Projektfeladat
Összefoglaló
	A projekt címe
	Magyarország Tortája 2026 – hagyomány és innováció


	Felhasználás ágazata a szakmai oktatásban
	[bookmark: _GoBack]Turizmus - vendéglátás

	Melyik szakma oktatása során alkalmazható
	Cukrász  4 1013 23 01 

	Felhasználási területe a feladatellátás típusában
	Cukrász szakmai képzés 3 éves szakképző iskolában vagy 2 éves közismereti tartalom nélküli képzésen 

	Felhasználási időszak az oktatásban vagy vizsgán
	 szakmai oktatás

	A projekt összefoglalója
	A projekt célja, hogy a tanulók megismerjék a Magyarország Tortája verseny szakmai szemléletét, és az elmúlt öt év győztes tortáiból kiindulva egy új, 2026-ra tervezett Országtortát alkossanak meg. A projekt fejleszti a szakmai gondolkodást, kreativitást és az önálló munkavégzést.

	Várható projekttermék/produktum
	Az elmúlt 5 év Országtortáinak tanulmányozása után kidolgozni egy új tortakoncepciót 2026.-ra, ehhez receptúrát és technológiai leírást készíteni, majd a gyakorlatban elkészíteni és bemutatni, prezentálni a terméket.

	Duális partner bevonásának lehetősége
	igen
eszközök, alapanyagok biztosítása
a projekt produktumának véleményezése - kóstolás
projektfeladat megvalósítása a partnerrel, közös véleményezés

	Tanulásszervezési forma
	csoportmunka, 3-4 fős csoportokban, 5 csoport létrehozása

	Időtartam jellemzők
	24 óra (3*8 óra)

	Speciális eszközök / környezet
	nem szükséges

	Kulcsszavak
	Magyar Cukrász Ipartestület, Ország tortája verseny, hagyományos magyar alapanyagok ismerete, Hungarikumok, receptúra, technológiai leírás, innováció, prezentáció




[bookmark: _Hlk210047551]Szakirányú oktatásban: Cukrász  4 1013 23 01  
KKK érintett deszkriptor sorai a szakirányú oktatás táblázatából: 1, 2, 3, 4, 5, 11, 12, 16,17

	Projekt címe: Magyarország Tortája 2026 – hagyomány és innováció

	Projekttermék/produktum: Egy innovatív tortaterv, mely nem csupán egy receptet, hanem a teljes koncepciót tartalmazza, azaz a Torta nevét, metszetét nagyméretű A3-as színes rajzon, melyen látszik az összes réteg (pl. ropogós alap, piskóta, zselébetét, mousse, tükörglazúr).
Ezen kívül a konkrét szakmai leírást, a felhasznált alapanyagokat, a receptúrát, a torta monodesszert, azaz mini változatával, mely könnyen zsűrizhető, értékelhető, kóstolható.

	A projekt célok meghatározása (produktum, pedagógiai célok – dokumentáció, képek, ábrák, leírások) 
A projekt célja, hogy a tanulók megismerjék az Országtortája verseny szakmai szemléletét, és az elmúlt öt év győztes tortáiból kiindulva egy új, 2026-ra tervezett Országtortát alkossanak meg. A projekt fejleszti a szakmai gondolkodást, a kreativitást és az önálló munkavégzést. Konkrét célunk, hogy a tanulók ne csak passzív fogyasztói legyenek egy desszertnek, hanem megértsék, hogy hogyan épül fel egy nemzeti szimbólumként kezelt, saját ötleteik alapján összeállított, innovatív  édesség.
Pedagógiai cél, hogy a tanulók önállóan vagy tanári irányítással, létrehozzanak egy komplex szakmai produktumot, amely tartalmazza a teljes dokumentációt: a tervet, az alapanyagokat tartalmazó nyersanyagkosarat, az új receptúrát, a technológiai lapot, valamint az elkészült termékről készült fotókat, és a reflexiót.
A projekt illeszkedik a KKK-ban szereplő szakmai kompetenciákhoz (hagyományos és innovatív nyersanyag,- és technológiai ismeretek, tészták és krémek ismerete és készítése, befejező, díszítő műveletek), valamint lehetőséget teremt a duális partnerrel történő szakmai konzultációra  is.
Végső cél, hogy a tanulók létrehozzanak egy jól megtervezett, a hagyományokra és a magyar alapanyagokra, szokásokra épülő szakmai anyagot — produktummal, dokumentációval és vizuális megjelenítéssel — valamint közelebb hozza őket a szakmai vizsgán a  KKK alapján előírt projektfeladat teljesítéséhez.

	Javasolt/tervezett időtartam: előkészítés 4 óra, megvalósítás 20 óra

	Előzetes ismeretek: 
· Alapvető cukrászati műveletek ismerete (tészták, krémek, egyszerű felvertek készítése).
· Nyersanyag-funkciók alapfokú megértése (lisztek, zsírok, cukrok, folyadékok technológiai szerepe).
· Mérési és anyaghányad-számítási készségek (pontosság, arányok értelmezése).
· Konyhai eszközök és berendezések biztonságos használata (keverő, mérleg, sütő).
· Higiéniai és munkaszervezési alapszabályok alkalmazása (rendezett munkafelület, folyamatkövetés)

	Tárgyi feltételek (rajzeszközök, szerszámok, alapanyag) 
Konyhai eszközök és berendezések
· konyhai mérleg (csoportonként 1 db)
· keverőtálak, spatulák, habverők
· elektromos keverő (csoportonként 1 db)
· sütő és sütőlapok
· sütőformák / tepsik / papírformák
· hűtőszekrény
· szilikonlapátok, kenők
· kések és egyéb szeletelő eszközök
· tálalóeszközök (tányér, deszka, dekorációs elemek)
Alapanyagok
· alapvető cukrászati nyersanyagok ( liszt, tojás, cukor, vaj, margarin, csokoládé,  tejszín stb.)
· olajos magvak (mandula, mogyoró, kesudió, tökmag stb.)
· liszt és tej alternatívák (mandulaliszt, növényi italok stb.)
· fűszerek, aromák (citromhéj, vanília, kakaó, fahéj stb.)
Dokumentációs eszközök
· projektfüzet és nyomtatott technológiai lapok
· jegyzetfüzet, A3 lapok, íróeszközök
· mobiltelefon fotódokumentációhoz (KRÉTA-ban jelölve)
Egyéb eszközök
· munkaruha
· higiéniai eszközök (kesztyű, papírtörlő, fertőtlenítő)
· mosogató és tisztítószer a munkafelülethez

	A projekt tervezése során felhasznált források: 
              A Cukrász szakma Képzési és Kimeneti Követelményei (KKK) (2023-11-21)

	Félkész termékek/produktumok tárolásának helye:
· A félkész termékek (tészták, ropogós rétegek, krémek, töltelékek, tárolása a HACCP-előírások szerint történik.
· Hűtést igénylő elemek a tankonyha hűtőszekrényének kijelölt polcain, 0–5 °C-on, zárható vagy lefedett edényben kerülnek elhelyezésre.
· Nem hűtést igénylő elemek (pl. száraz tésztalapok, dekorációs részek) a szárazáruraktár polcain vagy a munkapult mellett kialakított tiszta, lefedett tárolóhelyen kerülnek elhelyezésre.
· Minden félkész termék egyértelmű jelölést kap (megnevezés, készítés dátuma, felelős tanuló).
· A tárolóhelyek tisztaságára és a keresztszennyeződés elkerülésére kiemelt figyelmet kell fordítani.
· A félkész termékeket a projekt időtartamán belül fel kell használni, a hűtőlánc betartásával.
· Az alapvető tárolási elveket, szabályokat be kell tartani a munka során ( FIFO-elv, egyenes út elve, tiszta út elve

	Digitális produktumok tárolására szolgáló tárhely: 
A projekt során keletkező digitális anyagok (fotók, technológiai lapok, prezentációk) az iskolai felhő alapú tárhelyen a projekt számára kijelölt mappában kerülnek elhelyezésre. A feltöltött anyagok a projekt időtartama alatt és azt követően is visszakereshetők a digitális portfólió részeként.





1. A projekt illeszkedése a KKK-hoz (deszkriptorok a KKK-ból) 
	Sorszám
	Készségek, képességek
	Ismeretek
	Elvárt viselkedésmódok, attitűdök
	Önállóság és felelősség mértéke

	1. 
	Kiválasztja a cukrászati termékkészítéshez szükséges
anyagokat.
	Összefüggéseiben ismeri a cukrászati nyersanyagokat, azok tulajdonságait, valamint változásaikat a különböző technológiákra.
	Törekszik a folyamatos anyagismereti tudás fejlesztésére, a minél jobb ízű mi-
nőségi termékek elérésére.
	Felelősséggel, minden felhasználási szempontot figyelembe
véve választja ki az anyagokat.

	






2. 
	Kiszámítja a termékkészítés-hez szükséges mennyiségeketkiméri a nyersanyagokatMegtervezi az előkészítő műveleteket, az összetett cukrászati munkafolyamatok előkészítését.
	Ismeri az anyaghányad-számítást a különböző mennyiségek esetében, és a mennyiségi egységek átváltását. Ismeri a cukrászati anyagok, eszközök előkészítő műveleteit, az összetett munkafolyamatok előkészítésének
folyamatát és lépéseit.
	Szem előtt tartja a gazdaságos anyag- felhasználást, mérés közben törekszik az alapanyagok receptúrában szereplő pontos mennyiségi egységek szerinti előkészítésére. A termékpaletta
összeállításakor és előkészítésekor
szem előtt tartja a környezetvédelmi szempontokat.
	Önállóan megtalálja és korrigálja az előkészítő műveletek hibáit.

	3.  
	
Megtervezi az összetett cukrászati termékkészítő munkafolyamatok előkészítését.
	Ismeri a gyártási, gazdaságossági és ergonómiai szempontok alapján a munkafolyamatok előkészítésének tervezését. Összesített anyaghányadok
alapján ismeri a vételezendő anyaglista készítésének
módszerét.
	Törekszik a leghatékonyabb munkaműveleti sorrend, munkafolyamat
kiválasztására.
	

	4. 
	A termékkészítés-hez használandó  berendezéseket, cukrászati gépeket, kisebb
készülékeket üzembe helyezi, beprogramozza, tisztán tartja.
	Ismeri a cukrászatban alkalmazott
berendezések, gépek, kisebb készülékek működési elvét, üzembe helyezését, összeállítását, beprogramozását és tisztítási
utasításait.
	Gépek, berendezések használatakor felelősséggel tartozik saját viselkedéséért, vigyáz mások egészségére, testi épségére is.
	Betartja a berendezések, gépek, kisebb
készülékek használatakor előírt balesetvédelmi utasításokat.

	5. 
	Töltelékeket, krémeket készít, gyümölcsöket, zöldségeket tartósít uzsonna süteményekhez, sós és édes teasütemények- hez, krémes termékekhez és hagyományos cukrászati termékekhez.
	Ismeri a gyümölcs töltelékek, olajos magvakból készült
töltelékek, túrótöltelékek, sós töltelékek, tojáskrémek, tartós töltelékek,
vajkrémek,
puncstöltelék, tejszínkrémek készítésének technológiáit, valamint a gyümölcs- és zöldség- tartósítás módszereit.
	Törekszik a legjobb alapanyagok kiválasztására, a változatos ízesítésre, az egyhangúság elkerülésére, új ízek, technológiák kipróbálására.
	





Önállóan végzi a  töltelékkészítés műveletét.

	11. 
	
Hagyományos cukrászati termékeket, tortákat, szeleteket, tekercseket, minyonokat, omlós tésztából desszerteket
készít. A termékekhez tésztákat készít, feldolgozza azokat, töltési és sütési műveletet végez.
	Ismeri a könnyű és nehéz felvertek készítését. Ismeri a
hagyományos alap torták (Dobos-, Esterházy- Trüffel-, Sacher- Puncs-, formában sült gyümölcstorta) és a
hagyományos tej- színes torták
(Oroszkrém-, Feketeerdő, tejszínes, túró-, tejszínes joghurt torta) készítését.
Ismeri a különleges ízesítésű üzleti specialitások, a szeletek, a tekercsek, a minyon alaptermékeinek készítését, és az omlós tésztából készült desszertek előállításának technológiáját.
	
Figyelmet fordít a hagyományos cukrászati termékek
minőségére, elkészítésére, esztétikus megjelenésére.
	
Fontosnak tartja cukrászati termékkészítés tradícióinak őrzését.
Betartja a hagyományőrző cukrászati termékek receptúráját, készítési módját.

	12. 
	Nemzetközi cukrá- szati trendet követve francia irányzatú cukrászati termékeket, tortákat, desszerteket, aprósüteményeket készít, megtervezi a félkész termékek előállítási sorrendjét, elkészíti a termékhez tartozó félkész termékeket, és töltési műveleteket végez.
	Ismeri a félkész termékek készítési sorrendjét. Ismeri a francia felvert, (Dacquise-, Genoise, marcipános
csokoládé Jokonde felvert), a francia omlós tészták, a
forrázott tészták,a zselés betétek, a
roppanós rétegek, a krémek, (ganache, mousse, crémeux, francia, svájci és
olasz vajkrém) készítését. Ismeri a vágott, formában dermesztett monodesszerteket, a tartlettek, a francia forrázott tésztából készült desszertek készítését. Ismeri a nemzetközi trend szerint készült torták, mini desszertek macaronok, pohár és tányérdesszertek készítésének technológiáját.
	Törekszik a harmo- nikus, fantáziadús, ízléses, letisztult
kikészítés alkalmazására.
	Betartja a nemzetközi cukrászati termékek nyersanyagainak minőségi követelményeités a termékkészítés
technológiai előírásait.

	16. 
	Cukrászati termékek egyszerű díszítési és befejező műveleteit végzi.
	Ismeri az uzsonna- sütemények, a sós teasütemények, az édes teasütemények, a krémes ter- mékek, a hagyományos cukrászati termékek, a nem- zetközi cukrászati termékek, a hideg- cukrászati termékek egyszerű díszítési műveleteit, a bevonás, a szórás, a burkolás, a fecskendezés, a felrakás és a formázás alkalma- zását, valamint a
termékekhez tartozó szeletelést, adagolást, tálalást.
	Törekszik a termék ízéhez harmonizáló bevonat kiválasztására, a tiszta, egyenletes áthúzás, már- tás, szórás, burkolás, fecskendezés
műveletének alkalmazására, a precíz, kreatív, ízben har- monizáló felrakásos díszek készítésére, a szeletelés, adagolás egyenletességére.
Figyelemmel kíséri a díszítési technikák fejlődését, nyitott az új megoldások alkalmazására.
	Új technikákat keres az innovatív díszítésre és tálalásra. Tudatosan fejleszti esztétikai érzékét, figyeli a
szakmai változásokat, trendeket, és követi azokat.

	17. 
	Díszmunkákat tervez, különleges dí- szítéseket végez.
	Ismeri a munkarajz készítését (díszek, anyagok, színek és formák harmonizálásának figyelembe vételével). Ismeri a fecskendezés alkalmazását. Ismeri a csokoládévirágok
készítését, plasztik csokoládé formázását, marcipán figurák modellezését,
virágok készítését. Ismeri cukorfőzés, karamellöntés, formázás, húzás és
fújás technológiáját. Ismeri az ünnepi, egyedi formájú torták készítésének technológiáját.
	Törekszik a külön- leges technikák el- sajátításra. Tisztán, precízen dolgozik, figyel a harmóniára és a letisztult megjelenésre.
	Fejleszti szépérzékét internet és szakkönyvek segítségével gyűjtött információkkal.




[image: A képen szöveg, vázlat, rajz, ketrec látható

Előfordulhat, hogy az AI által létrehozott tartalom helytelen.][image: A képen szöveg, Betűtípus, embléma, Grafika látható
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Előfordulhat, hogy az AI által létrehozott tartalom helytelen.]






2. A projekt tartalmi felépítése és elvárt tanulási eredmények 
	[bookmark: _Hlk175835126]Projektelem (téma)
	Készségek, képességek
	Ismeretek
	Elvárt viselkedés-módok, attitűdök
	Önállóság és felelősség mértéke
	Tevékenység
	Munkaforma (egyéni, páros, csoportos)
	Általános és szakmához kötődő digitális kompetenciák
	Felelős
	Időtartam

	Projektindító megbeszélés, tanulók bevonása a tervezés, ötletelés folyamatába, 
	kommunikáció,együttműködé s
	projektcél
	aktivitás, nyitottság
	közös
	célok áttekintése
	egész osztály
	digitális ötletgyűjtés
	oktató
	2 óra

	Tanulócsoportok és hozzájuk tartozó kutató,-elemző munka személyre szabása
	    cél felállítása
	projekt-struktúra
	felelősség vállalás
	részben önálló
	célok meghatározása
	csoportos
	projektterv rögzítése
	tanuló + oktató
	2 óra

	
Koncepció megalkotása, torta megtervezése

	elemző gondolkodás
	Verseny kiírása, eddigi nyertes torták
	kreativitáspontosság
	irányított
	tervezés A3-as lapon, minden részletre kiterjedően
	csoportos
	táblázat kezelés
	tanuló
	2 óra

	Alapanyagok és a  receptúra összeírása
	technológiai gondolkodás
	hagyományos és innovatív anyagok
	szakmai
érdeklődés
	önálló
	receptúra megírása
	csoportos
	dokumentumszerkesztés
	tanuló
	2 óra

	  Technológiai lap készítése
	folyamatlátás
	műveleti sorrend
	precizitás
	önálló
	technológiai lap
	  csoportos
	dokumentumkészítés
	tanuló
	2 óra

	Gyakorlati kivitelezés
	manuális készség, szakmai gyakorlati ismeretek
	cukrászati technológiák
	felelősség
	részben önálló
	összeállítás   (pl. ropogós réteg, piskóta sütése, zselés betét, stb.)
	csoportos
	–
	tanuló + oktató
	8 óra

	Díszítés, tálalás, fotózás
	kreativitás
	díszítési elvek
	igényesség
szépérzék
	önálló
	befejező műveletek + fotó
	csoportos
	mobilfotó, feltöltés
	tanuló
	4 óra

	Értékelés (önértékelés + tanári és duális partner visszajelzés + prezentáció)
	önreflexió, kommunikáció
	értékelési szempon tok
	nyitottság
	teljes önállóság
	reflexió, rövid bemutatás
	csoportos
	prezentáció
készítés
	tanuló + oktató
	2 óra



3. A projekt megvalósítás ütemezése 
	Időkeret (tanóra)
	Projektelem
	Rövid leírás

	2 óra
	Projektindító megbeszélés
	Célok, feladat áttekintése, közös ötletelés

	2 óra
	Projekt személyre szabása
	Tanulócsoportok és hozzájuk tartozó kutató,-elemző munka személyre szabása

	2 óra
	Koncepció megalkotása, torta megtervezése
	tervezés A3-as lapon, minden részletre kiterjedően

	2 óra
	Alapanyagok és a receptúra összeírása
	hagyományos és innovatív alapanyagok szerepeltetése, receptúra írása

	2 óra
	Technológiai lap készítése
	Műveleti sorrend dokumentálása

	8 óra
	Gyakorlati kivitelezés
	Ropogós réteg, krém, insert, sütés, összeállítás

	4 óra
	Díszítés, tálalás, fotódokumentáció
	Befejező, díszítő műveletek és  dokumentálás

	2 óra
	Értékelés, reflexió, prezentáció
	Önértékelés, visszajelzés és bemutatás



4. A projekt záró értékelése: 

A projekt értékelése több módon is megvalósul a zárás folyamatában: a tanulók önértékelése vagy reflexiója,  a társak visszajelzése és az oktatói valamint a duális partneri értékelés. Az értékelés célja a tanulók szakmai fejlődése, a kreativitás, a problémamegoldó képesség, az önállóság és a motiváció fejlesztése, valamint a kész torta, a produktum minőségének mérése.

4.1. Külső értékelés
A projekt külső értékelésébe szükség szerint bevonható a duális képzőhely szakembere, aki szakmai szempontból visszajelzést ad az elkészült innovatív tortáról vagy monodesszertről és értékeli a hozzájuk tartozó dokumentációt is. A külső értékelés kiterjed a torta minőségére, az innovatív megoldásokra, a hagyományos és újszerű technológiai folyamatok betartására és a magyar és nemzetközi cukrászati alapanyagok és trendek odaillő alkalmazására is.
A duális partner önmaga eldöntheti, hogy részt vesz-e a projekt értékelésében, de jelenléte hitelességet tükröz. 


4.2. Belső értékelés
4.2.1. Tanulók önértékelése/önreflexió
 
A tanulók a projekt végén rövid önértékelést készítenek, amelyben reflektálnak :

· a tervezés folyamatára,
· az általuk alkalmazott alapanyagokra és technológiákra
· a saját munkaszervezésükre,
· a HACCP szabályainak és egyéb szakmai szempontoknak a betartására
· az elkészült torta sikerességére, ízére, tetszetősségére
· csoportmunkában betöltött szerepükre
· és saját fejlődésükre.
Az önértékelés támogatására a tanulók önértékelő táblázatot töltenek ki (1–5 skála: kreativitás, önállóság, pontosság, higiénia, probléma megoldás, időgazdálkodás).

4.2.2. Társak értékelése
A tanulók rövid társértékelést adnak, amelyben:
· visszajelzést adnak a csoporttársak munkájára,
· értékelik a tervezés, kivitelezés, díszítés, íz, állag, kreativitás és pontosság szintjét,
· valamint értékelik egymás prezentációját.
A társértékelés segítő, támogató, fejlesztő célú, nem versenyszerű.

4.2.3. Oktatói értékelés 

Az oktatói értékelés tanulási eredmény alapú (TEA) értékelés, mely a projektfolyamatra és a kész produktumra egyaránt kiterjed.
Az értékelés módjai:
· százalékos értékelés,
· szöveges visszajelzés,
· szükség esetén duális partner bevonásával.



Az értékelés szempontjai:
	Terület
	Szempont
	Max pont

	Szakmai tartalom
	a tervezés indoklása, tetszetősség 
	10

	Alapanyagok, receptúra
	hagyományos és innovatív alapanyagok, arányosság, pontosság
	10

	Technológiai lap
	folyamatosság, logikus felépítés
	10

	Produktum minősége
	 íz, szín, megjelenés, díszítés, kreativitás
	10

	Dokumentáció
	táblázatok, fotók, összehasonlítás
	5

	Reflexió
	őszinteség, szakmai értékelés
	5

	Összesen:
	
	50 pont



Az oktató figyelembe veszi továbbá:
· a tanulók aktív részvételét,
· higiéniai előírások betartását,
· az idővel való helyes gazdálkodást
· a logikus feladatkövetést
· a szakmai szókincs használatát
· a hagyományos és innovatív megoldásokat.

4.3. Előre ismertetett értékelési kritériumok, megfigyelési szempontok
Az értékelés átláthatósága érdekében a projekt elején a tanulók megismerik a következő kritériumokat:
Szakmai kritériumok
· az elemző, kutató munka és tervezés logikussága
· a technológiai műveletek betartása
· a produktum állaga, íze, szerkezete, stabilitása,
· díszítés szakmaisága, tetszetőssége


Projekttel kapcsolatos kompetenciák
· kreativitás, ötletgazdagság,
· önálló gondolkodás és problémamegoldás,
· higiéniai és munkafegyelem,
· reális hibafelismerés és javítási javaslatok.

Munkafolyamat megfigyelési szempontjai
· időgazdálkodás,
· csapatmunka / együttműködés (ha releváns),
· munkafázisok sorrendiségének követése,
· eszközhasználat biztonsága és hatékonysága.

Prezentációs és dokumentációs szempontok
· dokumentumok rendezettsége, pontossága,
· esztétikus és jól fókuszált fotók,
· rövid, szakmai reflexió,
· összefoglaló kommunikáció (mini bemutató).


Függelék
1. Feladatkiírás – a diák/diákok számára kiadandó feladatleírás 
2. Egyéb dokumentumok (pl. műszaki rajz egyes projektekben)
3. A projekt megvalósításának költségterve 
4. Projektnapló: Rendszeres feljegyzések a tanulók / csoportok tevékenységéről 
5. [bookmark: _Hlk175835191]Diák munkanapló: A tanulók rendszeresen dokumentálják a projekttel kapcsolatos konkrét feladatokat, tevékenységeket, esetleges megjegyzéseket. 

1. Feladatkiírás (diák számára)
Projektfeladat megnevezése: Magyarország Tortája 2026 – hagyomány és innováció
A projekt időtartam: 24 tanóra
Szakmai kreativitást és komplex feladatmegoldást fejlesztő projekt.
Munkavégzés:  kiscsoportos, 3-4 fős csoportok, 5 csoport az elmúlt 5 év tortáját kutató munka miatt (a tanár kijelölése szerint)
A projektfeladat leírása:
A tanulók feladata, hogy csoportmunkában 
· elemezzék az elmúlt 5 év Országtortáit
· megtervezzék és  kidolgozzák egy új torta koncepcióját 2026-ra (A3-as lapra ún. „ Innovatív tortaterv” et készítsenek)
· készítsenek hozzá receptúrát és technológiai leírást
· gyakorlatban készítsék el és mutassák be a tortát.
A projekt során a tanulóknak dokumentálniuk kell:
· a 2026. év Országtorta tervezését
· a felhasznált alapanyagokat és járulékos anyagokat
· az új receptúrát
· a technológiai leírást
· a gyakorlati kivitelezést (fotókkal),
· a saját reflexiójukat
A projekt célja:
· Az elemző-kutató munka után a tervezés teljes folyamatának végig kísérése
· A receptúra és a technológiai folyamat összeállítása
· A tervezett termék gyakorlatban elkészítése és értékelése
· A dokumentálási, tervezési, problémamegoldási és kreatív készségek fejlesztése

A projekt megvalósítása során az alábbi feladataitok vannak:
1. Gyűjtsétek össze az elmúlt 5 év Országtortáinak nevét, fő alapanyagait és jellegzetességeit!
2. Találjátok ki saját tortátok nevét és rövid történetét! – figyeljetek a jellegzetes magyar alapanyagokra!
3. Tervezzétek meg a torta szerkezetét (lapok, krémek, betétek)! – a munkához használjátok a mellékelt A3-as lapot!
4. Készítsetek receptúrát és technológiai leírást! – mellékelve a sablon
5. Készítsétek el a tortát a csoportotokkal, minitorta méretben! Minimum 3 fotó készüljön a munka közben!
6. Készítsetek pár mondatos reflexiót is, melyhez az alábbi kérdéseket használjátok:
· Mi sikerült jól?
· Mi okozott kihívást?
· Mit módosítanál legközelebb?
· Mit tanultál a projekt megvalósítása során?
7.  Készítsetek rövid bemutató prezentációt a termékről!
 Egyéb instrukciók:
· A projekttermékeket külön fájlokban szükséges feltöltenetek a kijelölt iskolai felhőalapú tárhelyre.
· A fájlok elnevezése:
· nev_2026_Magyarorszag_tortaja
· nev_recept
· nev_technologiai_lap
· nev_fotodokumentacio
· nev_reflexio
· nev_prezentacio
· A dokumentumokat készítheted bármely általad ismert irodai szoftverrel (Word, PowerPoint, Canva, stb.).
Határidő : ……………………………(az oktató tölti ki)

Sikeres munkát kívánunk!
· 
Feladatkiírás:
Magyarországon minden évben megválasztják az Ország Tortáját, amely a magyar cukrászat legjavát képviseli. A ti feladatotok, hogy az elmúlt 5 év (2021–2025) nyertes tortáit alapul véve, elemző munkával hozzatok létre egy vadonatúj, innovatív recept koncepciót, amely méltó lenne a 2026-os Magyarország Tortája címre!
· A feladat munkaszakaszai, menete:

I. Fázis: Gasztro-Detektív Munka (Kutatás)
Vizsgáljátok meg az elmúlt 5 év győzteseit:
2025: DCJ Stílusgyakorlat (Dobos-újragondolás)
2024: Mákvirág (Mák, ribizli, fehércsokoládé)
2023: Spicces füge respektus (Füge, tokaji aszú)
2022: Huncut szilva herceg (Szilva, vörösbor, mogyoró)
2021: Napraforgó (Napraforgómag, körte, méz)
Kérdések az elemzéshez: Milyen textúrák ismétlődnek? (ropogós réteg, gyümölcszselé, mousse). Milyen színeket használtak? Melyik az az alapanyag, ami még hiányzik a palettáról?
II. Fázis: Az Innovációs Tervezés (Alkotás)
Alkossatok egy új receptet, amely megfelel a következő Innovatív Feltételeknek:
Helyi „Hős” Alapanyag: Válasszatok egy magyarországi alapanyagot, ami köré a tortát építitek (pl. birsalma, homoktövis, bodza, dió, mandula).
A "Csavar": Vigyetek bele egy váratlan elemet (pl. zöldség a tésztában, fűszeres gyümölcszselé, vagy különleges állag).
Modernség: Legyen benne legalább 5 különböző réteg/textúra.
III. Fázis: A konkrét produktum elkészítése
A projekt végén a következőket kell bemutatnotok:
A Torta-Metszet: Egy méretarányos, színes rajz, amelyen bemutatjátok a rétegeket.
IV. Fázis: A torta fantázianeve és egy rövid (300 karakteres) „történet”, ami eladja a süteményt.
V. Fázis: Alapanyag-táblázat -  Pontos lista a felhasznált összetevőkről.
VI. Fázis: Készítsétek el a termék mini változatát!
· Értékelési szempontok (Mire figyeljetek?)
Kreativitás: Mennyire újszerű az ízkombináció?
Elemző szemlélet: Mennyire látszik a terven, hogy tanultatok az elmúlt 5 év receptjeiből?
Esztétika: Mennyire mutatós a torta külseje?
Prezentáció: Milyen meggyőzően tudjátok bemutatni a zsűrinek, hogy miért ez legyen az ország következő tortája?
Hasznos források a kutatáshoz:
A legfrissebb információkért és a korábbi receptekért látogassátok meg a Magyar Cukrász Ipartestület hivatalos oldalát!
Inspirációért nézzétek meg az Ország Tortája Facebook oldalt!
Határidő: (az oktató tölti ki)
Munkacsoportok: 3-4 fős csapatok.
Egyéb mellékletek 
A projekt megvalósítását az alábbi sablonok segítik:
1. Technológiai lap sablon (műveleti sorrend dokumentálásához)
	Termék neve
	

	Készítő(k)
	

	Adagszám / méret
	

	Felhasznált alapanyagok (mennyiséggel)
	

	Technológiai folyamat leírása
	

	Felhasznált eszközök
	

	Hőkezelés / sütés paraméterei
	

	Díszítés
	

	Allergének
	

	Tárolás, eltarthatóság
	




2. Tanulói munkanapló (projektfolyamat dokumentálására)
3. Tanulói önértékelő lap (kitölthető, skálás)



4. Tanári értékelőlap 

	Terület
	Szempont
	Max pont

	Szakmai tartalom
	a tervezés indoklása, tetszetősség 
	10

	Alapanyagok, receptúra
	hagyományos és innovatív alapanyagok, arányosság, pontosság
	10

	Technológiai lap
	folyamatosság, logikus felépítés
	10

	Produktum minősége
	 íz, szín, megjelenés, díszítés, kreativitás
	10

	Dokumentáció
	táblázatok, fotók, összehasonlítás
	5

	Reflexió
	őszinteség, szakmai értékelés
	5

	Összesen:
	
	50 pont



5. Duális partner értékelő lap (opcionális)

2. A projekt részletes költségigénye 
(A teljes csoportra vagy osztályra vonatkozóan a projekt megvalósításához szükséges összes olyan költség, melynek tárgyai nem állnak rendelkezésre. Pl.: ha a projekt tárgyi feltétele egy informatika terem gépparkja, a számítógépek nem kerülnek ide, mert azok nem speciálisan csak erre a projektre vonatkozó feltételek. Ha egy projekthez szükséges modellt hívni, akkor az ő óradíja viszont már idetartozik.)

	Költség tárgya (Pl.: Alap- és segédanyagok műszaki paraméterekkel; modell- előadó díja, stb.)
	Mértékegység megnevezése 


	Mennyiség
	Egységár (Ft)
	Költség (ÁFA-val növelten) (Ft)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Összes költség:
	(Ft)





3. Projektnapló (oktató) 
(Elektronikusan vezetett projektnapló, melyben a facilitátorként közreműködő oktató nyomon követi a projekt megvalósulását. Kérjük, kövessék a 2. sz. pontban szereplő táblázat projektlépéseit, illetve az azokhoz tartozó jellemzők megvalósulását.)

Tanári Projektnapló – Szakképzési Projektfeladat
Projekt címe: ______________________________________
Téma rövid leírása: ______________________________________
Oktató neve: ___________________
Időtartam: Kezdés: ____ / ____ / ____  –  Befejezés: ____ / ____ / ____
Résztvevő csoport/osztály: __________________________


1. Projektcélok és követelmények
Célkitűzések:
Szakmai kompetenciák, melyek fejlesztése a cél:
Értékelési szempontok:

2. Ütemterv és mérföldkövek
	Mérföldkő
	Határidő
	Ellenőrzési mód
	Státusz

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Megfigyelési napló
	Dátum
	Csoport/Diák neve
	Megfigyelt tevékenységek
	Erősségek
	Fejlesztendő területek
	Megbeszélés / visszajelzés

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



4. Problémák és beavatkozások
	Dátum
	Leírás
	Beavatkozás módja
	Eredmény

	
	
	
	

	
	
	
	




5. Értékelés és összegzés
Mennyire teljesültek a projektcélok:
Kiemelkedő teljesítmények:
Általános tapasztalatok:
Javaslatok a jövőre:

4. Diák munkanapló 
(A tanulók füzetében vagy elektronikusan, a sablonban megfogalmazott tartalommal)
Munkanapló tulajdonosa: ………………………………………………………...............
Projekt neve/címe: …………………………………………………………………...………….
A projekt témaköre (miről szól?): ……………………………………………….………..
Projektvezető(k): …………………………………………………………………….…….……..
Csoporttársak a projektben: ……………………………………………………………...…
Projekt időtartama: ……………………………………………………………………..……….
A projekt tervezett produktuma: …………………………………………………………..

1. Célok és elvárások
Projekt célja:
Várt eredmények:
Fejlesztendő szakmai készségek:

2. Tervezés
	Feladat
	Felelős
	Szükséges eszköz/anyag
	Határidő

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Megvalósítási napló
	Dátum
	Elvégzett feladat (egyéni/csoportos)
	Szükséges eszköz/anyag
	Problémák és megoldások
	Időráfordítás

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



4. Szakmai módszerek
Alkalmazott technológiák, eljárások:
Miért ezeket választottam:

5. Ellenőrzés, értékelés
Munka előrehaladásának ellenőrzése:
Hibák, javítások:

6. Összegzés, önértékelés
Előzetes ismereteim/tudásom a projekt témájával kapcsolatban: 
A projekt során tanultam meg: 
A projekt során megtanult ismereteimet hasznosítani tudom a következő szituációkban/területen/problémák megoldásában: 
Legnagyobb eredményem:
Legnagyobb kihívás:
Mit csinálnék máshogy legközelebb:
Fotók/rajzok, amelyek a projekt megvalósítása során készültek az adatvédelmi követelmények szigorú betartásával ( A tanuló előzetes megegyezés szerint csatolja a munkanaplójához, elektronikusan vagy nyomtatva.)
Az önreflexió a tanulók részéről egyéb strukturált formában is elvárható az oktató részéről.
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