
 

 

 

 

Rugalmas tanulási utak: Orientációs évfolyam 

 

Ágazati alapoktatásban: ………………………… ágazat száma, neve/ 

Szakirányú oktatásban: ……………..… szakma száma, neve (és szakmairány, 

amennyiben releváns) 1  

KKK érintett deszkriptor sorai az ágazati alapoktatás/ szakirányú (szakmairány 

közös/szakmai követelményeiből adott szakmára vonatkozó) oktatás táblázatából 2 :  

 

Projekt címe: Hungarikumok 

Projekttermék/produktum: Tabló készítése a megismert hungarikumokból, számítógé-

pen menükártya készítése magyaros ételek összeállításával. Díszterítés (magyaros jel-

leg). 

A projekt célok meghatározása (produktum, pedagógiai célok – dokumentáció, képek, 

ábrák, leírások) 

A magyar gasztronómia kiemelkedő alakjainak bemutatása (szakács, cukrász, pincér). A ma-

gyar konyha jellegzetes ételeinek, desszertjeinek megismerése. A Hungarikum kifejezés ér-

telmezése. A legjellegzetesebb Hungarikumok megismerése és tájegység szerinti elhelye-

zése. Tabló készítése a megismert hungarikumokból, számítógépen menükártya készítése 

magyaros ételek összeállításával. Díszterítés (magyaros jelleg). Étteremlátogatás. (Esetleg: 

424 Étterem, Verba tanya – job shadowing). Az Hungarikumok projekt javasoltan az osz-

tályteremben csoportos és egyéni formában kerül megvalósításra. 

A menükártyákat az informatika teremben ajánlott elkészíteni, majd nyomtatni.  

A díszterítés elkészítése a pincér kabinetben célszerű megvalósítani. 

Ehhez kapcsolódik egy helyi, jellegzetesen magyar jellegű ételeket kínáló étterem megláto-

gatása.  

Emellett a „Hungarikum Szakbolt”-ban tett látogatás is javasolt (Nyíregyháza, Szent István 

u. 60.). Kiemelt feladat a nemzeti öntudatra, a tudatos fogyasztásra nevelni a tanulókat. 

Javasolt/tervezett időtartam: 60 óra  

Előzetes ismeretek: Alapkompetenciák 

Tárgyi feltételek (rajzeszközök, szerszámok, alapanyag)  

Számítógép és internetkapcsolat, Projektor, hangszóró, A/4-es fehér lapok, és színes papír, 

Ceruza, toll, színes ceruzák, olló, papír ragasztó, Pincér kabinet: Terítés eszközei =terítő, 

tányérok, evőeszközök, szalvéta, pohár), Okostábla 



 

 

 

A projekt tervezése során felhasznált források:  

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%a1s/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%A1sa 

https://wordwall.net/hu/resource/7957653/vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%b3-

gazd%c3%a1lkod%c3%a1s/a-magyar-vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%a1s-

t%c3%b6rt%c3%a9net%c3%a9nek 

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

vend%C3%A9gl%C3%A1t%C3%B3sok 

 

Félkész termékek/produktumok tárolásának helye (ha releváns):  

 osztályterem, szertár 

Digitális produktumok tárolására szolgáló tárhely:  

pendrive, iskolai szerver 

 

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

 

Sor-

szám 

Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedésmó-

dok, attitűdök 

Önállóság és felelősség 

mértéke 

3  A világhálón 

tájékozódva 

szakmai tar-

talmakat ke-

res.  

Felhaszná-

lói szinten 

ismeri a 

vendéglá-

Magabiztosan kezeli a 

programokat. Pontosan, 

precízen rögzít adatokat, 

ügyel a helyesírás szabá-

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján ki-

adott feladatot, táblázat 

alkotásával, szövegszer-

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%a1s/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-csoportos%C3%ADt%C3%A1sa
https://wordwall.net/hu/resource/29436292/hungarikumok-csoportos%C3%ADt%C3%A1sa
https://wordwall.net/hu/resource/7957653/vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%b3-gazd%c3%a1lkod%c3%a1s/a-magyar-vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%a1s-t%c3%b6rt%c3%a9net%c3%a9nek
https://wordwall.net/hu/resource/7957653/vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%b3-gazd%c3%a1lkod%c3%a1s/a-magyar-vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%a1s-t%c3%b6rt%c3%a9net%c3%a9nek
https://wordwall.net/hu/resource/7957653/vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%b3-gazd%c3%a1lkod%c3%a1s/a-magyar-vend%c3%a9gl%c3%a1t%c3%a1s-t%c3%b6rt%c3%a9net%c3%a9nek
https://wordwall.net/hu/resource/1226534/h%C3%ADres-magyar-vend%C3%A9gl%C3%A1t%C3%B3sok
https://wordwall.net/hu/resource/1226534/h%C3%ADres-magyar-vend%C3%A9gl%C3%A1t%C3%B3sok


 

 

 

táshoz-tu-

risztikához 

kapcsolódó 

internetes 

szakmai fe-

lületeket.  

lyainak, a formai köve-

telményeknek a betartá-

sára.  

kesztő program haszná-

latával. A világhálón ön-

állóan tud tájékozódni, a 

releváns szakmai tartal-

makat értelmezni.  

4  Információ-

kat, adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez.  

Tisztában 

van a szö-

vegszer-

kesztő és 

táblázatke-

zelő progra-

mok kínálta 

lehetősé-

gekkel.  

Magabiztosan kezeli a 

programokat. Pontosan, 

precízen rögzít adatokat, 

ügyel a helyesírás szabá-

lyainak, a formai köve-

telményeknek a betartá-

sára.  

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján ki-

adott feladatot, táblázat 

alkotásával, szövegszer-

kesztő program haszná-

latával. A világhálón ön-

állóan tud tájékozódni, a 

releváns szakmai tartal-

makat értelmezni.  

5  Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás 

munkafolya-

mataihoz 

szükséges 

megfelelő 

eszközöket, 

gépeket, kézi-

szerszámokat, 

berendezése-

ket.  

Ismeri a ven-

déglátásban 

használt ké-

ziszerszá-

mokat, gépe-

ket, berende-

zéseket és 

eszközöket, 

valamint 

azok haszná-

lati lehetősé-

geit.  

Társas helyzetekben fi-

gyel a körülötte lévőkre. 

Törekszik arra, hogy tá-

jékozott legyen az egyes 

technológiák és eszkö-

zök hatékonyságának 

jellemzőiről, energiafo-

gyasztásukról, környe-

zeti hatásukról. Fontos-

nak tartja ezen jellemzők 

ismeretét, a környezettu-

datos szemléletet, javas-

latot tud tenni az alterna-

tívák közötti választásra.  

Betartja a vendéglátás-

ban használt kézi szer-

számokra, gépekre, be-

rendezésekre vonatkozó 

balesetvédelmi előíráso-

kat, képes a balesetve-

szélyes helyzeteket meg-

előzni és elhárítani.  

6  Napi munká-

ját a vendég-

látásra és tu-

risztikára vo-

natkozó 

munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvé-

delmi, kör-

nyezetvé-

delmi szabá-

lyok, előírá-

sok alapján 

végzi.  

Ismeri a ven-

déglátás-tu-

rizmus tevé-

kenységeire 

vonatkozó 

munka- és 

tűzvédelmi, 

környezet-

védelmi elő-

írásokat és 

teendőket.  

Munkavégzés közben 

felelősségteljesen visel-

kedik, probléma esetén 

higgadtan hajtja végre a 

szükséges teendőket.  

Saját tevékenysége köz-

ben betartja a munkavé-

delmi, balesetelhárítási, 

tűzbiztonsági, környe-

zet-védelmi előírásokat.  



 

 

 

7  Az élelmisze-

rek tárolását a 

FIFO elv 

alapján végzi.  

Alapszinten 

ismeri a 

FIFO elv lé-

nyegét.  

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok szakosí-

tott tárolásánál.  

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanyagok 

helyes, szakszerű tárolá-

sát.  

8  A receptúrá-

ban szereplő 

mennyisége-

ket kiméri.  

Ismeri a tö-

meg és űrtar-

talom mér-

tékegysé-

geit, a mér-

tékegységek 

átváltását, a 

tárázás he-

lyes  

Törekszik a receptúrá-

ban szereplő mérték-

egységek pontos betar-

tására.  

Felelősségteljesen és ön-

állóan végzi mérési fel-

adatait.  

11  Éttermi alap-

terítést végez 

a szakmai elő-

írások alap-

ján.  

Ismeri az 

alapterítés 

előírásait, a 

terítés lépé-

seit, a terí-

téshez hasz-

nált eszkö-

zöket.  

Törekszik az előírások 

szerinti, hibátlan terí-

tésre.  

Az előzetesen begyako-

rolt műveletek alapján, 

önállóan végzi az alapte-

rítést.  

12  Fogadja a 

vendéget, is-

merteti az éte-

leket és italo-

kat. Az elké-

szített ételeket 

svájci felszol-

gálási módban 

szolgálja fel.  

Ismeri a ven-

déglátó üz-

letben a ven-

dégfogadás 

és a svájci 

felszolgálási 

mód szabá-

lyait.  

Törekszik a vendégek-

kel szemben a lehető 

legudvariasabb maga-

tartást tanúsítani.  

Betartja a szakma szabá-

lyait kommunikációja, a 

vendégfogadás és az 

étel- és ital felszolgálás 

során.  

15  A cukrászati 

készítmé-

nyekhez hasz-

nált alap- és 

járulékos 

anyagokat íz, 

illat, és állo-

mány alapján 

megkülön-

bözteti.  

Ismeri a cuk-

rászati ter-

mékkészí-

téshez hasz-

nált 

nyersanya-

gok, járulé-

kos anya-

gok általá-

nos és érzék-

szervi  

Törekszik a termék re-

ceptúrájának megfelelő 

anyagot kiválasztani. 

Törekszik az ételek és 

italok recept szerinti hi-

bátlan elkészítésére, 

odafigyel a technológiai 

lépések pontos betartá-

sára.  

 

Betartja a nyersanya-

gokra, járulékos anya-

gokra vonatkozó minő-

ségi követelményeket.  

 

16  Kiválasztja a 

zöldség és 

gyümölcs elő-

készítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, 

Ismeri a 

zöldség és 

gyümölcs 

előkészítés-

hez és dara-

boláshoz 

használt 

Végrehajtja a kiszabott 

feladatot, gazdaságosan 

és esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket.  

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi előírások 

betartása mellett, önál-

lóan dolgozik.  



 

 

 

kéziszerszá-

mokat.  

konyhai ké-

ziszerszá-

mokat, esz-

közöket, és 

azok bizton-

ságos hasz-

nálatát.  

17  Cukrászati 

alapművelete-

ket végez 

(előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldol-

gozó, sütő, 

töltelékké-

szítő, befejező 

műveleteket).  

Ismeri az 

anyagok, 

eszközök 

előkészítő 

műveleteit, 

az egysze-

rűbb techno-

lógiájú cuk-

rászati tész-

ták (a gyúrt 

omlós, ke-

vert omlós, 

forrázott 

tészta, fel-

vert tészták) 

készítését, 

feldolgozá-

sát, sütését, 

és az ezek-

ből készült 

egyszerűbb 

termékek 

előállítását. 

Ismeri a ter-

mékekhez 

tartozó tölte-

lékek készí-

tését, fel-

használását, 

a termék be-

töltését, be-

fejező műve-

leteit, a krea-

tív díszítés 

alapjait.  

Rendszerezi feladatait, 

összefűzi a tevékenysé-

geket, fogékony az in-

formációk befogadá-

sára, odafigyel a cukrá-

szati termékek helyes 

technológiájára.  

Előzetesen begyakorolt 

cukrászati alapművele-

tek alapján önállóan ké-

szíti a megismert termé-

keket.  

18  Konyhatech-

nológiai alap-

műveleteket 

(sütés, főzés, 

párolás, pirí-

tás, grillezés) 

végez.  

Ismeri a 

konyha-

technológiai 

alapművele-

teket.  

Az étel jellegének meg-

felelő ízesítésre, fűsze-

rezésre törekszik.  

Az előzetesen begyako-

rolt konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan el-

végzi a megismert ételek 

esetében.  



 

 

 

19  Az ételek el-

készítéséhez 

használatos 

fűszereket, 

ízesítőket fel-

ismeri, ará-

nyosan hasz-

nálja, megkü-

lönbözteti 

azokat.  

Az ételkészí-

tés során 

használt fű-

szerek, ízesí-

tők tulajdon-

ságaival, íz-

jellemzőivel 

tisztában 

van.  

Ügyel a nyersanya-gok, 

ízesítő anya-gok szak-

szerű kezelésére, tárolá-

sára, minőségük megőr-

zésére. Kizárólag meg-

felelő minőségű fűsze-

reket használ.  

Használat előtt önállóan 

ellenőrzi a fűszerek fris-

sességét és szavatossági 

idejüket.  

20  Konyhatech-

nológiai mű-

veleteket (elő-

készítő, elké-

szítő, kiegé-

szítő, befe-

jező) végez.  

Ismeri az 

alapanya-

gok megfe-

lelő előké-

szítését, az 

ételek elké-

szítéséhez 

tartozó tel-

jeskörű 

munkafolya-

matokat.  

Különféle konyhatech-

nológiai eljárásokkal 

ételeket készít, tálalásig 

igény szerint melegen 

tartja vagy hűti az ételt. 

Az étkezés típusának, 

jellegének megfelelően 

tálal és díszít, betartja a 

munka- és balesetvé-

delmi, HACCP, környe-

zetvédelmi, valamint 

más hatósági előíráso-

kat. Tisztán tartja a 

munkahelyét, a gépeket, 

berendezéseket és kézi-

szerszámokat.  

Munkáját idő és műve-

leti sorrend szerint pon-

tosan áttekinti, logiku-

san megtervezi, és elő-

készíti a szükséges alap-

anyagokat és eszközö-

ket, törekszik az alap-

anyagok gazdaságos fel-

használására. Munkáját 

gyakorlati szempontból 

logikus sorrendben, 

gyorsan, időre, határo-

zottan, önállóan, csak a 

szükséges eszközöket 

használva, tisztán végzi 

el.  



 

 

 

 

2. A projekt tartalmi felépítése és elvárt tanulási eredmények  

 

Projektelem (téma) 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt visel-

kedés-mó-

dok, attitű-

dök 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Tevékenység 

Munkaforma 

(egyéni, pá-

ros, csopor-

tos) 

Általános és 

szakmához 

kötődő digi-

tális kompe-

tenciák 

Felelős Időtartam 

1. Projektindítás – Hungari-

kumok világa 

Kommuni-

káció, 

megfigye-

lés, gon-

dolkodás 

A „hunga-

rikum” fo-

galma, 

nemzeti ér-

tékek rend-

szere 

Nyitottság, 

érdeklődés 

a magyar 

kultúra 

iránt 

Tanári irá-

nyítással 

Projektis-

mertetés, be-

szélgetés, 

képi és vi-

deós bemuta-

tók 

Csoportos Digitális 

prezentá-

ciók hasz-

nálata 

Oktató 4 óra 

2. Magyar gasztronómia és 

szakmák kapcsolata 

Informá-

ciófeldol-

gozás, szö-

vegértés 

Szakács, 

cukrász, 

pincér sze-

repe a ma-

gyar gaszt-

ronómiá-

ban 

Tisztelet a 

szakmák 

iránt 

Részben 

önálló 

Kiselőadás, 

csoport-

munka 

Egyéni, pá-

ros 

Online in-

formációke-

resés, pre-

zentációk 

Oktató 6 óra 

3. Hungarikumok rendszere 

és tájegységek 

Rendszere-

zés, logikai 

gondolko-

dás 

Hungariku-

mok cso-

portosítása, 

földrajzi el-

helyezke-

dés 

Nemzeti 

identitás, 

érdeklődés 

Tanári irá-

nyítással 

Térképes 

feladatok, 

csoportos 

rendszerezés 

Csoportos Digitális 

térképek, 

interaktív 

anyagok 

Oktató 6 óra 



 

 

 

Projektelem (téma) 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt visel-

kedés-mó-

dok, attitű-

dök 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Tevékenység 

Munkaforma 

(egyéni, pá-

ros, csopor-

tos) 

Általános és 

szakmához 

kötődő digi-

tális kompe-

tenciák 

Felelős Időtartam 

4. Magyar ételek és italok 

mint hungarikumok 

Megfigye-

lés, elem-

zés 

Jellegzetes 

magyar 

ételek, 

desszertek 

Hagyo-

mánytisz-

telet 

Részben 

önálló 

Ételismeret, 

receptgyűj-

tés 

Csoportos Digitális re-

ceptgyűjtés 

Oktató 6 óra 

5. Hungarikum tabló készí-

tése 

Kreativitás, 

együttmű-

ködés 

Vizuális 

rendszere-

zés, plakát-

készítés 

szabályai 

Igényesség, 

kreativitás 

Részben 

önálló 

Tabló készí-

tése csopor-

tokban 

Csoportos Képszer-

kesztő prog-

ramok, on-

line forrá-

sok 

Oktató 8 óra 

6. Menükártya készítése (in-

formatika terem) 

Digitális 

kompeten-

cia, terve-

zés 

Menükár-

tya szer-

kesztés, ti-

pográfia 

alapjai 

Precizitás, 

esztétikai 

érzék 

Részben 

önálló 

Magyaros 

menü össze-

állítása és 

szerkesztése 

Egyéni, pá-

ros 

Szövegszer-

kesztő, gra-

fikai prog-

ram 

Oktató 8 óra 

7. Díszterítés – magyaros 

stílus 

Esztétikai 

érzék, kéz-

ügyesség 

Terítési 

szabályok, 

magyaros 

díszítés 

Igényes-

ség, együtt-

működés 

Részben 

önálló 

Pincér kabi-

netben dísz-

terítés kiala-

kítása 

Csoportos Inspiráció 

keresése di-

gitális felü-

leteken 

Oktató 6 óra 

8. Job shadowing – étterem-

látogatás / szakbolt 

Megfigye-

lés, kom-

munikáció 

Vendéglá-

tás műkö-

Kulturált 

viselkedés, 

érdeklődés 

Külső irá-

nyítással 

424 Étte-

rem/Verba 

tanya / Hun-

garikum 

Csoportos Digitális 

jegyzetelés, 

fotódoku-

mentáció 

Oktató 6 óra 



 

 

 

Projektelem (téma) 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt visel-

kedés-mó-

dok, attitű-

dök 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Tevékenység 

Munkaforma 

(egyéni, pá-

ros, csopor-

tos) 

Általános és 

szakmához 

kötődő digi-

tális kompe-

tenciák 

Felelős Időtartam 

dése, hun-

garikum 

termékek 

Szakbolt lá-

togatás 

(engedély-

lyel) 

9. Hungarikum Szakbolt lá-

togatás (opcionális beépítés) 

Megfigye-

lés, rend-

szerezés 

Magyar 

termékek, 

tudatos fo-

gyasztás 

Nemzeti 

öntudat, tu-

datosság 

Irányítással Termékek 

megisme-

rése, beszél-

getés 

Csoportos Digitális in-

formáció-

gyűjtés 

Oktató 4 óra 

10. Projektzárás – bemutatás 

és értékelés 

Kommuni-

káció, ön-

reflexió 

A projekt 

tanulságai, 

összegzés 

Önismeret, 

felelősség 

Önálló Tabló és me-

nükártya be-

mutatása, ér-

tékelés 

Csoportos Digitális 

prezentáció 

Oktató 6 óra 



 

 

 

3. A projekt megvalósítás ütemezése 

A projekt megvalósítása egy tanítási hetet (60 tanórát) vesz igénybe.  

1–2. hét – Projektindítás, hungarikumok és alapfogalmak (1–12. óra) 

A projekt első szakaszában a tanulók megismerkednek a projekt céljaival, feladataival és a vár-

ható produktumokkal (tabló, menükártya, díszterítés). Feldolgozzák a „hungarikum” fogalmát, 

a nemzeti értékek rendszerét, valamint a magyar gasztronómia szerepét a hungarikumok között. 

Csoportmunkában beszélgetések, képi és videós szemléltetés segítségével áttekintik a legjel-

lemzőbb magyar ételeket, desszerteket és italokat, valamint a szakács, cukrász és pincér szak-

mák kapcsolódását. 

2–3. hét – Hungarikumok rendszerezése és tabló készítése (13–24. óra) 

A tanulók megismerkednek a hungarikumok csoportosításával és tájegység szerinti elhelyezé-

sével. Csoportokban feldolgozzák a kiválasztott hungarikumokat, majd elkészítik a projekt 

egyik fő produktumát, a tematikus tablókat. A munkafolyamat során kiemelt szerepet kap a 

kreativitás, az esztétikai igényesség és az információk rendszerezése. A tanulók digitális és ha-

gyományos forrásokat egyaránt használnak. 

4.hét – Menükártya készítése az informatika teremben (25–36. óra) 

A tanulók az informatika teremben magyaros menüt állítanak össze, amely tartalmaz előételt, 

levest, főételt és desszertet. Megismerkednek a menükártya készítés alapjaival, a tipográfiai és 

esztétikai szabályokkal. Számítógépes program segítségével elkészítik, majd nyomtatják a me-

nükártyákat. A feladat során kiemelt szerepet kap a digitális kompetencia és a pontos szöveg-

kezelés. 

3–4. hét – Díszterítés és gyakorlati vendéglátás (37–48. óra) 

A tanulók a pincér kabinetben magyaros stílusú díszterítést készítenek. Megismerik a terítés 

szabályait, az eszközök elrendezését és az esztétikus asztalkép kialakításának alapelveit. Cso-

portmunkában gyakorolják a vendéglátás alapvető elemeit, az együttműködést és a szerepek 

felosztását. A tevékenység során kiemelt hangsúlyt kap az igényesség és a kulturált megjelení-

tés. 

5.hét – Job shadowing és külső tanulási helyszínek (49–54. óra) 

A tanulók előzetes egyeztetés alapján szakmai látogatáson vesznek részt egy helyi étteremben 

(pl. 424 Étterem vagy Hungest Hotels), ahol betekintést nyernek a vendéglátás működésébe. 

Megfigyelik a szakács, cukrász és pincér munkáját, a munkaszervezést és a vendégkiszolgálás 

folyamatát. Emellett lehetőség szerint látogatást tesznek a Hungarikum Szakboltban is, ahol 

megismerik a magyar termékek és hungarikumok kínálatát, kiemelten a tudatos fogyasztás 

szempontjából. 



 

 

 

6.hét – Projektzárás, bemutatás és értékelés (55–60. óra) 

A projekt zárásaként a tanulók bemutatják elkészült tablóikat, menükártyáikat és a díszterítést. 

Csoportos formában reflektálnak a projekt során szerzett tapasztalataikra, különös tekintettel a 

hungarikumok szerepére és jelentőségére. Sor kerül az önértékelésre és társértékelésre, vala-

mint az oktató összegző értékelést ad a tanulók munkájáról, együttműködéséről és fejlődéséről. 

 

4. A projekt záró értékelése: 

A „Hungarikumok” projekt zárásaként komplex, több szempontú értékelés történik, amely a 

tanulók elméleti ismereteit, kreatív produktumait, digitális munkáját, együttműködését, vala-

mint a külső tanulási helyszíneken szerzett tapasztalatait egyaránt figyelembe veszi. 

Az értékelés során kiemelt szempont a tanulók aktív részvétele a projekt teljes folyamatában, a 

feladatokhoz való hozzáállásuk, felelősségvállalásuk, valamint a csoportmunkában tanúsított 

együttműködésük és kommunikációjuk. Értékelésre kerül a hungarikumokkal kapcsolatos is-

meretek elsajátítása, a magyar gasztronómiai és kulturális értékek felismerése, valamint a nem-

zeti identitás erősödése. 

A projekttermékek (hungarikum tabló, menükártya, magyaros díszterítés) értékelése az alábbi 

szempontok alapján történik: 

• tartalmi helyesség és információgazdagság; 

• a hungarikumok szakszerű bemutatása és rendszerezése; 

• esztétikai megjelenés és kreativitás; 

• digitális eszközök szakszerű használata a menükártya elkészítésénél; 

• a díszterítés igényessége, stílusossága és összhangja; 

• együttműködés és feladatmegosztás a csoportmunkában. 

A job shadowing és külső tanulási helyszínek (étterem, Hungarikum Szakbolt) tapasztalatai 

feldolgozásra kerülnek. A tanulók bemutatják, milyen új ismereteket szereztek a vendéglátás 

működéséről, a magyar termékekről és a tudatos fogyasztás fontosságáról. 

Az önértékelés során a tanulók reflektálnak saját munkájukra, fejlődésükre, valamint arra, ho-

gyan járultak hozzá a csoport közös eredményéhez. A társértékelés keretében egymás munkáját 

értékelik előre meghatározott szempontok alapján, különös tekintettel az együttműködésre és a 

kreatív megoldásokra. 

A projekt akkor tekinthető eredményesen teljesítettnek, ha a tanuló aktívan részt vesz a projekt 

minden szakaszában, elkészíti a rá bízott feladatokat, részt vesz a külső programokon, valamint 

bemutatja és értékeli saját és csoportja munkáját a záró szakaszban. 

 



 

 

 

 

4.1. Külső értékelés:   

A külső értékelés a job shadowing és külső tanulási helyszínek (pl. 424 Étterem, Hungest 

Hotels, Hungarikum Szakbolt) szakemberei által adott szóbeli visszajelzéseken alapul. A 

szakemberek értékelik a tanulók érdeklődését, kulturált viselkedését, kommunikációját, 

kérdésfeltevési készségét, valamint a vendéglátás és a hungarikumok iránti nyitottságát. A 

visszajelzés hozzájárul a szakmai pályaorientáció erősítéséhez és a valós munkahelyi kör-

nyezet megismeréséhez.  

 

4.2. Belső értékelés 

A belső értékelés a projekt teljes időtartama alatt folyamatos megfigyelésen alapul. Az ok-

tató értékeli a tanulók feladattudatát, együttműködési készségét, kommunikációját, munka-

fegyelmét, valamint a higiéniai, munkavédelmi és balesetvédelmi szabályok betartását. Ki-

emelt szempont a receptek értelmezése, a munkafolyamatok megszervezése, a konyhai esz-

közök szakszerű használata, valamint a magyaros menü elkészítésének folyamata és minő-

sége. 

 

4.2.1. Tanulók önértékelése/önreflexió  

A tanulók önértékelés során visszatekintenek saját munkájukra és fejlődésükre a projekt 

során. Értékelik, hogyan vettek részt a csoportmunkában, milyen feladatokat láttak el, 

és mennyire járultak hozzá a közös produktumok elkészítéséhez. Reflektálnak arra is, 

milyen új ismereteket szereztek a hungarikumokról, a magyar gasztronómiáról és a ven-

déglátás világáról. 

4.2.2. Társak értékelése 

A tanulók egymás munkáját előre meghatározott szempontok alapján értékelik. A visz-

szajelzés kiterjed az együttműködésre, a felelősségvállalásra, a kreativitásra, a kommu-

nikáció minőségére, valamint a feladatok pontos elvégzésére. A társértékelés célja az 

építő jellegű visszacsatolás és a csoporton belüli együttműködés erősítése. 

4.2.3. Oktatói értékelés  

Az oktató a projekt során folyamatos formatív értékelést alkalmaz, amelyet a projekt 

végén összegző értékelés egészít ki. Az értékelés során figyelembe veszi a tanulók szak-

mai és általános kompetenciáinak fejlődését, a csoportmunkában való részvételt, a digi-



 

 

 

tális eszközök használatát, valamint a kreatív és gyakorlati produktumok minőségét. Ki-

emelt szempont a hungarikumok szakszerű bemutatása, a menükártya digitális igényes-

sége, a díszterítés esztétikája, valamint a tanulók nemzeti értékekhez való viszonyulása. 

 

4.3. Előre ismertetett értékelési kritériumok, megfigyelési szempontok:  

A projekt megkezdése előtt a tanulók részletes tájékoztatást kapnak az értékelés szempontjairól, 

amelyek a teljes tanulási folyamatra, a csoportmunkára, a digitális feladatokra, a gyakorlati te-

vékenységekre, a külső helyszíni programokra, valamint a projekttermékek elkészítésére és be-

mutatására egyaránt kiterjednek. Az értékelés célja a szakmai és kulcskompetenciák fejlesztése, 

a felelősségtudat erősítése, valamint a nemzeti értékek iránti elköteleződés kialakítása. 

Megfigyelési és értékelési szempontok: 

• aktív, érdeklődő és felelősségteljes részvétel a projekt minden szakaszában; 

• a hungarikumok fogalmának és rendszerének helyes értelmezése; 

• a magyar gasztronómiai és kulturális értékek felismerése és bemutatása; 

• a szakács, cukrász és pincér szakmák szerepének megértése; 

• együttműködés és felelős feladatmegosztás a csoportmunkában; 

• kommunikáció minősége társaikkal és külső szakemberekkel; 

• a digitális eszközök szakszerű és célszerű használata (menükártya, tabló készítés); 

• információgyűjtés és források tudatos felhasználása; 

• a munkafolyamatok tervezése és pontos végrehajtása; 

• kreativitás és esztétikai igényesség a tabló és díszterítés készítése során; 

• a higiéniai, munkavédelmi és viselkedési szabályok betartása külső helyszíneken; 

• kulturált, érdeklődő magatartás a job shadowing és intézményi látogatások során; 

• tudatos fogyasztói szemlélet és nemzeti értékek iránti nyitottság; 

• önállóság a feladatvégzésben a tanuló egyéni képességeihez mérten; 

• saját munka reális értékelése és önreflexió; 

• társak munkájának tiszteletteljes, építő jellegű értékelése. 

A projekt sikeres teljesítésének feltétele az aktív részvétel a foglalkozásokon, a projektfeladatok 

elkészítése (tabló, menükártya, díszterítés), a külső programokon való részvétel, valamint az 

ön- és társértékelési folyamatban való közreműködés. 

 

 

  



 

 

 

Függelék – A projektek tervezésekor nem töltendő! 

A Függeléket akkor használjuk, amikor a konkrét projekt megvalósításra kerül. Ebben a pro-

jektsablon mintában a függelék lehetséges elemeit soroljuk fel, melyek projektenként változhat-

nak. Költségvetést nem készítünk, hiszen annak elemei a projekt megvalósulásakor változóak 

lehetnek. 

1. A projekt megvalósításának költségterve 

2. Projektnapló: Rendszeres feljegyzések a tanulók / csoportok tevékenységéről (Elektroni-

kusan vezetett a 2. sz. pontban megfogalmazottokkal megegyező tartalmú, személyre szóló 

táblázat, melyben jelölésekkel, apróbb bejegyzésekkel követi az oktató a tanulók/ csopor-

tok tevékenységét.) 

3. Munkanapló: A tanulók rendszeresen dokumentálják a projekttel kapcsolatos konkrét fel-

adatokat, tevékenységeket, esetleges megjegyzéseket. (A tanulók füzetében vagy elektroni-

kusan, a sablonban megfogalmazott tartalommal) 

4. A projekthez tartozó tanulónak szóló feladatkiírás és egyéb dokumentumok.  

  



 

 

 

Függelék 

1. A projekt részletes költségigénye  

 

Költség tárgya (Pl.: Alap- és se-

gédanyagok műszaki paraméte-

rekkel; modell- előadó díja, stb.) 

Mértékegység 

megnevezése  

 

 

Mennyiség Egységár 

(Ft) 

Költség (ÁFA-

val növelten) 

(Ft) 

     

     

     

     

     

     

     

Összes költség:  

2. Projektnapló (tanuló / csoport neve)  

 

Projektelem 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt viselke-

désmódok, at-

titűdök 

Önállóság és 

felelősség mér-

téke 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1. Projektindí-

tás – Hungari-

kumok világa 

     

2. Magyar 

gasztronómia 

és szakmák 

kapcsolata 

     

3. Hungariku-

mok rendszere 

és tájegységek 

     

4. Magyar éte-

lek és italok 

mint hungari-

kumok 

     

5. Hungari-

kum tabló ké-

szítése 

     



 

 

 

Projektelem 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt viselke-

désmódok, at-

titűdök 

Önállóság és 

felelősség mér-

téke 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

6. Menükártya 

készítése (in-

formatika te-

rem) 

     

7. Díszterítés 

– magyaros 

stílus 

     

8. Job shado-

wing – étte-

remlátogatás / 

szakbolt 

     

9. Hungari-

kum Szakbolt 

látogatás (op-

cionális beépí-

tés) 

     

10. Projektzá-

rás – bemuta-

tás és értéke-

lés 

     

 

3. Munkanapló  

Munkanapló tulajdonosa: ………………………………………………………......................... 

Projekt neve/címe: …………………………………………………………………...…………. 

A projekt témaköre (miről szól?): ……………………………………………….………….….. 

Projektvezető(k): …………………………………………………………………….…….…… 

Csoporttársak a projektben: ………………………………………………………………….… 

Projekt időtartama: ……………………………………………………………………..………. 

A projekt tervezett produktuma: ……………………………………………………………….. 

Saját feladatom/feladataim a projektben: ………………………………………........................ 

Előzetes ismereteim/tudásom a projekt témájával kapcsolatban: ……………………………… 

………………………………………………………………………………………………….. 

A projekt során tanultam meg: …………………………………………………......................... 

…………………………………………………………………………………………………... 



 

 

 

A projekt során a csoporttársaimmal együtt a következő problémákat/feladatokat oldottam 

meg:  

…………………………………………………………………………………………………... 

Csoporttársaim ezekben a feladatokban/tevékenységekben segítettek nekem: 

…………………………………………………………………………………………………... 

A következő tevékenységekben/feladatokban segítettem a csoporttársaimnak:  

…………………………………………………………………………………………………... 

Teljesen egyedül oldottam meg a következő feladatokat:  

………………............................................................................................................................... 

A projekt során megtanult ismereteimet hasznosítani tudom a következő szituációkban/terüle-

ten/problémák megoldásában:  

…………………………………………………………………………………………………... 

Fotók/rajzok, amelyek a projekt megvalósítás során készültek, az adatvédelmi követelmények 

szigorú betartásával (A tanuló csatolja a munkanaplójához, elektronikusan vagy nyomtatva, 

az előzetes megegyezés szerint.) 

 

Az önreflexió a tanulók részéről egyéb strukturált formában is elvárható az oktató részéről. 

 


