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: Magyaros meni

Projekttermék/produktum: magyaros ment 6sszeallitasa és elkészitése.

A projekt célok meghatarozasa (produktum, pedagdgiai célok — dokumentacio, kepek,
abrak, leirasok)
A magyar gasztronomia kiemelkedd alakjainak bemutatésa (szakécs, cukrédsz, pincér). A

magyar konyha jellegzetes ételeinek, desszertjeinek megismerése. Etelkészitési munkafo-
lyamatok megszervezése, sutés — f6zés. Csapatalkotas, Egyiittmikodés.

Az ételkészites folyamatanak elsajatitasa. A konyh&ban hasznalt eszkdzdk megismerése. Re-
ceptek értelmezése, utasitasok kovetése. A magyaros meni oOsszeallitasa es elkészitése.
(non-formalis, informalis tanulas) Onall6 munkavégzés. Munkavédelmi szabalyok betartésa.

Etteremlatogatas (424, Hungest Hotels)
A Magyaros menil projekt elméleti megkdzelitése javasoltan tantermi helyszinen valéosul
meg.

Ehhez kapcsolddik a B épilet tankonyhajan a produktumok elkészitése, valamint a Sostoi
424, illetve a Hungest Hotels éttermek, szalloda latogatasa (palyaorientécié) — JOB SHADO-
WING!

A kiils6 helyszineken kiilonos tekintettel az étteremben és a szallodaban a job shadowing

elétt figyelmeztessiik a tanulokat a megfeleld viselkedésre, a munka és balesetvédelemre..

Javasolt/tervezett idétartam: 30 Ora

Elozetes ismeretek: Alapkompetencidk

Targyi feltételek (rajzeszkdzok, szerszamok, alapanyag)

Szamitogép és internetkapcsolat, nyomtatd, Projektor, hangszord, A/4-es fehér lapok, ce-
ruza, toll, Tankonyha eszkdzei, Magyaros ételek alapanyagai: Gulyas leves, Gundel pala-
csinta, Szakacskonyvek, szakfolyoiratok

A projekt tervezése soran felhasznalt forrasok:

1. https://www.youtube.com/watch?v=6Vk3F871GDg&list=



https://www.youtube.com/watch?v=6Vk3F871GDg&list

RDEMXglg4ducPkQvekQqxc2XcQ&start_radio=1&rv=Dyps_3nDCTE

https://fejtsdmegmost.com/ujabb-magyaros-etelek-akasztofa-jatek/

https://learningapps.org/9313271

2
3
4. https://wordwall.net/hu-hu/community/magyar-%C3%A9telek
5
6

https://learningapps.org/9316154

Félkész termékek/produktumok tarolasanak helye (ha relevans):

osztalyterem, szertar

Digitélis produktumok tarolasara szolgéalo tarhely:

pendrive, iskolai szerver

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

Sor- Készségek, lsmeretek Elvart viselkedésmo-| Onallosag és felelosség

szam képességek dok, attitiidok mértéke

5 Kivalasztja és| Ismeriaven-| Tarsas helyzetekben fi-| Betartja a vendéglatas-
hasznélja  a| dégla-tasban | gyel a koriilotte 1évokre. | ban hasznélt kézi szer-
vendéglatds | hasznalt ké-| Torekszik arra, hogy ta- | szdmokra, gépekre, be-
munkafolya- | ziszersza- jékozott legyen az egyes| rendezésekre vonatkozo
mataihoz mokat, gépe- | technologidk és eszko- | balesetvédelmi el6iraso-
sziikséges ket, berende-| zok  hatékonysaganak | kat, képes a balesetve-
megfeleld zeseket  es| jellemz6irdl, energia-fo- | szélyes helyzeteket meg-
eszkozoket, | eszkozoket, | gyasztasukrol, kornye-| el6zni és elhéritani.
gépeket, kézi-| valamint zeti hatasukrol. Fontos-
szerszamokat, | azok haszna- | nak tartja ezen jellemz6k
berendezése- | lati lehet6sé-| ismeretét, a kdrnyezettu-
ket. geit. datos szemléletet, javas-

latot tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasztasra.

6 Napi munka-| Ismeriaven-| Munkavégzés koz-ben | Sajat tevékenysége koz-
jat a vendég-| déglatastu- | felelésségteljesen visel- | ben betartja a munkave-
latasra és tu-| fizmus teveé-| kedik, probléma esetén | delmi, balesetelharitasi,
risztikara vo-| KeNYsegeire | higgadtan hajtja végre a | tizbiztonsagi, kornye-
natkoz6 vonatkoz0 | sziikséges teenddket. zetvédelmi elbirasokat.
munka-  és rr)unk,a- es
tizvédelmi, | (uz-vedelmi,

AP kornyezet-
CYESZSEGQVE- | védelmi elé-
delmi,  k0-| frasokat és
nyerzetve- teendbket.
delmi szaba-



https://fejtsdmegmost.com/ujabb-magyaros-etelek-akasztofa-jatek/
https://wordwall.net/hu-hu/community/magyar-%C3%A9telek
https://learningapps.org/9313271

lyok, el6-ira-
sok alapjan

végzi.

7 Az élelmisze-| Alapszinten | Figyelemmel Kkiséri a | Instrukciok alapjan
rek tarolasat a| ismeri a| szavatossagi  id6t a | Végzi a nyersanyagok
FIFO elv| FIFO elv 1é- nyersanyagok szakosi- | helyes, szakszerli 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
atvaltésat, a
tardzas he-
lyes

15 A cukraszati| Ismeriacuk-| Torekszik a termék re-| Betartja a nyersanya-
készitmé- részati  ter-| cepturgjdnak megfelel| gokra, jarulékos anya-
nyekhez hasz- | mékkeszi- anyagot  kivalasztani.| gokra vonatkozd miné-
nalt alap- és| teshez hasz-| Torekszik az ételek és| ségi kdvetelmeényeket.
jarulékos nalt |t§1Iok recept s;er!n,tl ,hl-
anyagokat iz, nyersanya- batla_n elkeszne,se_rez
illat. és allo- gok, jarulé- ogaflgyel atechnologlgl

L .. | kos  anya-| lIépések 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| zoldseg és| feladatot, gazdasagosan | munkavédelmi eldirasok
gylimolcs el-| 9yUmoles | és  esztétikusan végez | betartasa mellett, 6nal-
Készitéshez, | ClOKEsZités- | elgkeszits & tisztito | 10an dolgozik.
darabolashoz | N€Z €s dara-| ;i ejeteket.
szlikséges EOIaSh,?tZ
eszkozoket, k?)?]znhaai Ke-
kéziszersza- ziszerzé—
mokat. mokat, esz-

kdzoket, és
azok bizton-
sagos hasz-
nélatat.

17 Cukrészati Ismeri  az| Rendszerezi feladatait, | El6zetesen begyakorolt
alapmiivelete- | anyagok, Osszeflizi a tevékenysé- | cukraszati alapmiivele-
ket végez | eszkozok geket, fogékony az in- telf _alapjén d_nélléan ké-
(elokészito | €lOkészitd | formaciok  befogada- | SZIti @ megismert ter-
miiveleteket, | MUVeleteit, | qara odafigyel a cukra- | MeKe-Ket.
tésztakészitd, agbbegy-};%ze- szati termékek helyes
tészta-feldol- fggi éjtuec CEE: technolégiajara.

g070,

siito,




toltelékke- raszati tész-

szitd, befejezd | tak (a gyurt

miiveleteket). | OmIds,  ke-
vert omlds,
forrézott
tészta, fel-
vert tésztak)
készitését,
feldolgoza-
sat, sutését,
és az ezek-
bol  késziilt
egyszeriibb
termekek
eloallitasat.
Ismeri a ter-
mékekhez
tartozo tolte-
lékek Kkészi-
tését,  fel-
hasznélasat,
a termék be-
toltését, be-
fejezé miive-
leteit, a krea-
tiv  diszites
alapjait.

18 Konyhatech- | Ismeri a| Az étel jellegének meg- | Az el6zetesen begyako-
noldgiai alap-| konyha- feleld izesitésre, fiisze- | rolt konyha-technolégiai
miiveleteket | technologiai | rezésre térekszik. miveleteket 6nalldan el-
(siités, fozés,| alapmiivele- vegzi a megismert ételek
parolés, piri- teket. esetében.
tas, grillezés)

Vegez.

19 Az ételek el-| Az ételkészi-| Ugyel a nyersanyagok, | Hasznalat elétt dnalloan
készitéséhez tés soran| izesitd anyagok szak- ellendrzi a fuszerek fris-
hasznalatos hasznél'f ff}' szerll kezelésére, tarola- §es_s§gét es szavatossagi
flszereket, Sferek’ I‘ZESI- sdra, mindséglik megor- idejiiket.
izesitoket fel-| 10k tulajdon-| 74cere - Kizar6lag meg-
ismeri,  ara-| $291Val 12 foje16 mingsegii fissze-
nyosan hasz- J?He{nzowel reket hasznal
- | tisztaban :
nélja, megku- van.
6nbozteti
azokat.

20 Konyhatech- | Ismeri az| Kulonféle konyhatech- | Munkajat id6 és miive-
nolégiai mii-| alapanya- noldgiai  eljarasokkal | leti sorrend szerint pon-
veleteket (el3-| 9ok megfe-| gteleket készit, talalasig | tosan attekinti, logiku-

leld  eloké- san megtervezi, és elo-

szitését, az

igény szerint melegen




készito, elké-
szitd, kiegé-
szitd,  befe-
jezd) végez.

ételek elké-
szitéséhez
tartozo tel-
jeskort
munkafolya-
matokat.

tartja vagy hiiti az ételt.
Az étkezés tipusanak,
jellegének megfelelden
talal és diszit, betartja a
munka- és baleset-vé-
delmi, HACCP, kdrnye-
zetvédelmi,  valamint
mas hatd-sagi eloiraso-
kat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gépeket,
berendezéseket és kezi-
szerszamokat.

késziti a szlikséges alap-
anyagokat és eszkdzo-
ket, torekszik az alap-
anyagok gazdasagos fel-
hasznalasara. Munkajat
gyakorlati szempontbol
logikus sorrendben,
gyorsan, idore, hatéro-
zottan, Onéalldan, csak a
szllkséges  eszkozoket
hasznalva, tisztan végzi
el.




2. A projekt tartalmi felépitése és elvart tanulasi eredmenyek

késsaga

Elvartvisel- | .. ... Munkaforma Altalan,o 58
. ) Készsegek, kedés-mo- Onallosag es ) .| (egyéni, pé- szakmah.o;
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felelosség | Tevekenység kot6do digi- | Felelés | Id6étartam
képessegek dok, attitii- . ros, csopor- | ...
dok mértéke tos) talis ko_r,npe—
tenciak
1. Projektinditas — A ma-| Kommuni- | A magyar| Nyitottsag, | Tanari ira- | Projektis- Csoportos | Digitalis Oktatd | 4 ora
gyar gasztrondmia bemuta- | kacio, gasztrond- | érdeklédés | nyitassal merteteés, be- prezentacid
tasa megfigye- | mia jellem- szélgetés, és szakmai
lés 701, a szak- képek és vi- videok
acs, cuk- deok elem- megtekin-
rasz és pin- zése tése
cér  szak-
mak  sze-
repe
2. A magyar gasztronémia| Informa- Hires ma-| Erdeklédés | Részben Informé&cio- | Egyéni, pa-| Internetes | Oktatd | 6 6ra
kiemelked? alakjai ciofeldol- | gyar szaka-| a szakma| 6nall6 gyujtés, kis-| ros informécio-
gozas, sz6-| csok, cuk-| hagyoma- eléadasok keresés,
vegértés raszok és| nyai irant készitése prezentacio-
vendéglatd készités
szakembe-
rek  mun-




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., | Munkaforma ,
. , Készségek, kedés-mo- Onallosag és , , (egyéni, pé- szakmah.og
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felelsség | Tevékenység kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
ok mértéke t0s) talis ko_r,npe-
tenciak
3. Jellegzetes magyar ételd Megfigye- | A magyar| Erdekld- |[Részben 6n-| Receptek Csoportos | Digitalis re-| Oktatdo | 6 ora
és desszertek Iés, rend- | konyha dés, hagyo- @llo megisme- ceptgytjtés
szerezés alapanya- | manytisz- rése, ételfel-
gai, hagyo-| telet ismerés
manyos
ételei  és
desszertjei
4. Konyhai eszkdzok, munkj Keézlgyes- | Konyhai Fegyelme- | Tanéri ir4-| Eszkdzbe- | Csoportos | Digitélis Oktatd | 6 Ora
védelem és higiénia ség, sza- eszk6zok | zettség, fe-| nyitassal mutatd, hi- oktatdanya-
balykdve- | hasznalata, | lel6sségtu- giéniai gya- gok haszna-
tés higiéniai és| dat korlatok lata
munkavé-
delmi elo-
irasok
5. Receptek értelmezése ég Szdvegér- | Receptek [Precizitas, Részben Receptek Paros, cso-| Szbvegszer-|Oktatd | 6 Ora
menlitervezés tés, terve-| felépitése, [egyiittmiiko-| onall6 elemzése, portos kesztés, di-
zZ6és munkafo- |dés magyaros gitalis  re-
lyamatok meni 6ssze- ceptkezelés
szervezése allitasa
6. Etelkészitési elokésziile{ Szervez6- | Alapanya- | Felelésség- | Részben Alapanya- | Csoportos | Digitalis Oktato | 6 oOra
tek készség, gok eléké-| teljes mun-| 6nallo gok eloké- munkaterv
szitése, kavégzes készitése




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., | Munkaforma ,
. , Készségek, kedés-mo- Onallosag és , , (egyéni, pé- szakmah.og
Projektelem (téma) ) ) Ismeretek felelsség | Tevékenység kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
ok mértéke t0s) talis ko_r,npe-
tenciak
egyiittmii- | munkafo- szitése, fel-
kddeés lyamatok adatmeg-
sorrendje 0Sztas
7. Magyaros meni elkészi{ Kézligyes- | Fézési, sii-| Kitartas, Részben Leves, f6-| Csoportos | Digitalis re-| Oktatd | 12 6ra
tése ség, prob-| tési techno-| pontossag, | onallo étel, koret ceptkdvetés
[émameg- | 16gidk onalloséag és desszert
oldas elkészitése
8. Télalas és felszolgalas Esztétikai | A télalas és| Igényes- Részben Terités, ta-| Paros, cso-| Fotodoku- | Oktatd | 4 éra
érzék, felszolgd- | ség, udva-| 6nallo lalds, fel-| portos mentécid
kommuni- | 14s alapjai | riassag szolgélas készitése
kacio gyakorlasa
9. Job shadowing — Etterem{ Megfigye- | Az étterem| Kulturalt | Kiils6 Etteremla- | Csoportos | Digitalis Oktatd | 6 Ora
latogatas Iés, kom-| miikddése, | viselkedés, | szakembe- | togatas (424 jegyzetelés,
munikacié | munkako- | szakmai ér-| rek iranyi-| vagy Hun- fotodoku-
rok, ven-| dekl6dés taséval gest  Ho- mentacio
dégfogadas tels), szak- (engedély-
mai  megfi- lyel)
gyelés, kér-
désfeltevés
10. Projektzaras, bemutatdy Kommuni- | A projekt| Onismeret, | Onall6 A magyaros| Csoportos | Digitalis Oktato | 4 ora
és ertékelés kécid, 0On-| soran szer-| egymas menu  be- prezentacio,
reflexio mutatésa,




Altalanos és

Elvartvisel- | . ..., Munkaforma )
Készségek kedés-mo- Onallosag és (egyéni, pé- szakmahoz
Projektelem (téma) ) g "| Ismeretek felelsség | Tevékenység gyent, p kot6do digi- | Felelés | Id6tartam
képessegek dok, attitii- - ros, csopor- | ..
. mértéke talis kompe-
dok tos) .
tenciak
zett ismere-| munkajéa- onértékelés, fotovaloga-
tek 0sszeg-| nak megbe- tarsértéke- tas
zése csulése Iés, oktatoi

értékelés




3. A projekt megvaldsitas Gtemezése
A projekt megvalositasa egy tanitési hetet (60 tandrat) vesz igénybe.
1-2. nap — Projektinditas és a magyar gasztrondmia megismerése (1-12. éra)

A projekt elsO szakaszaban a tanulok megismerkednek a projekt céljaival, feladataival és a var-
hat6 projekttermékkel. Attekintik a magyar gasztronémia hagyomanyait, jellegzetes ételeit és
desszertjeit, valamint betekintést kapnak a szakacs, cukréasz és pincér szakmak szerepébe. Ké-
pek, videok és iranyitott beszélgetések segitségevel megismerik a magyar vendéglatas hagyo-
manyait, valamint a magyar gasztronémia kiemelkedd alakjainak munkassagat. Csoportmun-
kaban informaciot gyljtenek, majd rovid ismertetoket készitenek.

3—4. nap — Receptek, munkafolyamatok és eldkészités (13—24. 6ra)

A tanuldék megismerik a magyaros menul dsszedllitasanak szempontjait, a receptek felépitéset
és értelmezését. Attekintik a konyhai eszkozok rendeltetésszerti hasznalatat, valamint a higié-
niai, munkavédelmi ¢s balesetvédelmi eldirasokat. Kozosen kivalasztjdk a projekt soran elké-
szitend6 ételeket és desszerteket, majd elkészitik a munkafolyamatok (temtervét és felosztjak
egymas kozott a feladatokat.

5-6. nap — Gyakorlati munkavéqgzés: a magyaros menil elkészitése (25—42. 6ra)

A tanulok csoportokban dolgozva el6készitik az alapanyagokat, majd elkészitik a kivalasztott
magyaros menil fogasait. A munkavégzés soran alkalmazzak a receptekben szerepld technolo-
giai miiveleteket, betartjak a higiéniai és munkavédelmi szabalyokat, valamint egyiittmikddnek
tarsaikkal a feladatok megvalositasaban. A f6zés és sutés sordn folyamatosan értékelik sajat
munkajukat és sziikség esetén korrigaljak a munkafolyamatokat.

7-8. nap — Talalas, felszolgalas és szakmai latogatds (43-54. 6ra)

A tanulok megismerkednek a kulturalt terités, talalas és felszolgalas alapvetdé szabalyaival,
majd elkészitik és esztétikusan talaljak a magyaros meniit. A projekt részeként elézetes egyez-
tetés alapjan étteremlatogatason vesznek részt (424 Etterem vagy Hungest Hotels), ahol megfi-
gyelik a vendéglatoegység miikodését, a kiilonb6z6 munkakorok feladatait, valamint betekin-
tést nyernek a szakacsok, cukraszok és pincérek mindennapi munkéjaba. A job shadowing so-
ran kérdéseket tesznek fel, megfigyeléseiket rogzitik és feldolgozzak.

9-10. nap — Projektzaras, bemutatas és értékelés (55—60. 6ra)

A projekt utolsé szakaszaban a tanuldk bemutatjak az elkészitett magyaros menit, ismertetik a
munkafolyamatokat, valamint megosztjak a projekt soran szerzett tapasztalataikat. K6zosen ér-
tékelik a csapatmunkat, a munkaszervezést és az elkeszult produktumokat. Ezt kévetéen 6nér-
tékelést és tarsértékelést végeznek, majd az oktatd Osszegzd értékelést ad a tanuldk szakmai

fejlédésérdl, egyiittmitkodésérdl, munkafegyelmérdl és a projekt céljainak megvalosulasarol.



4. A projekt zard értékelése:
A ,Magyaros menii” projekt zarasaként komplex értékeleés torténik, amely a tanulok elméleti
ismereteit, gyakorlati tevékenységét, egyiittmitkodését, valamint a projekt soran elkészitett pro-
duktumot egyarant figyelembe veszi.
Az értékelés sordn kiemelt szempont a tanuldk aktiv részvétele a projekt teljes folyamataban, a
feladatokhoz vald hozzaallasuk, egyiittmiikodési készségiik, kommunikéciojuk és feleldsség-
teljes munkavégzésiik. Ertékelésre keriil a munkafolyamatok megszervezése, a receptek értel-
mezése és pontos kovetése, a konyhai eszk6zok rendeltetésszerii hasznalata, valamint a higié-
niai, munkavédelmi és balesetvédelmi eldirasok betartasa.
A projekttermék — a magyaros meni — értékelése az aldbbi szempontok alapjan torténik:

o az elkészitett ételek és desszertek mindsége, izvilaga;

« atechnoldgiai miiveletek helyes alkalmazasa;

o amunkafolyamatok logikus megszervezése;

o atalalds és terités esztétikai szinvonala;

e acsapatmunkdban val6 egyiittmiikodés és feladatmegosztas;

o az 6nalldsag és problémamegoldd képesség a gyakorlati feladatok soran.
A projekt részét képezd étteremlatogatas (424 Etterem vagy Hungest Hotels) tapasztalatait a
tanulok kozosen feldolgozzak. Beszamolnak a vendéglatoegység miikodésérol, a szakacs, cuk-
rasz és pincér munkakorok sajatossagairdl, valamint megfogalmazzak a szakmai latogatas soran
szerzett élmeényeiket és tapasztalataikat.
Az dnértékelés soran a tanulok reflektalnak sajat teljesitménytikre, értékelik a projektben betdl-
tott szerepliket, valamint megfogalmazzak erdsségeiket és fejlesztendo tertileteiket. A tarsérté-
kelés soran kulturalt, épitd jellegii visszajelzést adnak egymas egylittmiikodésérol, feladatvég-
z¢€sérdl és kommunikacigjarol.
A projekt akkor tekinthetd eredményesen teljesitettnek, ha a tanul6 aktivan részt vesz a projekt
valamennyi tevékenységében, betartja a higiéniai és munkavédelmi elGirasokat, egyiittmiikodik
tarsaival a magyaros mend elkészitésében, részt vesz az étteremlatogatason, valamint bemutatja

és értékeli sajat munkajat a projekt zarasakor.

4.1. Kiils6 értékelés:
A kiils6 értékelés az étteremlatogatas (424 Etterem vagy Hungest Hotels) soran a fogadd

intézmény szakemberei altal adott szdbeli visszajelzéseken alapul. A szakacsok, cukraszok



és pincérek értékelik a tanulok érdeklédését, szakmai nyitottsagat, kérdésfeltevéseit, kom-
munikacidjat, egylittmiikodését és kulturalt viselkedését. A visszajelzés hozzéjarul a ven-

déglatd szakmak iranti motivacio erdsitéséhez és a redlis palyakép kialakitdsdhoz.

4.2. Belso értékelés

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

sége.

4.2.1. Tanuldk onértékelése/onreflexiod

A tanuldk dnértékelés soran végig gondoljak sajat szerepilket a projektben, értékelik
feladatvégzésiiket, egyiittmiikodésiiket és munkaszervezésiiket. Reflektalnak arra, mi-
lyen (j ismereteket szereztek a magyar gasztrondémiarol, a vendeglatd szakmakrol és az
ételkészités folyamatarol, valamint megfogalmazzék erdsségeiket és fejlesztendo terii-
leteiket.

4.2.2. Térsak értékelése

A tanulok egymés munkdjat eldre meghatarozott szempontok alapjan értékelik. A visz-
szajelzés kiterjed az egyiittmiikodésre, a feladatmegosztasra, a segitOkészségre, a kom-
munikaciora, valamint a gyakorlati munkaban tanusitott pontossagra, felelésségvalla-
lasra és igényességre. A tarsértékelés célja a konstruktiv visszajelzés és a k6zos tanulasi
folyamat tamogatasa.

4.2.3. Oktatoi értékelés

Az oktatd a projekt soran folyamatos formativ értékelést alkalmaz, amelyet a projekt
végén Gsszegzd értékelés egészit ki. Ertékeli a tanulok szakmai fejlodését, egyiittmiiko-
dési és kommunikacios készsegét, munkafegyelmét, problémamegoldd képességét, va-
lamint a higiéniai és munkavédelmi szabalyok betartasat. Kiemelt értékelési szempont
a magyaros meni elkészitésének szakmai szinvonala, a talalas igényessége, a csapat-
munkdban val6 részvétel, valamint a projekt soran tanusitott 6nallosag és feleldsseégval-

lalas.



4.3. Elore ismertetett értékelési kritériumok, megfigyelési szempontok:

A projekt megkezdése el6tt a tanulok részletes tajékoztatast kapnak az értékelés szempontjairol,

amelyek a teljes tanulasi folyamatra, a gyakorlati tevékenysegekre, az étteremlatogatasra, vala-

mint a projekttermék elkészitésére és bemutatasara egyarant vonatkoznak. Az értékelés célja a

szakmai kompetenciak fejlesztése, a munkavallaloi attitiid erdsitése és az egylittmiikodési kész-

ség tudatos fejlesztese.

Megfigyelési és értékelési szempontok:

aktiv, érdeklddo és feleldsségteljes részvétel a projekt valamennyi szakaszaban;

a magyar gasztronomia irdnti nyitottsag és szakmai érdeklédés;

a szakacs, cukrész és pincér szakmak feladatai iranti tajékozottsag és motivacio;

a higiéniai, munkavédelmi és balesetvédelmi eldirasok kovetkezetes betartdsa;

a konyhai eszk6zok szakszer(i, biztonsadgos ¢és rendeltetésszerii haszndlata;

a receptek pontos értelmezése és kdvetése;

a munkafolyamatok logikus megszervezése és betartasa;

az alapanyagok gondos, takarékos és feleldsségteljes felhasznalasa;

egylittmiikodés paros és csoportos feladatok soran;

kommunik&cié mindsége a csapaton beliil és a kiils6 szakemberekkel;

feladatvallalas és feleldsség a kozos munka soran;

onallésag a gyakorlati tevékenységekben a tanuld egyéni képességeihez mérten;
kreativitas és esztéetikai igényesség az ételek elkészitése és talalasa soran;

aktiv részvétel az étteremlatogatason, kulturalt viselkedés és érdeklddd kérdésfeltevés;
digitalis eszk6zok hasznalata informacidgytjtésre, dokumentélasra és a projekt bemu-
tatasara;

sajat teljesitmény realis értékelése és onreflexid képessége;

tarsak munkajanak tiszteletteljes és épit6 jelleghi értékelése.

A projekt sikeres teljesitesének feltétele a folyamatos aktiv részvétel, a szakmai €s higiéniai

szabalyok betartadsa, a magyaros menu elkészitése és bemutatasa, az étteremlatogatason vald

részvétel, valamint az 6n- és tarsértékelési folyamatban valo aktiv kozremitkodés.



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 — A ma-
gyar gasztro-
némia bemu-
tatasa

2. A magyar
gasztronémia
kiemelkedo
alakjai

3. Jellegzetes
magyar ételek
és desszertek

4. Konyhai
eszkozok,
munkaveéde-
lem és higié-
nia




Projektelem

Keészségek,
képességek

Ismeretek

Elvart viselke-
désmodok, at-
titiidok

Onall6sag és
felelosség mér-
téke

Altalanos és
szakmahoz ko-
t6dé6 digitalis
kompetenciak

5. Receptek
értelmezése és
menitervezés

6. Etelkészi-
tési elokészii-
letek

7. Magyaros
meni elkészi-
tése

8. Télalas és
felszolgalas

9. Job shado-
wing — Ette-
remlatogatas

10. Projektza-
rés, bemutatas
és értékelés

3. Munkanaplé

MunkanaplO tUlaJdonOSa: ......cccouinii e ———

Projekt NEVE/CIME: ...\ttt et e e et e e e e

A projekt témakore (mirdl SZOI?): ...

g ] ] 7751 10 T TP

Csoporttarsak a Projektben: ... ..o

Projekt 1dOtartamas . .......oouiii i

A projekt tervezett produktuma: ... ...

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

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

A projekt soran a csoporttarsaimmal egyiitt a kovetkez6 problémékat/feladatokat oldottam

meg:




A projekt soran megtanult ismereteimet hasznositani tudom a kovetkezd szituaciokban/tertile-
ten/problémak megoldasaban:

Fotdk/rajzok, amelyek a projekt megval6sitas soran késziltek, az adatvédelmi kdvetelmények
szigoru betartasaval (A tanul6 csatolja a munkanaplojahoz, elektronikusan vagy nyomtatva,
az eldzetes megegyezés szerint.)

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



