Rugalmas tanulasi utak: Orientécids évfolyam

Agazati alapoktatisban: ...........ccceeeevvunnnnnnnnn. agazat szama, neve/
Szakiranyu oktatasban: .................... szakma szama, neve (és szakmairany,
amennyiben relevans) !

KKK érintett deszkriptor sorai az agazati alapoktatas/ szakiranyu (szakmairany
kozos/szakmai kovetelményeib6l adott szakmara vonatkozé) oktatas tablazatabol 2 :

Projekt cime: Edes élet

Projekttermék/produktum: Karécsonyi jellegzetes desszert elkészitése

A projekt célok meghatarozasa (produktum, pedagdgiai célok — dokumentacio, kepek,
abrak, leirasok)

A projekt soran a turizmus — vendéglatas agazaton beliil a cukrasz szakmaval ismerkednek
meg a tanuldk. A karacsonyi tnnepkdr alatt egy jellegzetes desszertet kell megtanulniuk, és
produktumkeént el is kell késziteni. Csapatban dolgoznak egyiitt. Egymast segitve kell elké-
sziteni a desszertet. Ismerjék meg a Kivalasztott torta vagy slitemény receptjét. Lehetséges
opcidk: Dios torta, narancsos torta, beigli — dios, makos, vagy savanyu kdposztas; mézeska-
lacs! Szamoljak ki az anyaghanyadot, melyet eljuttatva a beszerz6hoz, megrendeljiik az alap-
anyagokat. Informalddjanak az adott id6szak hires magyar cukraszair6l. (irodalom, torténe-
lem, tudomanyok). Alapanyagok angol nyelvii memorizalasa. Az Edes élet projekt javasoltan
az orientacids teremben csoportos és egyéni formaban keriil megvalositasra. Elokészitési,

informalodasi szakasz.

Ehhez kapcsolddik az iskola B épliletében a tankonyha kabinet felkeresése, ahol elkészitik a

kivalasztott desszertet.

Emellett a job shadowing alkalmaval a Mokka cukraszdaba latogatunk el elézetes egyeztetés

alapjan. Amennyiben idonk engedi a Kertvarosi Marcipan cukraszdat is felkeressiik!

Javasolt/tervezett idétartam: 75 ora

Elézetes ismeretek: Alapkompetencidk

Targyi feltételek (rajzeszk6zok, szerszamok, alapanyag)
Szamitogép és internetkapcsolat, Projektor, Kivalasztott desszert alapanyagai a kalkulacio

alapjan, Okostabla, tankonyhai eszkdzok

A projekt tervezése soran felhasznalt forrasok:

1. https://karrieraturizmusban.hu/szakmak/vendeglatas/cukrasz

2. Wordwall feladatok



https://karrieraturizmusban.hu/szakmak/vendeglatas/cukrasz

3. https://wordwall.net/hu/resource/39148735/cukr%c3%alszat/%c3%adrd-le-a-

term%c3%a9k-elk%c3%a9sz%c3%adt%c3%a9s%c3%a0t

4. https://www.youtube.com/watch?v=FNgrgBNxHrE

5. https://www.youtube.com/watch?v=_mzZ2uF27IU

6. https://www.youtube.com/watch?v=wLkrVoeHp5E

Félkész termékek/produktumok tarolasanak helye (ha relevans):
osztalyterem, tankonyha

Digitélis produktumok tarolasara szolgéalo tarhely:

pendrive, iskolai szerver

1. A projekt illeszkedése a KKK-hoz (deszkriptorok a KKK-bol)

Készségek, képes-

Elvart viselkedés-

Onallésag és fe-

Sorszam ségek Ismeretek modok, attitiidok | lelésség mértéke
5 Kivalasztja és| Ismeri a vendég-| Téarsas helyzetek- | Betartja a ven-
hasznalja a ven-| latasban hasznalt| ben figyel a Koru- | dég-latashan
déglatss munka-| kéziszerszamokat, | l0tte lévokre. TO- | hasznalt kéziszer-
folyamataihoz gépeket, berende- [gji;slfc')s;;ra’ hogy szamokra, gé-
szilkséges megfe-| zéseket és eszko- legyen az egyes pekre, berendezé-
lel6  eszkozoket, | zOket,  valamint| technologiak és sekre vonatkozo
gépeket, kéziszer-| azok hasznalati le-| eszkdzok haté- balesetvédelmi
szdmokat, beren-| hetdségeit. konysaganak jel- | el-irasokat, ké-
dezéseket. lemz0irdl, ener- | pes a balesetve-
giafogyasztasuk- | g glves helyzete-
rol, kérnyezeti ha- W
tasukrol. ket,nflegélozm és
Fontosnak tartja | elharitani.
ezen jellemzdok
ismeretét, a Kkor-
nyezettudatos
szemléletet, javas-
latot tud tenni az
alternativak ~ ko-
zOtti valasztasra.
6 Napi munkajat a| Ismeri a vendég-| Munkavégzes kdz-| Sajat  tevékeny-

vendeglatasra  és
turisztikara vonat-
koz0 munka- és
tlzvédelmi, egész-
ségvédelmi, kor-
nyezetvédelmi

latas-turizmus  te-
vekenységeire vo-
natkozé munka- és
tizvédelmi, Kkor-
nyezetvédelmi el6-
irasokat ¢s teendo-
ket.

ben feleldsségtel-
jesen  viselkedik,
probléma  esetén
higgad-tan  hajtja
végre a szikséges
teendoket.

sége kozben be-
tartja a munkavé-
delmi, bal-esetel-
haritasi, tizbiz-
tonsagi, kornye-
zetvédelmi  elo-
irasokat.



https://www.youtube.com/watch?v=FNqrqBNxHrE
https://www.youtube.com/watch?v=_mzZ2uF27lU

szabalyok, eldira-
sok alapjan vegzi.

7 Az  élelmiszerek| Alapszinten ismeri| Figyelemmel Ki-| Instrukciok alap-
taroldsdt a FIFO| a FIFO elv lénye-| séri a szavatossdgi| jan  végzi a
elv alapjan vegzi. | gét. idét a nyersanya-| nyersanya-gok

gok szakositott ta-| helyes, szakszerii
rolasanal. tarolasat.

8 A recepturdban| Ismeri a témeg és| Torekszik a recep-| Felel6sségtelje-
szereplé mennyi- | Urtartalom mérték- | tardban  szerepld| sen és Onalldan
ségeket kiméri. egysegeit, a mér-| mértékegységek | végzi mérési fel-

tékegységek atval-| pontos betartasara. | adatait.
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat,
a mérés miveletét.

15 A cukrészati ké-| Ismeri a cukrészati| Torekszik atermék| Betartja a nyers-
szitményekhez termékkészitéshez | recepturajanak anyagokra, jaru-
hasznélt alap és ja-| hasznélt  nyers-| megfelelé anyagot| lékos anyagokra
rulékos anyagokat| anyagok, kivalasztani. T0O-| vonatkoz6 min6-
iz, illat, és allo-| jarulékos anyagok | rekszik az elkészi-| ségi kdvetelmé-
many alapjan meg-| altalanos és érzek-| tett ételek és italok | nyeket
kulonbozteti. szervi  tulajdonsa- | recept szerinti hi-

gait, a nyersanyag-| patlan elkészité-
romlésjellemzéit. Sére, Odaf|gye| a
technologiai 1épé-
sek pontos betarta-
sara.
17 Cukrészati  alap-| Ismeri az anya-| Rendszerezi fel-| Elézetesen  be-

miiveleteket végez
(elokészitd miive-
leteket, tésztakeé-
szitd, tésztafeldol-
g0z0 slitod, toltelek-
készitd, befejezo
miiveleteket).

gok, eszkozok eld-
készitd miiveleteit,
az egyszerlibb
technol6gidju cuk-
raszati tésztdk (a
gyurt omlos, ke-
vert omlos, forra-
zott tészta, felvert
tésztak) késziteset,
feldolgozésat, su-
tését, és az ezekbol
késziilt egyszeriibb
termékek eldallita-
sat. Ismeri a termé-
kekhez tartozé tol-
telékek készitését,
fel-hasznalasat, a
termék betolteset,
befejezd miivele-
teit, a kreativ diszi-
tés alapjait.

adatait, 6sszefiizi a
tevékenységeket,

fogékony az infor-
maciok befogada-
sara, odafigyel a
cukréaszati termé-
kek helyes techno-

“suy

gyakorolt cukréa-
szati alapmiivele-
tek alapjan 6nal-
[6an  késziti a
megismert termé-
keket.
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Konyhatechnolo-
giai muveleteket
(elokészito, elké-
szitd, kiegészito,
befejez0) végez.

Ismeri az alap-
anyagok megfele-
16 elokészitését, az
ételek elkészitésé-
hez tartozo teljes-
kori munka-folya-
matokat.

Kilonféle konyha-
technoldgiai elja-
rasokkal eteleket
készit,  talalasig
igény szerint mele-
gen tartja vagy hiiti
az ételt.

Az étkezeés tipusa-
nak, jellegének
meg-felelden talal
és diszit, betartja a
munka- és baleset-
védelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint mas hato-
sadgi  elbirdsokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket és kéziszer-
szamokat.

Munkéjat id6 és
miuveleti sorrend
szerint pontosan
attekinti, logiku-
san megtervezi,
és clokésziti a
szlikséges alap-
anyagokat és esz-
kozoket, torek-
szik az alapanya-
gok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkajat  gya-
korlati szempont-
bol logikus sor-
rendben, gyorsan,
idore, hatarozot-
tan, onalloan,
csak a szlikséges
eszkozoket hasz-
nalva, tisztan el-
Vegzi.




2. A projekt tartalmi felépitése és elvart tanulasi eredmenyek

Elvartvisel- | .. ... Munkaforma Altalan,o 58
. ) Készségek kedés-mo- Onallosag es ) .| (egyéni, pé- szakmah.o;
Projektelem (téma) ) > | Ismeretek felelésség | Tevékenység ’ kotéd6 digi- | Felelds | Idétartam
képessegek dok, attitii- . ros, csopor- | ...
dok mértéke tos) talis ko_r,npe—
tenciak
1. Projektinditas — az édes-| Kommuni- | Cukréasz Nyitottsag, | Tanari ira-| Beszélgetés, | Csoportos | Digitalis Oktaté | 4 6ra
ipar vilaga kacid, ér-| szakma motivalt- | nyitassal képek és vi- tartalmak
deklédés, | alapjai, sag deok elem- megtekin-
megfigye- | cukraszati zése tése
lés agak
2. Cukrasz szakmék és| Rendszer- | Cukraszati | Precizitas, | Iranyitassal| Munkafo- | Csoportos | Online for-| Oktaté | 4 6ra
munkafolyamatok szemlélet, | alapanya- | érdekl6dés lyamatok rasok kere-
megfigye- | gok, mun- elemzése, sése
Iés kafolyama- feladatlap
tok
3. Alapanyagok es technol{ Kézugyes- | Liszt, cu-| Tudatos- |Részben On-| Alapanya- | Csoportos | Digitalis Oktatd | 5 ora
giak ség, megfi- | kor, tojas,| sag, fele-@allo gok megis- jegyzetelés
gyelés zsiradék 16sség merése,
szerepe kostolas,
vizsgalat
4. Higiénia és munkavédele| Szabalyko- | Elelmiszer-| Fegyelme- | Iranyitassal | Higiéniai Csoportos | Digitalis Oktatd | 4 ora
a cukraszatban vetés higiéniai zettség, fe- szabalyok szabaly-
eldirasok | leldsség gyakorlasa rendszer




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., ., Munkaforma ,
. . Készségek, kedés-mo- Onallosag es ) ., | (egyeni, pa- s.?akmah.o;
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felelsség | Tevékenység kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
ok mértéke t0s) talis ko_r,npe-
tenciak
feldolgo-
zésa
5. Cukraszati alaptechnikak| Finommo- | Tésztak, [Kitartas, Tanari se-| Gyakorlati | Paros, cso-| Oktatdvi- |Oktatdé | 6 ora
torika, kéz-| krémek,  |pontossag gitseggel elokészités | portos dedk hasz-
ugyesség | sltési ala- nalata
pok
6. Karacsonyi desszertek Kreativitas,| Karacsonyi| Esztétikai | Részben Receptva- | Egyéni, pa-| Receptek Oktaté | 5 6ra
tervezése tervezés slitemé- érzék, ot-| onallo lasztas, ter-| ros keresése, di-
nyek tipu-| letgazdag- vezés gitalis gyiij-
sai ség tés
7. Receptértelmezés és el6{ Szovegér- | Receptol- | Pontossag, | Részben Recept fel-| Paros Digitalis Oktaté | 6 6ra
készités tés, szdmo-| vasas, mér-| felelésség | onall6 dolgozésa, dokumen-
las tékegysé- bevasarlo- tum  készi-
gek lista tése
8. Job shadowing — Mokka Megfigye- | Cukraszda | Tisztelet, | Kiils6 ira-| Latogatas, | Csoportos | Fotodoku- | Oktatd | 6 6ra
cukraszda lés, kom-| miikddése, | érdeklodés | nyitas mel-| megfigye- mentécid
munikacié | munka- lett les, kérdé- (engedély-
szervezés sek lyel), jegy-
zetelés
9. (Opcionalis) Kertvarosil Megfigye- | Marcipan | Nyitottsdg | Kiilsé ira-| Uzemlato- | Csoportos | Digitalis Oktaté | 5 ora
Marcipan cukraszda latoga- lés technikaék, nyitas mel-| gatas jegyzetek
tas diszites lett




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., ., Munkaforma ,
. . Készségek, kedés-mo- Onallosag es ) ., | (egyeni, pa- s.?akmah.o;
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felelsség | Tevékenység kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
ok mértéke t0s) talis ko_r,npe-
tenciak
10. Gyakorlati elokészités -| Kézligyes- | Tésztaké- | Fegyelme- | Tanari ira-| El6készités, | Csoportos | Oktatovided| Oktaté | 10 ora
slitemeénykészités ség, egyltt-| szités, si-| zettség, nyitéssal sutés alap- hasznélata
mitkodés | tési folya-| pontossag folyamatok
matok
11. Karéacsonyi desszert elq Precizitas, | Recept al-| Igényes- Részben Dio6s/naran- | Egyéni, pa-| Digitélis re-| Oktaté | 10 6ra
készitése (projekttermék) | kreativitas | kalmazésa | ség, fele-| 6nallo csos torta,| ros ceptkovetés
16sség bejgli, mé-
zeskal&cs
készites
12. Diszités és talalas Esztétikai | Diszitési Kreativitas,| Onallo Sutemények | Egyéni Inspirdcié | Oktaté | 5 6ra
érzék technikdk | igényesség | munkavég- | diszitése keresése on-
zes line
13. Projektzaras és értékeléy Kommuni- | Cukréaszati | Onismeret, | Onallo Bemutatas, | Csoportos | Digitalis be-| Oktatdé | 5 6ra
kacid, on-| folyamatok | értékelés kostolas, ér- mutatd
reflexio Osszegzése | elfogadasa tékelés




3. A projekt megvaldsitas Utemezése
A projekt megvaldsitdsa egy tanitasi hetet (75 tanorat) vesz igénybe.
1-2. hét — Projektinditas és a cukrész szakma alapjainak megismerése (1-8. éra)

A projekt els6 szakaszaban a tanulok megismerkednek a projekt céljaival, feladataival és a cuk-
rasz szakma alapveto jellemzdivel. Képek, videdk és iranyitott beszélgetések segitségével atte-
kintik a cukrészat teriileteit, a szakma szerepét €s jelentdségét. Feltérképezik a kiillonbozo cuk-
részati termékeket, valamint megbeszélik a munkahelyi elvarasokat, alapvetd szabalyokat.

2. hét — Alapanyagok, higiénia és munkafolyamatok (9—18. 6ra)

A tanulok megismerkednek a cukraszati alapanyagokkal (liszt, cukor, tojas, zsiradék), azok tu-
lajdonségaival és felhasznéldsaval. Kiemelt figyelmet kap az élelmiszer-higiénia és a munka-
védelmi szabalyok betartasa. Gyakorlati és interaktiv feladatokon keresztiil feldolgozzak a cuk-
raszati munkafolyamatok 1épéseit, valamint alapvet6 technoldgiai ismereteket szereznek.

3. hét — Receptismeret, tervezés és eldkészités (19—30. 6ra)

A tanulok kiilonbozo kardcsonyi jellegli desszerteket ismernek meg, recepteket elemeznek,
majd kivalasztjak a sajat projekttermékikhdz szikséges stteményt (pl. dios torta, narancsos
torta, bejgli, mézeskalacs). Megtanuljak a receptolvasas alapjait, a mennyiségek értelmezését,
valamint bevasarlolistat és elokészitési tervet készitenek.

4. hét — Job shadowing és szakmai megfigyelés (31-42. 6ra)

A tanulok eldzetes egyeztetés alapjan szakmai latogatast tesznek a Mokka cukraszdaban, ahol
megfigyelik a cukraszati munkafolyamatokat, a munkaszervezést, a termékek elkészitését és a
vendéglato egység miikodését. Amennyiben a szervezés lehetdvé teszi, kiegészitd latogatas tor-
ténik a Kertvarosi Marcipan cukréaszdaban is, ahol a marcipanfigurak és diszitési technikék ke-
rilnek el6térbe. A tanulok kérdeéseket tesznek fel, jegyzetelnek €s tapasztalataikat késobb fel-
dolgozzak.

5. hét — Gyakorlati elé6készités és cukriszati alapmiiveletek (43-54. 6ra)

A tanul6k irdnyitott gyakorlati tevékenységek soran megismerkednek a tésztakészités, krémek
eldallitasa és siitési alapfolyamatok 1épéseivel. Csoport- és paros munkaban el6készitik a kara-
csonyi desszertek elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, valamint begyakoroljak a technolé-
giai sorrendet és a pontos munkavégzeést.

5-6. hét — Projekttermék elkészitése és diszités (55—70. éra)

A tanulok elkészitik a valasztott karacsonyi desszerteket (dios vagy narancsos torta, bejgli, mé-
zeskalacs), betartva a receptben meghatarozott technologiai Iépeseket. A munkafolyamat soran
kiemelt szerepet kap a pontossag, higiénia és egyiittmiikddés. Ezt kdvetden a kész termékeket

esztétikusan diszitik és elOkészitik bemutatasra.



6. hét — Projektzaras, bemutatds és értékelés (71-75. 6ra)

A projekt zardsaként a tanuldk bemutatjak elkeészilt cukraszati termékeiket. K6zosen értékelik
a munkafolyamatot, megosztjak tapasztalataikat a job shadowing sordn szerzett élményekrol,
valamint reflektalnak sajat fejlodésiikre. Megtorténik az onértékelés és tarsértékelés, az oktato

pedig 0sszegzd visszajelzést ad a teljes projektrol.

4. A projekt zard értékelése:
A ,Edes élet” projekt zarasaként komplex, tobb szempontu értékelés torténik, amely a tanulési

folyamatot, a szakmai tevekenységeket, a job shadowing tapasztalatait, valamint a projektter-
mék elkészitését egyarant figyelembe veszi.
Az értékelés soran kiemelt szempont a tanulok aktiv részvétele a cukraszati feladatokban, a
munkafolyamatok soran tanusitott fegyelmezettség, egyiittmiikodés €s feleldsségvallalas. Vizs-
galatra ker(l a higiéniai és munkavédelmi szabalyok betartasa, az alapanyagok szakszer(i keze-
lése, valamint a technoldgiai 1épések pontos kovetése.
A projekttermék (karacsonyi desszert: dios torta, narancsos torta, bejgli, mézeskalacs) értéke-
Iése az alabbi szempontok alapjan torténik:

o atermék izvilaga és elkészitésének szakmai pontossaga;

e areceptutasitdsok betartasa;

o akivitelezés esztétikaja és igényessége;

o adiszités kreativitasa és mindsége;

o az Onallosag és egyiittmiikddés aranya a munkavégzés soran.
A job shadowing soran szerzett tapasztalatok (Mokka cukraszda, esetleg Kertvarosi Marcipan
cukraszda) feldolgozéasra kerlilnek, a tanulék megosztjak megfigyeléseiket a cukraszati munka-
folyamatokrol, a munkaszervezésrol €s a szakmai elvarasokrol.
Az Onertekelés soran a tanuldk reflektalnak sajat teljesitményiikre, megfogalmazzak erdssége-
iket, valamint azokat a teriileteket, ahol fejlédési lehetdséget latnak. A tarsértékelés soran kul-
turalt, épitd jellegli visszajelzést adnak egymas munkdjarol és egyiittmiikodésérol.
A projekt akkor tekintheté eredményesen teljesitettnek, ha a tanul6 aktivan részt vesz a szakmai
és kozossegi feladatokban, elkésziti a projektterméket, betartja a higiéniai és munkavédelmi

szabalyokat, valamint részt vesz a zar6 bemutatdn és értékelési folyamatban.

4.1. Kiilso értékelés:



A kiilsé értékelés a job shadowing soran a fogado cukraszda (Mokka cukraszda, illetve le-
hetdség szerint a Kertvarosi Marcipan cukraszda) szakemberei altal adott szobeli visszajel-
zéseken alapul. A tanulok viselkedését, érdeklodését, egyiittmiikodési készségét, kérdésfel-
teveseit és szakmai attitiidjét értékelik. A visszajelzés a munkahelyi elvarasokhoz valo al-
kalmazkodasra és a tanulok szakmai nyitottsagara fokuszal..
4.2. Bels6 értékelés
A belso értékelés a teljes projektfolyamatot végigkiséri. Az oktatd folyamatos megfi-
gyeléssel értékeli a tanulok szakmai feladatvégzését, egyiittmiikkodését, fegyelmezett-
séget, kommunikéacidjat és a higiéniai, valamint munkavéedelmi szabalyok betartasat.
Kiemelt szempont a cukrészati alapmiiveletek helyes elsajatitasa és alkalmazésa, vala-

mint a projekttermék mindsége.

4.2.1. Tanuldk onértékelése/onreflexiod

A tanuldk onértékelés soran visszatekintenek sajat tevékenységiikre a projekt egészeé-
ben. Ertékelik sajat részvételiiket a cukraszati feladatokban, a csapatmunkaban betoltott
szerepuket, valamint megfogalmazzak, milyen Uj szakmai ismereteket szereztek és mely

terlileteken fejlédtek. Reflektalnak a job shadowing soran szerzett tapasztalataikra is.

4.2.2. Tarsak értékelése

A tanulok egymés munkdjat eldre meghatarozott szempontok alapjan értékelik. A visz-
szajelzés kiterjed az egylittmiikodésre, a feladatmegosztasra, a segitkészségre, vala-
mint a gyakorlati munka sorén tanusitott pontossagra és igényességre. A tarsertékelés
célja a konstruktiv visszacsatolas és a kdzos tanulasi folyamat timogatasa.

4.2.3. Oktatoi ertékelés

Az oktaté a projekt teljes idGtartama alatt formativ értékelést alkalmaz, majd a zaraskor
Osszegzd értékelést készit. Ertékeli a tanulok szakmai fejlédését, a cukraszati tevékeny-
ségek soran mutatott pontossagot, fegyelmezettséget, egylittmiikodést és kreativitast.
Kiemelt szempont a higiéniai és munkavédelmi szabalyok betartasa, a technoldgiai fo-
lyamatok helyes alkalmazasa, valamint a projekttermék (karacsonyi desszert) mindsége

és esztétikai megjelenése.



4.3. Elore ismertetett értékelési kritériumok, megfigyelési szempontok:

A ,.Edes élet” projekt inditasakor a tanulok részletes tajékoztatast kapnak az értékelés szem-

pontjairdl, amelyek a teljes tanulasi folyamatra, a job shadowing tevékenységre, valamint a

projekttermek elkészitésére egyarant vonatkoznak.

Megfigyelési és értékelési szempontok:

aktiv és felelosségteljes részvétel a cukraszati és elméleti feladatokban;

a higiéniai és munkavédelmi el6irasok kovetkezetes betartdsa;

egylittmiikodés paros és csoportos munkaban;

kulturalt, szakmahoz ill6 kommunikacio;

pontos, fegyelmezett és kitartdé munkavégzés a gyakorlati feladatok soran;

a cukraszati alapanyagok szakszerl és takarékos hasznalata;

a receptutasitasok pontos kdvetése és értelmezése;

onallésag mértéke a feladatok végrehajtasa soran;

kreativitas és esztétikai igényesség a siitemények elkészitésében és diszitésében;
a job shadowing soran tanusitott érdeklodés, kérdésfeltevés és szakmai nyitottsag;
digitalis eszk6zok alapvetd hasznalata informacidkeresésre, receptgylijtésre és doku-
mentalasra;

sajat teljesitmény realis értékelése és onreflexio képessege;

tarsak munkajanak tiszteletteljes, €pito jellegii értékelése.

A projekt sikeres teljesitésenek feltétele az aktiv részvétel, a szakmai feladatok elvégzése, a

higiéniai szabalyok betartasa, a job shadowing programon val6 részvétel, valamint a karacsonyi

desszert elkészitése és bemutatasa.



Fuggelék — A projektek tervezésekor nem tiltendo!

A Fuggeléket akkor hasznéljuk, amikor a konkrét projekt megvalésitasra kertl. Ebben a pro-
jektsablon mintaban a fliggelék lehetséges elemeit soroljuk fel, melyek projektenként valtozhat-
nak. Koltségvetést nem készitiink, hiszen annak elemei a projekt megvalosulasakor valtozoak
lehetnek.

1. A projekt megvalositasanak koltsegterve

2. Projektnapld: Rendszeres feljegyzések a tanuldk / csoportok tevékenységérdl (Elektroni-
kusan vezetett a 2. sz. pontban megfogalmazottokkal megegyezd tartalmd, személyre sz616
tablazat, melyben jeldlésekkel, aprébb bejegyzésekkel kdveti az oktatd a tanulok/ csopor-
tok tevékenységét.)

3. Munkanaplé: A tanuldk rendszeresen dokumentaljak a projekttel kapcsolatos konkrét fel-
adatokat, tevékenységeket, esetleges megjegyzeseket. (A tanulok flizetében vagy elektroni-
kusan, a sablonban megfogalmazott tartalommal)

4. A projekthez tartoz6 tanulonak szol6 feladatkiiras és egyéb dokumentumok.



Flggelék
1. A projekt részletes koltségigénye

Mértékegység | Mennyiség | Egységar | Koltség (AFA-
Koltség targya (Pl.: Alap- és se- | megnevezese (Ft) val ndvelten)
gédanyagok miiszaki paraméte- (Ft)
rekkel; modell- eléado dija, stb.)
Osszes koltség:
2. Projektnaplé (tanuld / csoport neve)
e Elvart viselke- | Onalldsag és Altalzimos &

. Keészségek, . . . ., | szakmahoz ko-

Projektelem , ; Ismeretek désmodok, at- | felelésség mér-| ~ = - "
keépességek D . . t6do digitalis
titiidok téke

kompetenciak

1. Projektindi-
tas — az édes-
ipar vilaga

2. Cukrasz
szakmak és
munkafolya-
matok

3. Alapanya-
gok és techno-
l6giak

4. Higiénia és
munkavéde-
lem a cukra-
szatban

5. Cukraszati
alaptechnikak

6. Karacsonyi
desszertek ter-
vezése




Keészségek,

. . Ismeretek
képességek

Projektelem

Elvart viselke-
désmodok, at-
titiidok

Onall6sag és
felelosség mér-
téke

Altalanos és
szakmahoz ko-
t6dé6 digitalis
kompetenciak

7. Receptértel-
mezés és elo-
készités

8. Job shado-
wing — Mokka
cukraszda

9. (Opciona-
lis) Kertvarosi
Marcipan cuk-
raszda latoga-
tas

10. Gyakorlati
elokészités —
stteményké-
szités

11. Karacso-
nyi desszert
elkészitése
(projektter-
mék)

12. Diszités és
talalas

13. Projektza-
ras és értéke-
lés

3. Munkanaplé

Munkanaplo tulaJdonOSa: .........o.iuiniitii e e

Projekt NEVE/CIME: .. ..ttt ettt e e e

A projekt témakore (mirl SZO1?): ...

ProjektvezetO(K): ...t e

Csoporttarsak a projektben: ... ..o e

Projekt 1dOtartama: ... .. ..o e

A projekt tervezett produktuma: ... .....oieiiin i

Sajat feladatom/feladataim a projektben: ............coooiiiiiiiiiii e




Eldzetes ismereteim/tudasom a projekt témajaval kapcsolatban: .....................ccooiieal.

meg:

A projekt soran megtanult ismereteimet hasznositani tudom a kdvetkezd szituacidkban/teriile-
ten/problémak megoldasaban:

Fotdk/rajzok, amelyek a projekt megvalositas soran késziltek, az adatvédelmi kdvetelmények
szigoru betartasaval (A tanul6 csatolja a munkanaplojahoz, elektronikusan vagy nyomtatva,
az eldzetes megegyezés szerint.)

Az onreflexio a tanulOk részérdl egyéb strukturdlt formdaban is elvdrhato az oktato részérdl.



