Erasmus+

Tanulo6i beszamolo6 a 2016-es Erasmus+ palyazatrol:
Németorszagi gyakorlat

Amikor értesiiltem arrdl, hogy van ilyen lehetdség az iskolamban, nem sokaig gondolkodtam a
jelentkezésen. Egy rovid, de intenziv nyelvi felkészitd utdn szeptember elején el is indultunk
Németorszagba. 20-an indultunk el, majd hossza ut utan meg is érkeztiink egy vendéghazba,
ahol finom vacsoraval vartak minket. Ezutan beszélgettiink a tobbiekkel, mindannyian
izgatottak voltunk, hisz masnap egy kis kirdndulds utan mindenkit a munkahelyére vittek.
Szerencsére tudtam tartani a baratokkal, csaladdal, valamint a t6bbi tanuldval a kapcsolatot.

Néhany mondat a kinti munkamrol:

Tudjuk, hogy a vendéglatd értékesités specidlis értékesitési forma. Amiket a tandrdkon a
konyvekbdl megtanultam, kiprobalhattam a vald életben. Kideriilt szamomra, hogy ami a
konyvben egyszeriinek tlinik, az nem feltétleniil az a valosagban.

9-es koromban megtanultam a svdjci, francia és angol felszolgalasi modok kozti kiilonbségeket,
az akkori tudasomat most a gyakorlatban is hasznosithattam ¢és kibdvithettem. A
munkahelyemen a svdjci szerviz volt a legelterjedtebb.

Szeretném bemutatni par mondat erejéig a munkahelyemet: 1 négy részbdl allo étterem fel volt
osztva 1 két szintes benti térre, valamint kiilon rendezvény helyiségre €s teraszra, ahonnan ra
lehetett latni a szdllodai részre és az udvarra, ahol még egy kiilon épiilet allt a rendezvények
lebonyolitasara. A széllodai rész tobb emeletbdl allt, amikhez jol felszerelt szobak tartoztak.

Remek kapcsolatot teremtettem a dolgozokkal. A munka utan elmentiink kikapcsolodni,
szorakozni vagy éppen vasarolni. Szivesen segitettek, ha nem volt éppen valami vilagos a
szamomra.

A konyha eltér6 berendezésii, mint az itthoni. Kiilon helyiségben volt a hideg- és melegkonyha.

Az étterem déleldtt 10-kor nyitott, de mar joval eldtte eld kellett késziteni a dolgokat.
Megteritettiink, beallitottuk az asztalokat, el6zd este elokészitettik a szervizeszkozoket.
Ugyelniink kellett még a vendégek kdrnyezetének rendbetételére. A felszolgalok altalaban
parban dolgoztak, idénként azonban brigadként is tevékenykedtiink. Jolesett, amikor a fénok
megdicsért minket a kiszolgalds mindsége és a vendéggel vald bandsmod miatt.

A németeket a sorfogyasztasukrol ismerhetjilk. Nem csalodtam, nagyon sokat fogyasztanak
valdéban ebbdl az italbol, a nék inkabb az alkoholmentes, illetve a citromos kolaval kevert
valtozatat ittak.

A német ételekkel most taldlkoztam el0szor, nem hasonlitanak a magyar ételekhez. A
legnépszeriibb a tiiringiai gombodc és a Gulasch volt.

Ebéd 11-t8l 15 oraig volt, ez 1d6 alatt is sok mindennel kellett foglalkozni, pl. ital- és
ételrendelés, folyamatosan rendben tartottuk a szervizeszkozoket. Ezen kiviil egyéb, alkalmi
jellegli szolgaltatast is vallalt az étterem, példaul sziiletésnapok, talalkozok lebonyolitasat. A
munka dinamikusabb volt a rendezvényeken, mint az atlagos napi étkeztetésnél.



A vendégekkel jo kapcsolatot alakitottam ki, kedvesek, baratsagosak voltak, értékelték azt a
munkat, amit nyujtottam.

Remélhetéleg nem sziinik meg teljesen a kapcsolatom az étteremmel, mert biztositottak arrdl,
hogy szivesen visszavarnak.

Osszességében 1igy gondolom, sokat fejlédtem ez idS alatt mind szakmailag, mind nyelvi
kommunikécio terén. Megtanultam, hogy a munkam Iényege a szakmai alazat, elhivatottsag.
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