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Munkanaplo

Készitette: Vandracsik Boglarka 11.V2 osztalyos szakacs szaktechnikus tanulé
Fogaddpartner neve: Stockl Im Park

Kild6 szervezet: Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglaté Szakképzésért
Munka nyelve: Német

Munkanapok szama: 10

Napi munkaidd: 6 6ra

2025.12.06., Szombaton koran reggel izgatottan indultunk el Miskolcrol Bécs felé.
szombat Az autobuszos Ut alatt izgatottan latolgattuk, hogy milyen is lesz
a kotvekez6 két hetiink. Kora délutan megérkeztiink a Brigittenau
Youth Palace hotelbe, ahol eldszor elintéztiik a bejelentkezést, majd
gyorsan bekoltoztink a szobainkba. A hotelben minden nap
svédasztalos reggelit és kétféle meniivalasztasos vacsorat kapunk.
Ennek ellenére miutan megtudtuk, hogy Bécsben a boltok tobbsége
vasarnap zarva tart, igy elindultunk felfedezni akornyéket, és
bevasasroltuk a legsziikségesebbeket. Ezutan visszatértiink a hotelbe,
elpakoltuk a beszerzett dolgokat. Vacsora el6tt egyeztettiik a masnapi
programot, megbesz¢€ltilk a munkanaplo felépitését, majd kialakitottuk
a csoportunk hazirendjét is. Fél hétkor kozosen megvacsoraztunk. A
vacsorank két féle levesbol, két féle foételbol és desszerbdl allt, az izek
jelentdsen nem tértek el az otthon megszokottol.

2025.12.07., Vasarnap bdséges reggelit fogyasztottunk: meleg italokbol,
vasarnap kalacsokbdl, miizlikbdl, joghurtokbol, kavéféleségekbdl, kétféle
innivalobol, sajtokbol és haromféle felvagottbol valaszthattunk. Ezek
utan elindultunk Bécs belvarosat megtekinteni. A program soran tobb
kiilonboz6 latvanyossagot tekintettiink: a Szent Istvan Székesegyhdzat,
a Hofburg palototat, Goethe és Mozart szobrat, az Opera épiiletét.

A varosnézés kozben érdeklodve figyeltik a streetfood jellegii
vendéglatohelyeket, elemeztiik - s6t megkostoltuk - azok kinalatat. Az
adventi vasarokban pedig elsdsorban a forrditalokra, és édességekre
koncentraltunk.

Kora délutan Kisebb csoportokban elmentiink ebédelni egy,
a szallodankhoz kozel es6 étterembe, majd visszaértiink a hotelbe, ahol
egy rovid meetinget tartottunk. A megbeszélésen attekintettiik a nap
vendéglatassal kapcsolatos tapasztalatait és szakmai benyomasait, majd
mindenki rogzitette ezeket a munkanaplojaba. Vacsora utan
felkésziiltiink a holnapi munkakezdésre.

A mai napon sok gyakorlati tapasztalatra tettiink szert a vendéglatassal
kapcsolatban, hiszen egész nap a bécsi ételeket és italokat kostolgattuk.
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2025.12.08., Az én munkahelyem a kovetkezd két hétben a Stockl im Park étterem
hétfg lett. A Belvedere kastély mellett talalhato vendéglatoegység f6
vonzereje a hagyomanyos osztrak ételek ¢s a helyben f6zott sorok
kinalata. A megérkezésiinkkor az étterem menedzsere fogadott minket,
¢és korbevezetett a munkahely kiilonb6z6 részein. Bemutatta a fontosabb
helyiségeket, mint az étterem, a sorfozde, és a kerthelység, bar az
utdbbit télen zarva tartjdk. A bejarast kovetden rovid dokumentdlas
kovetkezett, majd bemutatott a foséfnek, aki ismertette a higiéniai és
¢lelmiszerbiztonsagi eldirdsokat, aszemélyi higiéniara vonatkozd
szabalyokat, a munkaruhara vonatkozo kovetelményeket. Megismertiik
amunka-, tiiz- és balesetvédelmi eldirasokat, a konyhai elektromos
gépek ¢és az eszkozok megfeleld hasznalatatat. Tajékoztatott a moso-,
¢s tisztitoszerek kezelésérdl, a szelektiv szemétgyiijtés fontossagarol.
Elmagyarazta a konyhaban a munkateriileteket, €s 0Osszeismertetett

a helyi kollégéakkal.
Az els6 nap utdn megnyugodva, és 6rommel néztem a kdvetkezd nap
elé.
2025.12.09., A masodik munkanapon a séf kiosztotta a feladatokat, engem zoldségek
kedd elokészitésével bizott meg. A munka megkezdése elétt odakészitettem

a sziikséges eszkozoket és talakat. Atvettem a sziikséges alapanyagokat,
ellendriztem azok mindségét. A zoldségeket eldirdas szerint
megtisztitottam, feldaraboltam és eldkészitettem felhasznélésra.

A kovetkez6 munkam a sonka szeletésse volt, amit utdna egy talra
helyeztem. A sonka el6készitése utan a torma adagolasat, kis talkakba
helyezését végeztem.

A délelotti feladatsor kovetkezd részeként krumplisalatat készitettem.
Megfigyeltem, hogy az otthon tanult recepttdl eltéréen a bécsi recept
szerint a krumplisalatahoz kurkumat tesznek, emiatt sarga szint kap. A
salatat az el6irt mennyiségben ¢és allagban allitottam eld.

A konyhai el6készitd munkak befejezése utan egyszeriibb talaldsi
feladatokban vettem részt, koreteket tettem fel tdnyérokra. A talalast a
konyhai csapat irdanymutatdsa alapjan pontosan és higiéniai eldirasoknak
megfelelden végeztem.

2025.12.10,, Ma el6szor ismét areggeli eldkészitésében vettem részt. Sonkatélat
szerda allitottam Ossze a séf utasitasa szerint. Ugyeltem arra, hogy a
sonkaszeletek szépen, rendezett formaban keriiljenek a talra.

Ezt kovetden délutani rendezvényre késziiltem eld. Bagettbdl kis kerek
falatkakat vagtam, majd friss, sima allagi hummusszal kentem meg,
végiil falafel golyoval diszitettem. Ezutdn tojaskrémes falatkéakat
készitettem, amelyekre paradicsomot raktam, és aprora vagott
petrezselyemmel szortam meg. Ezutan az izletes tonhalkrémmel
megkent falatkak kovetkeztek. A negyedik féle falatkakhoz elészor
korozottet kevertem ki friss tarobol és fiiszerekbol, és ezekkel kentem
meg a bagett szeleteket. A diszitésként aprora vagott paradicsomot
helyeztem a tetejére. Savanyt uborkat is hasznaltam, hogy szinesebb és
izletesebb legyen a kinalat.Végiil friss zold fliszerekkel diszitettem a
falatkakat, hogy esztétikus, étvagygerjesztd megjelenést kapjanak.
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2025.12.11,, Ezen anapon is areggelihez késziiltem el6. Els6ként sajttalakat
cstitortok allitottam 0Ossze kiilonbozd sajtokbodl, félkemény, kemény és érlelt
sajtokat helyeztem fel atalakra, majd olivabogyoval diszitettem.
Ugyeltem arra, hogy a talak megjelenése rendezett és izléses legyen.

A kovetkez6 munkam a zoldségek (burgonya, sargarépa, petrezselyem
gyokér) el6készitése volt, amelyeket megmostam és kért formara
feldaraboltam.

A mai napon is készitettem szendvicseket, feltétként hazikészitési
zoldfliszeres vajkrémet hasznaltam, paradicsommal, uborkaval,
olivabogyoval, szort petrzselyemmel diszitettem.

A séf utasitdsara meleg eldétel készitésében 1is részt vettem.
A csirkemellet olivaolajjal megkentem, majd fiiszereztem séval,
borssal, fokhagymaporral, pirospaprikéaval, kakukkfiivel. Utdna roston
oldalanként 5-5 percig siitdttem, majd pihentetni egy talra helyeztem.
Ekozben salatat kevertem, ¢€s tanyérokra talaltam. Mell¢ tettem
a husokat, friss zoldségekkel, paradicsommal, paparikaszelettel
diszitettem, és petrezselyemmel szortam meg.

2025.12.12,, Ma reggel ismét a sonkatal elokészitésével kezdtem a munkamat.
péntek Gondosan feltekertem, majd elrendeztem a tobbféle sonkaszeletet, ugy
hogy mutatds talat kapjak. Ezutdn hat darab lazactélat allitottam Ossze.
Kettdt krémsajtgolydval diszitettem, amit friss snidlinggel egészitettem
Ki. A maradék négy lazactal diszitéséhez snidlinghagymat és mustart
hasznaltam.

Ezek utan az ebéd elokészitése kovetkezett. A séf utasitasara Wiener
Schnitzel, azaz bécsi szelet készitésébe kezdtem. Eldszor a hust egy éles
késsel megfeleld vastagsagu szeletekre vagtam, majd kiklopfoltam dket,
hogy a husrostjai fellazuljanak ¢és egy talra halmoztam, amit
a kollégandm bepanirozott. A mennyiség felénél feladatot cseréltiink, 6
szeltelt, és én paniroztam. Miutdn ezel végeztem, letakaritottam
a munkaallomas pultjat, majd a bécsi szeletek feltalalasahoz friss
citromokat negyedeltem fel.

Az egész napi munka kozben tligyeltem arra, hogy minden alapanyag
megfeleld6 mindségli és friss legyen, valamint igyekeztem a
munkamaimat precizen és a kéréseknek megfelelden elvégezni.
Anapot egy izgalmas kulinaris kalanddal zartuk. Az Erasmus
csoportunknak a Stockl étteremben dolgozok része a kisérétanarokkal
kozosen az étterem sorfoz0 lizemét latogathatta meg. Itt készitik az
étteremben felszolgalt kiilonféle soroket, a Pils, Mérzen, lager, buza, és
ezekbdl kevert karamellas izli sorét. A latogatds utan meg 1is
kostolholhattuk ezeket.
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2025.12.13,, A szombati napot délel6tti miiszakban toltottem. A feladataimat a séf a
szombat hétvégén varhato forgalomhoz igazitotta. Ilyenkor a vendégek tobbsége
otthon reggelizik, igy rogton az ebédre kellett eldkésziilnom.

A raktarbol kihordtam a szilikséges zoldségeket és gylimolcsoket:
burgonyat, hagymat, leveszoldségeket, cukkinit, majd megmostam,
megpucoltam, és felszeleteltem Oket a kivant méretre €s formara.

A délel6tt folyaman folytattam a marhahus szeletelését, klopfolasat és
panirozasat. Utana megfigyeltem a stitési folyamatot is, melynek végén
a kész szeleteket egy talra konyhai fogoval kiszedtem, hogy lecsepegjen
rola a zsiradék. Ezzel megkonnyitettem a helyi kollégak talalasi
munkajat.

Végezetiil a hasznalt és koszos eszkozoket és edényeket a mosogatohoz
hordtam, a munkaallomasok pultjait letakaritottam, lefertdtlenitettem,
néhany kitiresedett fliszerdobozt feltdltdttem. Majd sietve atoltdztem,
mert izgalommal t51t6tt el a csoportunk kovetkezd kdzos programja.

A nap ugyanis a Heindl Csokoladémuzeum latogatasaval folytatodott.
Egy rovid videon bemutattak a gyar torténetét és a csokoladégyartas
rejtelmeit, betekinthettiink a gyari részlegek munkajaba, s6t még
szabadon megkostolhattuk a kiilonféle bonbonokat. Erdekes volt latni,
hogy milyen folyamatokon keresztiil jutunk el a kakadbabtdl a
dobozokba csomagolt desszertekig. A latogatas soran tobbszor
kiemelték, hogy mennyire fontos szerepet jatszik a kornyezetvédelem és
a fenntarthatosdg a termelésiikben. A program legvégén a gyar
mintaboltjaban mindenki kedvére vasarolhatott az ismert markas
édességekbdl: Mozart golyok, Sisi tallérok, zselés édességek, Pischinger
termékek, és Schoko Maroni likérok sorakoztak a polcokon.

Ezen a napon sok finom gasztronomiai élménnyel és boséges szakmai
tapasztalattal gazdagodtunk.

2025.12.14,, Ma ugyan szabadnapunk volt, nem kellett munkdba menni, de
vasdrnap csoportunk rengeteg kulturalis a gasztroprogramot tervezett, igy ismét
koran indultunk.

Elséként ellatogattunk a Naschmarkt piacra, amely Bécs leghiresebb
piaca a kozel 120 standjaval. A piacon rengeteg arus kinalta portékait.
A friss zoldségektdl a keleti fliszerekig, husokig, specidlis nemzeti
ételekig minden megtalalhato itt. Mar a nézelddés, sajtkostolgatas,
édességek csipegetése, a fliszerek illata is visszaadhatatlan élményt, és

multikulturélis hangulatot teremtett szdmomra.

Innen a Schonbrunni kastélyba latogattunk el, amely az 1800-as évek
masodik felében Sisi hercegnd egykori lakhelyéiil is szolgalt. A
latogatas soran audioguide-on keresztiil magyar nyelvil idegenvezetést
kaptunk, amely szamomra kiilondsen érdekes és informativ volt. Hogy
konnyeben elképzelhessiik az egykori berendezési targyakat, ezt a
falakra torténd kivetitéssel oldottak meg. A rovid, de tartalmas
kastélylatogatas utan az udvaran taldlhat6 hatalmas karacsonyi vésart
tekintettiink meg.

Az arusok rengeteg finomsagot és kézmiives terméket kinaltak. Az
adventi hangulatot kellemes zene, karacsonyifények, és figurdk,
valamint egy korcsolyapalya tették tokéletessé. Ezt a napot is
felejthetetlen ¢lményekkel gazdagodva zartuk.
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2025.12.15,, A héten délutani miiszakban dolgoztam néhany iskolatarsammal egyiitt.
hétfg Ez azt jelentette, hogy kicsit késobb kellett kezdeni, de munka vége késo
délutanra huzodott.

A mai munkanapom a zo6ldségek el6készitésével kezd6dott, amelyeket
alaposan tisztitottam, meghamoztam, majd a kivant formara és méretre
daraboltam. Ezt a miiveletet mar rutinosan végeztem.

Ezt kovetden a husok és halak eldkészitése kovetkezett. Eloszor az
alapanyagok frissességét és mindségét ellendriztem le, majd elészor a
hust, aztdn a halakat bepaniroztam, iigyelve a panir egyenletes
felvitelére. A panirozas soran betartottam a higiéniai és élelmiszer-
biztonsagi eléirasokat.

A kovetkezo feladat a hidegtalak készitése volt, ahol torekedtem a helyi
szokdsoknak megfeleld ¢és esztétikus elrendezésre. A  tdlak
elkészitéséhez kiilonb6zo husokat, zdldségeket ¢és diszitéelemeket
hasznaltam.

Ezek utan Panna cottat készitettem, amely egy krémes olasz desszert.
Az sszeallitas soran pontosan betartottam a recept adagolasi eléirasait,
¢s a konyhatechnologiai 1épéseit. Igy finom, és lagyan remeg6
édességet sikertiilt készitenem, poharakba talaltam, amiket még a hiitébe
helyeztem megdermedésig.

A munkanap végén rendet és tisztasagot hagytam magam utan. Végiil
ellendriztem az elkésziilt ételeket, fényképeket készitettem a
munkanapldéban torténd dokumentalashoz.

2025.12.16., A munkanapot a csoporttarsaimmal k6zdsen krumplisalata készitésével
kedd kezdtiik. Ezt a feladatot a séf idonkénti ellendrzése mellett mar 6nalldan
végeztiik el. A salatahoz héjaban megfoztiik a burgonyat, majd lehtiztuk
a héjat és karikékra vagtuk. Végiil egy talban az itteni izlés szerint
Osszeallitottuk, és fliszereztiik, és talra kitalaltuk. A helyi recept alapjan
a burgonya mellé savanyt kaposzta, babsalata, zoldség salata is kertlt.
Végiil apritott snidlinggel és lilahagymaval, tovabba paradicsommal
diszitettem.

Ezt kovetden piskotaalap készitésében vettem részt, ahol pontosan
kovettem az eloirt receptet, figyeltem az alapanyagok megfeleld
aranyara ¢és az elkészitési idore. Biiszke voltam magamra, hogy 6nallo
stitési feladatot is rdm mertek bizni.

A mai nap sem maradhatott ki a hiisok és halak panirozasa, de mivel
ebben mar nagy rutint szereztem, gyorsan végeztem vele.

A konyhai munka kdzben lehet6ségem volt a séf kdzelében dolgozni,
igy figyelemmel kisérhettem a siilt lazac elkészitésének teljes
folyamatat. A séf magyarazataibol sok hasznos informaciot gytijtottem.
A nap végeén rendet hagytam magam utén, igy fejeztem be a munkamat.
A szallason a munkanaploba feljegyeztem a mai nap torténéseit, és a
tanult recepteket.
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2025.12.17., A mai munkat a husok panirozasaval inditottam, hiszen a bécsi szelet itt
szerda a mindennapok hagyomanyos étele.

A panirozds utan kiilonféle zoldségek elokészitésével foglalkoztam:
megtisztitottam, felszeleteltem GOket. Ezt kovetéen rostlapon
meggrilleztem a paprikat, paradicsomot, gombat, cukkinit, spargat.
Késébb segitettem a csoporttarsamnak a csokiba martott eper
készitésében. Egy hosszabb fapalcikara az epreszemeket egymas utan
feltiztem, majd olvasztott csokoladéba martottam, és szines
cukordrazsével diszitettem. A koz0s munka soran tligyeltiink a sziikséges
kommunikaciora, és munkaszervezésre. Ezutan 6nalloan folytattam a
munkat, és csokiba martott almat is készitettem.

A gyiimolcsos desszertek mellett a brownie siitésében is részt vettem,
amit itt nyaron vanilia fagylattal és gylimolcsontettel, télen vanilia
soddval és gyiimolcsontettel talalnak.

Egy kozelgd rendezvényre a szokasos bagett falatkakat készitettem el a
korabban leirt izekben, de a diszitésében szabad kezet kaptam, amit
kreativan és esztétikusan igyekeztem megoldani. A séf is megdicsérte a
munkéamat.

A munkanap végén elégedetten értékeltiik a kozosen elkészitett ételeket
¢€s a csapatmunkat.

2025.12.18,, Az utols6 munkanapomon is idében megérkeztem, atoltéztem, majd
cstitortok megkaptam a feladatomat a fészakécstol.

Elészor a hétvégére elokésziilve rengeteg marhahtst kellett szeletelni,
majd kiklopfolni, illetve bepanirozni. Végiil egy talcara helyeztem az
elokészitett szeleteket, a hlitébe tettem tovabbi felhasznalasig.

Utana rosztit stitéttem, ami egy svajci eredetii burgonyaétel, leginkabb
a magyar tocsnihoz hasonlithatd. A formazott ételt kozepes langon,
serpenydben siitottem, félidoben megforditva, amig mindkét oldala
aranybarna és ropogds nem lett. Ezutan egy ovalis alaku talcéara talaltam.
A nap végén ismét eldkésziileti feladatokat végeztem. Ismét
paradicsomot, hagymat, burgonyat tisztitottam és szeleteltem, majd
rendbe raktam a munkapultomat.

A nap végén elbucstiztam a séftdl, a kollégaktol, akikben nagyon
kedves ¢és segitdkész munkatarsakra talaltam. Emlékiil kozos
fényképeket készitettiink, majd megkdszontem a tiirelmiiket, és hogy
emlékezetessé tették ezt a csodalatos két hetet. Legvégiil az étterem
menedzserétél 1s elbucsuztam, aki elégedetten nyilatkozott a
munkamrol, és atadta az értékeld lapomat.

Munkank befejezése utan bementiink kiilonb6z6 boltokba bevasarolni a
masnapi szendvicseket és iiditdket a hazautra. A nap végén pedig
megvacsoraztunk, ¢és elkezdtiik 6sszepakolni a bérondjeinket.
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2025.12.19., Elérkezett a kiilfoldi szakmai gyakorlatom legutols6 napja, amelyen mar
péntek csak a hazautazas volt hatra. Egy gyors reggeli €s a pakolas befejezése
utan elhagytuk a szobdinkat, és mindannyian a lobbiban gyiilekeztiink,
kijelentkeztiink, és 9 6ra felé busszal utnak indultunk haza.

Ut elsé felében kitoltottiink egy Bécsrol sz016 totot, melyben a tanaraink
arra voltak kivancsiak, hogy mennyire sikeriilt a bécsi nevezetességeket
¢s a hagyomanyos ételeket megismerniink. A kérdések szép emlékeket
idéztek fel benniink, €s a teszt utdn kozosen vidam ¢lménybeszamoldba
kezdtiink. Az ut masodik fele mar csendesen, pihenéssel telt, és alig
vartuk, hogy atdlelhessiik a csaladjainkat.

Boldogan, rengeteg élménnyel és szakmai tapasztalattal gazdagodva
értem haza. A munka, a kozlekedés, és a vasarlasok kozben sokat
fejlodott a német kommunikacios készségem is. Emellett, a magyar
torténelemhez szorosan kapcsolddo, kulturalis értékekben bovelkedd, és
gasztrondmiajaban IS izgalmas varost ismerhettem meg Bécsben.
Minden kozépiskolds tarsamnak kivanom, hogy legyen lehetdsége egy
hasonl6 programban részt venni.




