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 vonatkozod) oktatas tablazatabél 2 :

Projekt cime: Hungarikumok

Projekttermék/produktum: Tablé készitése a megismert hungarikumokbdl, szamitdge-
pen menukartya készitése magyaros ételek dsszeallitdsaval. Diszterités (magyaros jel-

leg).

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

A magyar gasztronémia kiemelked6 alakjainak bemutatasa (szakécs, cukrasz, pincér). A ma-
gyar konyha jellegzetes ételeinek, desszertjeinek megismerése. A Hungarikum kifejezés ér-
telmezése. A legjellegzetesebb Hungarikumok megismerése és tajegység szerinti elhelye-
zése. Tabld készitése a megismert hungarikumokbdl, szamitégépen meniikartya készitése
magyaros ételek dsszeallitasaval. Diszterités (magyaros jelleg). Etteremléatogatas. (Esetleg:
424 Etterem, Verba tanya — job shadowing). Az Hungarikumok projekt javasoltan az osz-

talyteremben csoportos és egyéni formaban kertl megvalositasra.
A meniikéartydkat az informatika teremben ajanlott elkésziteni, majd nyomtatni.
A diszterités elkészitése a pincér kabinetben célszerli megvalositani.

Ehhez kapcsolddik egy helyi, jellegzetesen magyar jellegti ételeket kinalo étterem meglato-

gatasa.

Emellett a ,,Hungarikum Szakbolt”-ban tett latogatas is javasolt (Nyiregyhaza, Szent Istvan

u. 60.). Kiemelt feladat a nemzeti déntudatra, a tudatos fogyasztasra nevelni a tanulokat.

Javasolt/tervezett idétartam: 60 Ora

Elozetes ismeretek: Alapkompetencidk

Targyi feltételek (rajzeszkozok, szerszamok, alapanyag)
Szamitogép és internetkapcsolat, Projektor, hangszérd, Al4-es feher lapok, és szines papir,
Ceruza, toll, szines ceruzak, ollo, papir ragasztd, Pincér kabinet: Terités eszkozei =terito,

tanyérok, evoeszk6zok, szalvéta, pohar), Okostabla




A projekt tervezése soran felhasznalt forrasok:
http://www.hungarikum.hu/hu/telepules/ny%C3%ADregyh%C3%A1za

https://www.youtube.com/watch?v=uEC8-EGC6 M

https://wordwall.net/hu-hu/community/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/24130199/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/2385246/olvas%c3%als/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/1550455/irodalom/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/2266478/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/33390447/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/14137140/hungarikumok

https://wordwall.net/hu/resource/29436292/hungarikumok-csopor-

tos%C3%ADt%C3%Alsa

https://wordwall.net/hu/resource/7957653/vend%c3%a9g1%c3%alt%c3%b3-

gazd%c3%allkod%c3%als/a-magyar-vend%c3%a9gl%c3%alt%c3%als-

1%c3%b6rt%c3%a9net%c3%a9nek

https://wordwall.net/hu/resource/1226534/h%C3%ADres-magyar-

vend%C3%A981%C3%A1t%C3%B3sok

Felkész termékek/produktumok taroldsanak helye (ha relevans):
osztalyterem, szertar

Digitalis produktumok tarolasara szolgal6 tarhely:
pendrive, iskolai szerver

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

Sor- Keészségek, Elvart viselkedésmo-| Onallosag és felelosség
, , ; Ismeretek s aee L
szam képességek dok, attitiidok meértéke
3 A vilaghéalon| Felhaszna- | Magabiztosan kezeli a| Onalldan késziti el az
tajékozédva | 16i szinten | programokat. Pontosan, | instrukcidk alapjan ki-
szakmai tar-| ismeri a | precizen rogzit adatokat, | adott feladatot, tablazat
talmakat ke-| vendégla- ugyel a helyesiras szaba- | alkotasaval, szévegszer-

res.
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https://www.youtube.com/watch?v=uEC8-EGC6_M
https://wordwall.net/hu-hu/community/hungarikumok
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https://wordwall.net/hu/resource/33390447/hungarikumok
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tashoz-tu-

lyainak, a formai kove-

keszt6 program haszna-

risztikdhoz | telményeknek a betarta- | lataval. A vilaghalon 6n-
kapcsolddd | séra. alloan tud tajekozodni, a
internetes relevans szakmai tartal-
szakmai fe- makat értelmezni.
lUleteket.
Informéacio- | Tisztaban Magabiztosan kezeli a| Onalldan késziti el az
kat, adatokat| van a szo- | programokat. Pontosan, | instrukciok alapjan Kki-
szamitogépes | vegszer- precizen rogzit adatokat, | adott feladatot, tablazat
szoftverek kesztd6  és | Ugyel a helyesiras szaba- | alkotasaval, szdvegszer-
hasznélataval | tdblazatke- | lyainak, a formai kdve-| keszté program haszna-
rendszerez. zelb progra- | telményeknek a betarta- | lataval. A vilaghalén 6n-
mok kinalta | sara. alloan tud tajekozodni, a
lehet6sé- relevans szakmai tartal-
gekkel. makat értelmezni.
Kivalasztja és| Ismeriaven-| Tarsas helyzetekben fi-| Betartja a vendéglatas-
hasznélja  a| déglatasban | gyel a koriilotte 1évokre. | ban hasznalt kézi szer-
vendéglatas | hasznalt ké-| Torekszik arra, hogy ta-| szamokra, gépekre, be-
munkafolya- | ziszersza- jékozott legyen az egyes| rendezésekre vonatkozo
mataihoz mokat, gépe- | technologidk és eszko-| balesetvédelmi elbiraso-
szlikséges ket, berende- | z0k  hatékonysaganak | kat, képes a balesetve-
megfeleld zéseket  és| jellemzo6ir6l, energiafo-| szélyes helyzeteket meg-
eszkozoket, | eszkozoket, | gyasztasukrol, kornye-| el6zni és elharitani.
gépeket, kézi-| valamint zeti hatasukrol. Fontos-
szerszamokat, | azok haszné- | nak tartja ezen jellemzok
berendezése- | lati lehet6sé-| ismeretét, a kornyezettu-
ket. geit. datos szemléletet, javas-
latot tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasztasra.
Napi munka-| Ismeriaven-| Munkavégzés kozben | Sajat tevékenysége koz-
jat a vendég-| déglatas-tu- | felelésségteljesen visel- | ben betartja a munkave-
latasra és tu- | Mizmus teveé-| kedik, probléma esetén | delmi, balesetelharitasi,
risztikara vo-| KENYsegeire | higgadtan hajtja végre a | tizbiztonsagi, kornye-
natkozo vonatkoz0 sziikséges teendket. zet-védelmi elGirasokat.
munka- 6| Munka- &
tiizvedelmi, | tizvedelmi,
AP kdrnyezet-
€QESZSEGVe- | védelmi elé-
delmi,  KOr-| frasokat  és
nyezetve- teendbket.
delmi szaba-
lyok, eldira-
sok alapjan

Vegzi.




7 Az élelmisze-| Alapszinten | Figyelemmel Kkiséri a | Instrukciok alapjan
rek tarolasat a| ismeri a| szavatossagi idét a | V€gzi a nyersanyagok
FIFO elv| FIFO elv lé- nyersanyagok szakosi- | helyes, szakszerl tarola-
alapjan végzi. | Nyeget. tott tarolasanal. sat.

8 A receptlra-| Ismeri a to-| Torekszik a receptira- | Felelosségteljesen és 6n-
ban szerepl| meg¢€s Urtar-| ban szereplé mérték- alléan végzi méresi fel-
mennyisége- | talom  mér-| eqységek pontos betar- | adatait.
ket kiméri. | 1€Kegyse- | tasara,

geit, a mer-
tékegységek
atvaltasat, a
tardzas he-
lyes

11 Ettermi alap-| Ismeri az| Torekszik az eldirdasok | Az eldzetesen begyako-
teritést végez | alapterités | szerinti, hibatlan teri- | rolt miiveletek alapjan,
a szakmai elg-| eléirasait, a| tésre. onalléan vegzi az alapte-
irasok  alap-| terités 1épé- ritést.
jian. seit, a teri-

téshez hasz-
nalt eszko-
z0ket.

12 Fogadja a| Ismeriaven-| Torekszik a vendégek- | Betartja a szakma szaba-
vendéget, is-| déglatd Uz-| kel szemben a lehetd | lyait kommunikacidja, a
merteti az éte-| lethen a ven-| Jegudvariasabb maga- | vendégfogadas és az
leket és italo-| d€9f0gadas | tartast tantisitani. étel- €s ital felszolgalas
kat. Az elké-| €5 @ svajci soran.
szitett ételeket fel§zolgala§|

gy mod szabé-
svajci felszol- lvai

e yait.
galasi modban
szolgélja fel.

15 A cukraszati| Ismeriacuk-| Torekszik a termék re-| Betartja a nyersanya-
készitmé- részati ter-| cepturajanak megfelel| gokra, jarulékos anya-
nyekhez hasz- | mékkeszi- anyagot  kivalasztani.| gokra vonatkozd miné-
nalt alap- és| teshez hasz-| Torekszik az ételek és| ségi koveteIményeket.
jarulékos nalt |t§Iok recept sger!n,tl /h|-
anyagokat iz, nyersanya-- baﬂqn elkeszne§e(ez
illat. és llo- gok, jarulé- ogaflgyel atechnologlz,il

L .. | kos  anya-| Iépések pontos betarta-
many alapjan| oo ltala-| sara,
megkulon- | nog és érzék-
bozteti. szervi

16 Kivalasztja a| Ismeri a| Végrehajtja a kiszabott | A balesetvédelmi  és
z6ldség és| zOldség  és| feladatot, gazdasagosan | munkavédelmi eldirasok
gyiimdles elo-| gyUmoles | g5 esztétikusan végez | Detartasa mellett, 6nal-
készitéshez, elc’iké,szités- clékészité  6s tisztito | 16an dolgozik.
darabolashoz | N€Z €S dara-| . uueleteket.
szlikséges bolashoz

hasznalt

eszkdzoket,




kéziszersza-
mokat.

konyhai ke-
ziszersza-
mokat, esz-
kozoket, és
azok bizton-
sdgos hasz-
nalatat.

17

Cukraszati
alapmtivelete-
ket vegez
(elokészitd
miiveleteket,
tésztakészito,
tésztafeldol-
g0z0, siito,
toltelékke-
szitd, befejezd
miuveleteket).

Ismeri az
anyagok,
eszkdzok
elékészitd
miveleteit,
az egysze-
riibb techno-
raszati tész-
tak (a gyart
omloés, ke-
vert omlos,
forrazott
tészta, fel-
vert tésztak)
készitését,
feldolgoza-
sat, sutéset,
és az ezek-
bol készult
egyszeriibb
termékek
elballitasat.
Ismeri a ter-
mékekhez
tartozo tolte-
lékek készi-
tését, fel-
hasznalasat,
a termék be-
toltését, be-
fejezé miive-
leteit, a krea-
tiv  diszités
alapjait.

Rendszerezi feladatait,
Osszeflizi a tevékenysé-
geket, fogékony az in-
forméaciok  befogada-
séra, odafigyel a cukra-
szati termékek helyes

Ve

Elézetesen begyakorolt
cukraszati alapmiivele-
tek alapjan onalloan ké-
sziti a megismert termé-
keket.

18

Konyhatech-
nologiai alap-
miiveleteket
(stités, fozés,
parolas, piri-
tas, grillezés)
Végez.

Ismeri a
konyha-
technoldgiai
alapmiivele-
teket.

Az étel jellegének meg-
felelo izesitésre, flisze-
rezésre torekszik.

Az elézetesen begyako-
rolt konyhatechnoldgiai
miuveleteket 6nalldan el-
végzi a megismert ételek
esetében.




19 Az ételek el-| Az ételkészi-| Ugyel a nyersanya-gok, | Hasznalat eldtt &nalldan
készitéséhez | tés soran| izesité anya-gok szak- | ellenérzi a fiiszerek fris-
hasznalatos hasznail‘E ﬁl‘ szerl kezelésére, tarola- _Ses_s?gét es szavatossagi
fliszereket, Sferek’ IZESI-| s4ra, mindségiik megor- idejuket.
izesitoket fel-| 10K tulajdon-| ;eqar Kizarélag meg-
ismeri,  aré- 'sagalva!,,' 12| felel mindségti flisze-
nyosan hasz- J?He{nzowel reket hasznal

o | tisztaban '
nalja, me_gku- van.

I6nbozteti

azokat.

20 Konyhatech- | Ismeri  az| Kulonféle konyhatech- | Munkajat id6 és mive-
nolégiai mi-| alapanya- noldgiai  eljarasokkal | leti sorrend szerint pon-
veleteket (el§-| 90K megfe-| gteleket készit, talalasig | tosan attekinti, logiku-
készitd, elké-| 110 el6ké-| jgeny szerint melegen | san megtervezi, és eld-
szitd, kiegé- S,theset' a; tartja vagy hiiti az ételt. késziti aszu!<seges a_!aP'
szitd,  befe-| ClEIEK elke-1 A" syez6s tipusanak anyagokat €s  eszkozo-
o szitéséhez i . . | ket, torekszik az alap-
jez0) végez. tartoz6 tel- J?lleg,enelf I,negfelel_oen anyagok gazdasagos fel-

jeskort talal és d|§z|t, betartja,a hasznalasara. Munkajat
munkafolya- | Munka- €s balesetve- | gyakorlati szempontbol
matokat. delmi, HACCP, kornye- | Jogikus  sorrendben,

zetvedelmi,  valamint
mas hatosagi elbiraso-
kat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gépeket,
berendezéseket és kézi-
szerszamokat.

gyorsan, iddre, hatéaro-
zottan, 6nélldan, csak a
szllkséges  eszkozoket
hasznalva, tisztan végzi
el.




2. A projekt tartalmi felépitése és elvart tanulasi eredmenyek

dés

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 — Hungari-| Kommuni- | A ,hunga-| Nyitottsag, | Tanari ira- | Projektis- Csoportos | Digitalis Oktatd | 4 ora
kumok vilaga kéacio, rikum” fo-| érdekl6dés | nyitassal mertetés, be- prezenta-
megfigye- | galma, a magyar szélgetés, ciok hasz-
lés, gon-| nemzeti ér-| kultira képi €s vVi- nalata
dolkodas | tékek rend-| irant deos bemuta-
szere tok
2. Magyar gasztronomia és| Informa- Szakacs, Tisztelet a| Részben Kisel6adas, | Egyéni, pa-| Online in-| Oktatd | 6 Ora
szakmék kapcsolata ciéfeldol- | cukrasz, szakmak onallé csoport- ros forméacioke-
gozés, sz6-| pincér sze-| irant munka resés, pre-
vegeértés repe a ma- zentaciok
gyar gaszt-
ronémia-
ban
3. Hungarikumok rendsze| Rendszere- | Hungariku-| Nemzeti  [Tanari ird-| Térképes Csoportos | Digitalis Oktaté | 6 ora
és tajegysegek zés, logikai | mok  cso-| identitas, |nyitassal feladatok, térképek,
gondolko- | portositasa, | érdekl6dés csoportos interaktiv
das foldrajzi el- rendszerezés anyagok
helyezke-




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., | Munkaforma ,
. , Készségek, kedés-mo- Onallosag és , , (egyéni, pé- szakmah.og
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felel6sség | Tevékenység kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
ok mértéke t0s) talis ko_r,npe-
tenciak
4. Magyar ételek és italg Megfigye- | Jellegzetes | Hagyo- Részben Etelismeret, | Csoportos | Digitalis re-| Oktaté | 6 6ra
mint hungarikumok Iés, elem- | magyar manytisz- | 6nallé receptgytj- ceptgyljtés
zes ételek, telet tés
desszertek
5. Hungarikum tabl6 készi{ Kreativitas,| Vizualis  |lgényesség, | Részben Tablé készi-| Csoportos | Képszer- Oktaté | 8 6ra
tése egylttmt- | rendszere- |kreativitds | 6nallo tése csopor- keszt6 prog-
kddés zés, plakat- tokban ramok, on-
készités line forréa-
szabalyai sok
6. Menlkartya készitése (in4{ Digitalis Meniikar- | Precizitds, | Részben Magyaros Egyéni, pa-| Szdvegszer-| Oktaté | 8 6ra
formatika terem) kompeten- | tya  szer-| esztétikai | 6nallo menu 6ssze-| ros kesztd, gra-
cia, terve-| kesztés, ti-| érzék allitdsa  és fikai prog-
zés pografia szerkesztése ram
alapjai
7. Diszterités — magyarog Esztétikai | Teritési Igényes- Részben Pincér kabi-| Csoportos | Inspiracié | Oktatdo | 6 ora
stilus érzék, kéz-| szabalyok, | ség, egyltt-| dnallé netben disz- keresése di-
Ugyesség | magyaros | mikodés terités kiala- gitalis fell-
diszités kitasa leteken
8. Job shadowing — étterem{ Megfigye- | Vendégla- | Kulturdlt | Kiilsé ird-| 424  Ette-| Csoportos | Digitalis Oktatd | 6 Ora
latogatés / szakbolt les, kom-| tas miiko-| viselkedés, | nyitassal rem/Verba jegyzetelés,
munikacio érdekl6dés tanya / Hun- fotodoku-
garikum mentacio




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., Munkaforma ,
Készségek kedés-mo- Onallosag és (egyéni, pé- szakmahoz
Projektelem (téma) ) g "| Ismeretek felel6sség | Tevékenység gyent, p kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
. mértéke talis kompe-
dok tos) .
tenciak
dése, hun- Szakbolt 1a- (engedély-
garikum togatas lyel)
termékek
9. Hungarikum Szakbolt 18{ Megfigye- | Magyar Nemzeti Iranyitassal | Termékek Csoportos | Digitalis in-| Oktaté | 4 éra
togatés (opcionalis beépités)| 1és, rend-| termékek, | 6ntudat, tu- megisme- formacio-
szerezés tudatos fo-| datossag rése, beszél- gylijtés
gyasztas getés
10. Projektzaras — bemutatas Kommuni- | A projekt| Onismeret, | Onallo Tablé és me-| Csoportos | Digitalis Oktaté | 6 6ra
és értékelés kacié, ©n-| tanulsagai, | felelGsség nlikartya be- prezentacid
reflexid 0sszegzés mutatasa, ér-

tékelés




3. A projekt megvaldsitas Gtemezése
A projekt megvaldsitésa egy tanitasi hetet (60 tandrat) vesz igénybe.
1-2. hét — Projektinditas, hungarikumok és alapfogalmak (1-12. 6ra)

A projekt elsO szakaszaban a tanulok megismerkednek a projekt céljaival, feladataival és a var-
hat6 produktumokkal (tabld, meniikartya, diszterités). Feldolgozzék a ,,hungarikum” fogalmat,
a nemzeti értékek rendszerét, valamint a magyar gasztronémia szerepét a hungarikumok kozott.
Csoportmunkéban beszélgetesek, képi és videds szemléltetés segitségével attekintik a legjel-
lemzObb magyar ételeket, desszerteket és italokat, valamint a szakacs, cukrasz €s pincér szak-
mak kapcsolddasat.

2—3. hét — Hungarikumok rendszerezése és tabld készitése (13-24. 6ra)

A tanul6k megismerkednek a hungarikumok csoportositasaval €s tajegyseg szerinti elhelyezé-
sével. Csoportokban feldolgozzak a kivalasztott hungarikumokat, majd elkészitik a projekt
egyik f6 produktumat, a tematikus tablokat. A munkafolyamat soran kiemelt szerepet kap a
Kreativitas, az esztétikai igényesség és az informaciok rendszerezése. A tanuldk digitalis és ha-
gyomanyos forrasokat egyarant hasznalnak.

4.hét — Menikartya készitése az informatika teremben (25—36. 6ra)

A tanuldk az informatika teremben magyaros meniit allitanak 0ssze, amely tartalmaz eldételt,
levest, foételt és desszertet. Megismerkednek a meniikartya készités alapjaival, a tipografiai és
esztétikai szabalyokkal. Szamitogépes program segitségével elkészitik, majd nyomtatjak a me-
niikartyakat. A feladat soran kiemelt szerepet kap a digitalis kompetencia €s a pontos széveg-
kezelés.

3-4. hét — Diszterités és gyakorlati vendéglatas (37—48. 6ra)

A tanulok a pincér kabinetben magyaros stilust diszteritést készitenek. Megismerik a terités
szabalyait, az eszkdzok elrendezését és az esztétikus asztalkép kialakitasanak alapelveit. Cso-
portmunkaban gyakoroljak a vendéglatas alapvetd elemeit, az egyiittmiikodést és a szerepek
felosztasat. A tevékenység soran kiemelt hangsulyt kap az igényesség és a kulturalt megjeleni-
tés.

5.hét — Job shadowing és kiils6 tanuldsi helyszinek (49-54. éra)

A tanuldk eldzetes egyeztetés alapjan szakmai latogatason vesznek részt egy helyi étteremben
(pl. 424 Etterem vagy Hungest Hotels), ahol betekintést nyernek a vendéglatas mitkodésébe.
Megfigyelik a szakécs, cukrasz és pincer munkajat, a munkaszervezést és a vendégkiszolgalas
folyamatat. Emellett lehetdség szerint latogatast tesznek a Hungarikum Szakboltban is, ahol
megismerik a magyar termékek és hungarikumok kinalatat, kiemelten a tudatos fogyasztas

szempontjabol.



6.hét — Projektzaras, bemutatas és értékelés (55-60. déra)

A projekt zarasaként a tanulok bemutatjak elkésziilt tabloikat, meniikartyaikat és a diszteritést.
Csoportos forméaban reflektalnak a projekt soran szerzett tapasztalataikra, kiilonos tekintettel a
hungarikumok szerepére és jelentdségére. Sor keriil az onértékelésre €s tarsértékelésre, vala-

mint az oktatd 0sszegz0 értékelést ad a tanulok munkdjarol, egyiittmikodésérdl €s fejlodéséral.

4. A projekt zard értékelése:
A ,,Hungarikumok™ projekt zarasaként komplex, tobb szempontt értékelés torténik, amely a
tanulok elméleti ismereteit, kreativ produktumait, digitalis munkdjat, egyiittmiikodését, vala-
mint a kiilsé tanulasi helyszineken szerzett tapasztalatait egyarant figyelembe veszi.
Az értékelés soran kiemelt szempont a tanulok aktiv részvétele a projekt teljes folyamataban, a
feladatokhoz valé hozzaallasuk, feleldosségvallalasuk, valamint a csoportmunkéaban tantsitott
egyiittmiikodésik és kommunikéciojuk. Ertékelésre keriil a hungarikumokkal kapcsolatos is-
meretek elsajatitasa, a magyar gasztrondmiai és kulturalis értékek felismerése, valamint a nem-
zeti identitas erésodése.
A projekttermékek (hungarikum tabld, menukartya, magyaros diszterités) értékelése az alabbi
szempontok alapjan torténik:

« tartalmi helyesség és informéaciégazdagsag;

o ahungarikumok szakszerli bemutatdsa és rendszerezése;

o esztétikai megjelenés és kreativitas;

« digitalis eszkozok szakszerii hasznalata a meniikartya elkészitesénél,

o adiszterités igényessége, stilusossaga és 6sszhangja;

o egylittmikodes €s feladatmegosztas a csoportmunkaban.
A job shadowing és kiilsd tanulasi helyszinek (étterem, Hungarikum Szakbolt) tapasztalatai
feldolgozésra kerlilnek. A tanulok bemutatjak, milyen Gj ismereteket szereztek a vendéglatas
miukodeésérdl, a magyar terméekekrol és a tudatos fogyasztas fontossagarol.
Az onértékelés soran a tanulok reflektalnak sajat munkajukra, fejlédésiikre, valamint arra, ho-
gyan jarultak hozza a csoport kdzos eredményéhez. A tarsértékelés keretében egymas munkajat
értékelik eldre meghatarozott szempontok alapjan, kiilonos tekintettel az egytittmiikodésre és a
kreativ megoldasokra.
A projekt akkor tekintheté eredményesen teljesitettnek, ha a tanul6 aktivan részt vesz a projekt
minden szakaszaban, elkésziti a ra bizott feladatokat, részt vesz a kiils6 programokon, valamint

bemutatja és értékeli sajat és csoportja munkajat a zar6 szakaszban.



4.1. Kiils6 értékelés:

A kiils6 értékelés a job shadowing és kiils6 tanulasi helyszinek (pl. 424 Etterem, Hungest
Hotels, Hungarikum Szakbolt) szakemberei altal adott szobeli visszajelzéseken alapul. A
szakemberek értékelik a tanulok érdeklodését, kulturalt viselkedését, kommunikaciojat,
kérdésfeltevési készségét, valamint a vendéglatas és a hungarikumok iranti nyitottsagat. A
visszajelzés hozzajarul a szakmai palyaorientacid erdsitéséhez €s a valos munkahelyi kor-

nyezet megismeréséhez.

4.2. Bels6 értékelés

A bels6 értékelés a projekt teljes idGtartama alatt folyamatos megfigyelésen alapul. Az ok-
tato értékeli a tanulok feladattudatat, egytittmiikodési készségét, kommunikéacigjat, munka-
fegyelmét, valamint a higiéniai, munkavédelmi és balesetvédelmi szabalyok betartasat. Ki-
emelt szempont a receptek értelmezése, a munkafolyamatok megszervezése, a konyhai esz-
kozok szakszerli hasznalata, valamint a magyaros menii elkészitésének folyamata és min6-

sége.

4.2.1. Tanuldk onértékelése/onreflexio

A tanuldk onértékelés soran visszatekintenek sajat munkajukra és fejlodésiikre a projekt
soran. Ertékelik, hogyan vettek részt a csoportmunkéban, milyen feladatokat lattak el,
és mennyire jarultak hozza a kdzos produktumok elkészitéséhez. Reflektalnak arra is,
milyen Uj ismereteket szereztek a hungarikumokrol, a magyar gasztronomiaroél és a ven-
déglatas vilagarol.

4.2.2. Tarsak értékelése

A tanulok egymas munkajat eldre meghatarozott szempontok alapjan értékelik. A visz-
szajelzés kiterjed az egyiittmiikddésre, a feleldsségvallalasra, a kreativitasra, a kommu-
nikaci6 mindségére, valamint a feladatok pontos elvégzésére. A tarsértekelés célja az
¢épitd jellegli visszacsatolas €s a csoporton beliili egyiittmiikodés erdsitése.

4.2.3. Oktatoi ertékelés

Az oktatd a projekt soran folyamatos formativ értékelést alkalmaz, amelyet a projekt
végén 0sszegz0 értékelés egészit ki. Az értékelés soran figyelembe veszi a tanulok szak-

mai €s altalanos kompetenciainak fejlodését, a csoportmunkaban valé részvételt, a digi-



talis eszk6zok hasznalatat, valamint a kreativ és gyakorlati produktumok mindségét. Ki-
emelt szempont a hungarikumok szakszerii bemutatasa, a meniikartya digitalis igényes-

sége, a diszterités esztétikaja, valamint a tanulok nemzeti értékekhez val6 viszonyulasa.

4.3. Elore ismertetett értékelési kritériumok, megfigyelési szempontok:
A projekt megkezdése el6tt a tanulok részletes tajékoztatast kapnak az értékelés szempontjairol,
amelyek a teljes tanul&si folyamatra, a csoportmunkara, a digitélis feladatokra, a gyakorlati te-
vékenységekre, a kiilsO helyszini programokra, valamint a projekttermékek elkészitésére és be-
mutatasara egyarant Kiterjednek. Az ertékelés célja a szakmai és kulcskompetenciak fejlesztése,
a felel6sségtudat erdsitése, valamint a nemzeti értékek iranti elkdtelezddés kialakitasa.
Megfigyelési és ertékelési szempontok:

o aktiv, érdeklddd és feleldsségteljes részvétel a projekt minden szakaszéban;

o ahungarikumok fogalméanak és rendszerének helyes értelmezése;

e amagyar gasztrondémiai és kulturdlis értékek felismerése és bemutatasa;

o aszakacs, cukrasz és pincér szakmak szerepének megeértése;

o egyiittmiikodés és felelds feladatmegosztas a csoportmunkéban;

e kommunikacié mindsége tarsaikkal és kiilsé szakemberekkel,;

o adigitalis eszkdzok szakszerli €s célszert hasznalata (meniikartya, tablo készités);

o informaciogylijtés és forrasok tudatos felhasznalasa;

o amunkafolyamatok tervezése és pontos végrehajtasa;

o Kkreativitas és esztétikai igényesseg a tabld és diszterités készitése soran;

o ahigiéniai, munkavédelmi és viselkedési szabalyok betartasa kiilsé helyszineken;

o kulturalt, érdekldd6 magatartas a job shadowing €s intézményi latogatasok soran;

o tudatos fogyasztdi szemlélet €és nemzeti értékek iranti nyitottsag;

o 0Onallosag a feladatvégzesben a tanul6 egyéni képességeihez mérten;

o sajat munka realis értékelése és onreflexio;

o tarsak munkdjanak tiszteletteljes, épito jellegh értékelése.
A projekt sikeres teljesitésének feltétele az aktiv részvétel a foglalkozasokon, a projektfeladatok
elkészitése (tabld, meniikartya, diszterités), a kiilsé programokon val6 részvétel, valamint az

On- és tarsértékelési folyamatban vald kozremiikodeés.



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 valtozéak
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 megjegyzéseket. (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

Koltség targya (Pl.: Alap- és se-
gédanyagok miiszaki paraméte-
rekkel; modell- eléado dija, stb.)

Mertékegység | Mennyiség
megnevezése

Egységar | Koltség (AFA-
(Ft) val ndvelten)

(FO)

Osszes koltség:

2. Projektnaplé (tanuld / csoport neve)

Készségek,

Projektelem képességek

Elvart viselke-
Ismeretek désmodok, at-
titiidok

Onallosag és
felel6sség mér-
téke

Altalanos és
szakmahoz ko-
t6do digitalis
kompetenciak

1. Projektindi-
tas — Hungari-
kumok vilaga

2. Magyar
gasztronémia
és szakmak
kapcsolata

3. Hungariku-
mok rendszere
és tajegységek

4. Magyar éte-
lek és italok
mint hungari-
kumok

5. Hungari-
kum tablg ké-
szitése




Altalanos és

o Elvart viselke- | Onall6sag és ] .
. Készségek, o . . . | szakmahoz ko-
Projektelem . : Ismeretek désmodok, at- | felelésség mér-| ~ -
képességek s e , t6do digitalis
titiidok téke

kompetenciak

6. Menikartya
készitése (in-
formatika te-
rem)

7. Diszterités
— magyaros
stilus

8. Job shado-
wing — étte-
remlatogatéas /
szakbolt

9. Hungari-
kum Szakbolt
latogatas (op-
cionalis beépi-
tés)

10. Projektza-
ras — bemuta-
tas és értéke-

lés

3. Munkanaplé

Munkanaplo tUlaJdon0Sa: .. ...ouine i e

e 0] 1= LAYl 111 T PSPPI
A projekt témakore (mirl SZO1?): ...
ProjektvezetO(K): . .o e
Csoporttarsak a projektben: ..........oooiiiii i e
Projekt 1dOtartamas ... .......oiiii e
A projekt tervezett produktuma: .. .......oiu it

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

Elézetes ismereteim/tuddsom a projekt témajaval kapcsolatban: ....................oo.



A projekt soran a csoporttarsaimmal egylitt a kovetkezd problémakat/feladatokat oldottam
meg:

A projekt sordn megtanult ismereteimet hasznositani tudom a kévetkezé szituaciokban/teriile-
ten/probléméak megoldasaban:

Fotok/rajzok, amelyek a projekt megvaldsitas soran késziltek, az adatvédelmi kovetelmények
szigoru betartasaval (A tanulo csatolja a munkanapl6jahoz, elektronikusan vagy nyomtatva,
az eldzetes megegyezés szerint.)

Az onreflexio a tanuldk részérdl egyéb strukturdlt formdban is elvirhato az oktato részérdl.



