Konyhatechnoldgiai fogalmak és folyamatok

Mester

Ivett

Submitted by Mester Ivett on 2026. 06. 23., k - 09:32
Type of lesson / project plan

Lesson plan

Sector

Szolgaltatasok (turizmus, szépészet, stb.)

Topic, learning area

Konyhatechnolégiai fogalmak és folyamatok

Grade

9. évfolyam

10. évfolyam

Learning and development goals

Ismeri az alapvetd konyhatechnoldgiai ismereteket
Concepts

Alapfogalmak, slrités, bundazas

Required tools

laptop, interaktiv tabla

Materials released before class or for a project

Konyhatechnoldgiai alapfogalmak

A konyhatechnoldgia a vendéglatas egyik alapveto terlilete, amely az
élelmiszerek el6készitésével, feldolgozasaval és elkészitésével foglalkozik. Ide
tartoznak azok a mulveletek, amelyek soran a nyersanyagokbdl fogyaszthaté étel
készl.

Fontos fogalmak

o Elokészité miveletek: tisztitds, darabolas, szeletelés, pacolas

o Hokezelési eljarasok: f6zés, parolas, sutés, grillezés, piritas

o Hoatadasi mdédok: vezetés, aramlas, sugarzas

o Alapanyag-feldolgozas: nyersanyagok el6készitése konyhatechnolégiai
szempontbdl


https://dmc.prompt.hu/hu/lesson-plans/1624783490
https://dmc.prompt.hu/hu/user/1880

o Konyhatechnologiai folyamat: az ételkészités Iépéseinek logikus
sorrendje

 Elelmiszerbiztonsag: higiéniai szabalyok betartdsa, keresztfertézés
elkertlése

Miért fontos?
A konyhatechnoldgiai ismeretek segitenek abban, hogy:

e az étel biztonsagos legyen,
e megfeleld allagu és izl ételt készitslnk,

e gazdasagosan és hatékonyan dolgozzunk a konyhaban.

Tanulashoz ajanlott forrasok

e Nemzeti K6znevelési Portal - Vendéglatas anyagok

e Orosz Tibor- Az elkészités m(iveletei

e Dr Sandor Dénes- Szakacs szakmai ismeretek MUiszaki Konyvkiadd 2020.
e Petd Gyula- Etelkészitési ismeretek

Introductory part and preparation of the lesson / project plan

A konyhatechnoldgia a vendéglatas egyik alapvet6 szakterllete, amely az ételek
elkészitésének teljes folyamatat foglalja magdban a nyersanyagok kivalasztasatol
a talalasig. Célja, hogy az alapanyagokbdl biztonsagos, izletes és esztétikus
ételek készuljenek. A konyhai munka soran a folyamatok mindig egymasra
épulnek, ezért fontos a helyes sorrend betartasa, a higiéniai szabalyok
alkalmazasa, valamint a megfelel6 technoldgiai miiveletek kivalasztasa.

Implementation of the lesson / project plan

Ora témaja: El6készité miiveletek a konyhaban
Ora tipusa: Uj ismeret feldolgozasa + gyakorlas
Célcsoport: vendéglatas / szakacs tanulok

1. Rahangolddas (5-10 perc)

Tanari tevékenység:

e ROVid bevezetd kérdések:


https://www.nkp.hu?utm_source=chatgpt.com

o ,Mit gondoltok, mi torténik az étellel, miel6tt megf6zzik?”
o ,Miért fontos a z6ldségek tisztitasa?”

Témacél ismertetése: el6készitd mlveletek szerepe
Tanuldi aktivitas:

Vélaszolnak kérdésekre (frontalis beszélgetés)

Sajat tapasztalatok megosztdsa (otthoni konyhai élmények)
2. Uj ismeret feldolgozasa (15-20 perc)

Tanari tevékenység:

El6adas magyarazattal (prezentacié / tablai vazlat):
tisztitas

darabolas

izesités, pacolas

el6fozés
Szemléltetés képekkel / videdval (pl. zéldségdarabolas tipusai)

o

o

o

o

Fogalmak kiemelése

Tanuldi aktivitas:

e Jegyzetelés vazlatpontok alapjan

Fogalmak felismerése példakbdl

Rovid kérdések megvalaszolasa

3. Csoportmunka - gyakorlati feldolgozas (15-20 perc)
Tanari tevékenység:

Csoportok kialakitasa (3-4 f6)

Feladat kiosztasa:
o ,Egy étel elkészitésének el6készitd 1épései”
o pl. leves / rantott hus / salata

Seqitd, iranyité szerep
Tanuldi aktivitas:

Csoportban dolgoznak
Lépések sorrendbe allitasa:



alapanyag kivalasztasa
tisztitas
darabolas
4. izesités
e Plakat / vazlat készitése

wnN =

e Megbeszélés, egyeztetés
4. Gyakorlati alkalmazas / problémamegoldas (10-15 perc)
Tanari tevékenység:

e Szituacios feladat:
o , Mit rontott el a szakacs, ha a leves zavaros lett?”

e Hibak bemutatdsa (pl. nem megfelel§ tisztitds, rossz darabolas)
Tanuldi aktivitas:

e Hibakeresés
e Indoklas megfogalmazasa

e Megoldasi javaslatok
5. Osszegzés, ellenérzés (5-10 perc)
Tanari tevékenység:

e Visszakérdezés:
o Mi az el6készités célja?
o Melyek az alap |épései?

e ROvid értékelés
Tanuloi aktivitas:

e SzOlbeli valaszok
» Ondll6 dsszefoglalds (,mit tanultam ma?”)

Used digital devices
Gamma.app - prezentacié készité
Evaluation plan

Az értékelés célja annak megdllapitasa, hogy a tanulék mennyire sajatitottdk el az
el6készité mUiveletek fogalmait, sorrendjét, valamint mennyire tudjak azokat
gyakorlati helyzetekben alkalmazni. Emellett cél a tanuléi aktivitas,



egyuttmkodés és problémamegoldé képesség fejlesztése.
Differentiation

A tanuldk kilonb6z6 el6zetes tudasa, tempdja és érdeklddése miatt az 6ran ugy
alakitjuk a feladatokat, hogy mindenki a sajat szintjén tudjon sikeresen dolgozni,
mikozben fejlédik.

Homework, project task

Alap feladat (mindenkinek kotelezd)

ird le egy vélasztott étel (pl. leves, rantott hus, salata) elékészitési folyamatat!
A leiras tartalmazza:

e az alapanyagokat
e a tisztitas Iépéseit
e a daraboldsi mdédokat

e az el6készités sorrendjét
Minimum: 8-10 mondat
Gondolkodtato feladat (haladoknak)
Viélaszolj roviden:

e Mi torténik, ha a darabolds nem egyenletes?
e Miért fontos a higiénia az el6készités soran?
e Milyen hibdkbdl lehet rossz mindségu étel?



