a felszolgalt kavé izprofiljat és minOségét.

A mUszak nagyobb részét a kiilonbo6z6 teritési sémak gyakorlati és
elméleti attekintése tette ki. Az egyszer(i (napi) terités a gyors és
hatékony szerviz alapja, amely az alapvet® evBeszkozoket és a
vizespoharat tartalmazza. Az alkalmi vagy lGnnepi terités soran
megismertem a diszitGelemeket, a textil szalvétak esztétikus
hajtogatdasat és a tobb fogashoz illeszkedd eszk6zok elhelyezését. A
formalis terités esetében elsajatitottam az etikett és protokoll szerinti
elrendezést, ahol az evOeszkozok sorrendje a mentkartyan szerepld
fogasok sorrendjét kdveti (kiviilr6l befelé haladva). Ugyeltiink a
poharak pontos hierarchidjara is. A buffet (svédasztalos) terités az
Onkiszolgalo jelleg miatt a hangsuly a logisztikan és a kényelmes
hozzaférhetBségen van, beleértve a melegentartd edények
elhelyezését is.

Kiegészitd ismeretként atvettiik a szlovén tradicionalis ételek és
desszertek jellemzdit. Ez a tudas elengedhetetlen a vendégek
tajékoztatasadhoz és a szakszer( ajanlashoz, kilénoésen a nemzetkozi
kérnyezetben érkez turistak esetében.
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2026.04.23., A mai munkanapomat reggel 8-kor kezdtem el6készitd feladatokkal. Ez
csutortok magdban foglalta a gongyolegek szakszer( valogatasat — kiemelt

figyelmet forditva az Gjrahasznalhaté livegek szelektiv gy(ijtésére —,
valamint a sorcsapok és csepptalcak higiéniai ellenbrzését.

Ezutan mentorunk ismertette a szlovén sorkultura sajatossagait.
Megismertik a két meghatdrozé markat: a LaSko-t (Lasko varosa) és
az Union-t (Ljubljana), melyek mindketten klasszikus, alséerjesztés
vilagos lager tipusu sorok.

Beszéltlnk a feltorekvd kézmives f6zdékr6l is, mint a HumanFish vagy
a Pelicon, melyek kiilonleges, fels6erjesztésli sorokkel szinesitik a
kinalatot. Megtanultuk a gasztrondmiai pdarositasok alapjait is: a s6rok
kivalé kisérdi a helyi, rusztikus ételeknek, a sérfogyasztas csucsat
pedig a Pivo in Cvetje fesztival képviseli Szlovénidban.

A nap legfontosabb gyakorlati része a sdrcsapolds technoldgidjanak
elsajatitdsa volt. Mentorunk felligyelete mellett tobb alkalommal is
végeztem éles szervizt. A folyamat sordn ligyeltem a pohar
elGkészitésére (tiszta pohar vizes Oblitése); a csapolasi szogre (45°) és
a habstabilitasra (,,kétujjnyi” habkorona).

A szerviz soran a digitalis rendelésfelvevd rendszert hasznaltuk, ami
segit a készletek pontos nyomon kdvetésében, igy elkeriilhetd a
tulfogyasztas és a pazarlas.

A munkaid6 lejarta utan visszamentiink a szallodaba, majd egy kis
pihend utan lementliink még a Drava partra sétalni. A vacsorat
kovetben részt vettem az esti megbeszélésen.
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2026.04.24., A mai napot a reggeli szerviz utdn az asztalok letakaritasaval és a déli
péntek étkezéshez sziikséges teritési feladatokkal kezdtem. A délel6tt

folyaman a kilonboz6 felszolgalasi modok elméleti és gyakorlati
sajatossagait néztiik &t mentorommal, kiilonos tekintettel azok
éldmunka-igényére és eleganciajara.

Elemeztiik, hogy az adott vendéglatdhely stilusa és a rendezvény
jellege hogyan hatdrozza meg a szerviz tipusat. Az amerikai szerviz a
legelterjedtebb mddszer, ahol az ételt a konyhaban, készre tdlalva
kapjuk meg. EIBnye a gyorsasag, a standard adagok és az esztétikus
konyhai talalas. A svédasztalos rendszer a szallodai reggeliztetésnél is
alkalmazott forma, ahol a vendég a kinalépultrél egyénileg valaszt. Itt
a felszolgdld feladata az asztalok mentesitése és az utanpdtlas
logisztikdja. Az angol szerviz soran a pincér a talaléasztalrél vagy
kozvetleniil a talrdl adagolja az ételt a vendég tanyérjara. Ez magas
szaktudast és precizitast igényel. A francia szerviz esetében a pincér a
vendég bal oldala feldl kinalja a talat, amelyrdl a vendég maganak
szedi ki az ételt. Ez a mddszer kozvetlenebb, de idbigényesebb. Végiil
az orosz szerviz, amikor is az ételek nagytdlakon kertiilnek az asztal
kdzepére, ahonnan a vendégek kozosen fogyasztanak. Ez a csaladias,
de elegans események jellemz6je.

A miszak utan vacsoraig pihentem, majd a vacsorat kbvetd meetingen
kozosen elemeztiik a napot. Megyvitattuk, hogy a Habakuk Hotelben
latott folyamatok hogyan illeszkednek a nemzetkozi standardokhoz.
Megértettem, hogy a pincér feladata nem csupan az étel kiszallitasa,
hanem a valasztott szerviztechnoldgiahoz ill6 elegancia és
vendégkodzpontu figyelem fenntartdsa.
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2026.04.25., A mai mUszakomat 8:00 érakor kezdtem. A nap folyaman a
szombat szervizeszkozok funkcionalis haszndlatara, valamint a borfelszolgdlas

ritualéjara fokuszalt mentorom.

Megtanultam, hogy a pohdar formaja kdzvetleniil befolyasolja az ital
illatanyagainak, aromdinak koncentracidjat és a nyelv izérzékel$
feluleteivel valé taldlkozasat. A vizes- és UditGspoharak az alap-couvert
részét képezd, stabil kialakitasu kelyhek. A fehérboros pohar kisebb
kehelymérettel rendelkezik, hogy az ital tovabb meg6rizze a h(ivos
hémérsékletét. Ezzel szemben a vorésboros pohar 6blosebb, nagyobb
feltlet( kehely, amely el&segiti az oxidacidt, igy az 6sszetett aromak
gyorsabban felszabadulnak. A pezsgds pohar magas, karcsu forma,
amely a szénsavbuborékok megdOrzését és latvanyos aramlasat
szolgdlja.

Gyakoroltam a shotos (roviditalos), a Long Drink-es (magas falu) és a
klasszikus Y-pohar (Martini-kehely) megklilonboztetését az italok
jellege szerint.

A borfelszolgdlas sordn elsajatitottam a sommelier kés (pincérbicska)
szakszer(l hasznalatat. Megtanultam a szakszer( dugdhdzast,
megismertem a "levegOztetés" jelentOségét. Fontos szabalyként
jegyeztem meg, hogy a fehér borok és pezsgdk jol hlitve (6—11°C), mig
a vorosborok szobah&meérsékleten, de maximum 16—18°C-on nyujtjak
a legjobb élményt.

A megfelel§ eszkozvalasztas és a technoldgiailag helyes nyitds nem
csupdn szakmai kovetelmény, hanem a vendégélmény novelésének
eszkoze is. A nap végére magabiztosabba vdltam a prémium italszerviz
folyamataiban.

2026.04.26., A mai nap kulturalis napunkat szakmai szemmel, a bordszat és a
vasarnap szallodai wellness-szolgaltatdsok elemzésének szenteltik.

Pincér tanuldként kilondsen fontos volt szamomra a Vinag borpince
meglatogatdsa, hiszen az italismeret a szakmank alappillére.
Megfigyeltem a pince mikroklimajat, amely 1847 6ta biztositja az
idedlis feltételeket a nemes borok szamara. A tobb mint 2 kilométer
hosszu alagutrendszerben hatalmas télgyfahorddkat és modern
tartalyokat lattunk; lenylig6z6 volt a tobb millio literes taroldkapacitas.
Szakmailag tanulsagos volt latni a kiildnbséget a hordds érlelés és a
palackos nemesités kozott.

A kincskeresd feladat soran nemcsak a pince torténetét ismertik meg,
hanem a bor mint turisztikai termék prezentalasat is. Egy pincér
szamara kulcsfontossagu latni, hogyan épiil fel egy vezetett borkdstold,
és miként lehet a gasztrondmiai élményt torténeti kontextusba
helyezni, ndvelve ezzel az ital élvezeti értékét.

A nap “zarasaként", illetve tovabbi kozos programként, ellatogattunk a
Hotel Habakuk wellness részébe, ahol eltoltottiink néhany érat. A
medence kellemesen meleg volt, a szauna pedig nyugtato hatassal
volt. A vacsora utan az esti meetingen megbeszéltiik a nap
tapasztalatait, élményeit.
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2026.04.27., Az utolso gyakorlati napom a hotel lobby barjaban telt, ahol a
hétf6 hangsuly a bartechnoldgian és az italkészitési eljarasokon volt.

A mUszakot logisztikai feladatokkal kezdtuk. A raktarbdl nagy
mennyiségll asztalterit&t és asztalszoknyat széllitottunk fel az éttermi
részlegbe. A textilek preciz 6sszehajtogatdsa sordn megismertem a
kilénb6z6 méret(i asztalteritbk rendszerezésének és tarolasanak
fontossagat.

A nap legizgalmasabb része a barban t6lt6tt idd volt, ahol mentorunk
vezetésével klasszikus nemzetkozi koktélok elkészitését gyakoroltuk.
Készitettiink Pina Colada-t, Mojito-t, Sex on the Beach-et és Espresso
Martinit. Kiléndsen érdekes volt a Pina Colada elkészitési modja. A
barban tejszin helyett tejszinhabot hasznaltunk a recepturdhoz, ami
légiesebb, krémesebb texturat eredményezett — ezt a fogast a jovOben
sajat munkam sordan is kamatoztatni tudom.

A barban végzett munka mellett figyelmet forditottam a higiéniara is:
elvégeztem a kdvégép professzionalis tisztitasat és karbantartasat,
biztositva az eszkdz hosszu élettartamat és a kavé minOségét. A
miszakot a mar megszokott, magas szinvonalul vacsoraszervizzel
zartuk, ahol a vendégek italkiszolgalasat és az asztalok gondozasat
végeztem.

A kéthetes gyakorlatom végére a teljes szervizfolyamatot atlattam, az
operativ készletkezeléstél kezdve a preciz szallodai szoftveres
elszamolasig.

2026.04.28., A mai napon elkdszontliink Maribortdl. A reggeli utani utolsé

kedd elGkészileteket kovetden 09:30-kor vagtunk neki a hazautnak.

A buszut soran lehetGségem volt 6sszegezni az elmult két hét
tapasztalatait. Ugy érzem, pincér tanuléként hatalmasat léptem el6re.
A lobby barban és az éttermi szervizben szerzett tapasztalatok
magabiztosabba tettek. A koktélkészitési alapok és a nagylizemi
vendéglatas logisztikdja Uj kapukat nyitott meg szamomra. Nagyon
halds vagyok a maribori kollégdknak a kdzvetlenségilikért és a
tudasukért. A két hét alatt nemcsak szakmailag fejl6dtem, hanem egy
nagyszer( kozGsséget is megismertem.

Bar faradtan, de éiményekkel és Uj szakmai fogasokkal felvértezve
érkeztem haza 18:00 érakor. Ez az Ut megerGsitett abban, hogy a
vendéglatasban képzelem el a jovOmet, és motivaltabb vagyok, mint
valaha.




