Tajékoztatas

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan felmend rendszerben, a 2024/2025. tanév els6 napjatol alkalmazando.

A képzési és kimeneti kdovetelmény hatalyba 1épése az azt megel6zéen kozzétett képzési és kimeneti
kovetelmények szerint inditott szakmai oktatast nem érinti.



KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

KISTERMELOI ELELMISZER-ELOALLITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Kistermeldi ¢lelmiszer-eldallito

1.3 A szakma azonosito szama: 4 0721 05 10

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggo szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarélag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 160 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi idok Osszege.

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kis mennyiségii, elsdésorban altala megtermelt alaptermékeket, illetve ezekbdl eldallitott €lelmisze-
reket allit el és értékesit végsd fogyasztok szamara. Az altala megtermelhetd alaptermékek kore:
vagoballatok, tej, tojas, méz, noveényi eredetli termények. A kistermeld munkéja soran érvényesiti a
termékeinek kézmiives jellegét. Kistermeldi keretek kozott zoldség-, gylimdlcs- és husfeldolgozast
végez, tejtermékeket €s siitdipari termékeket allit el6. A biztonsagos termékeldallitas érdekében
szakszerlien irdnyitja az élelmiszer-eldallitas folyamatait. A termékeldallitashoz kapcsolodo termék-
nyomonkovetési €s termékbiztonsagot igazold dokumentumokat vezet. Termékeit értékesitheti ven-
dégasztal lizemeltetése keretében is. Munkdjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmi-
szerhigiéniai, technoldgiai, tliz-, munka-, baleset-, és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo el6ira-
sok betartasaval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
7111 Husfeldolgozé
. e . et 7112 Gyiimolcs- és zoldségfeldolgozo, -tartdsitd
Kistermeldi élelmiszer-eldallitd 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékayérto
7114 Pék, édesiparitermék-gyartd

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyt oktatas megkezdése el6tt: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 EszkozjegyzEk dgazati alapoktatdsra

e alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, slirliségmérd
eszk6zok)

e alapvetd altalanos gépelemek

e alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztilyozo-, tisztitd-, aprito-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)

e munkavédelmi eszkdzok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdsra

Aszal6 berendezés

Tizhelyek, siit6

Passzirozo, botmixer, gylimolcscentrifuga, lassu prés

Kézi hamozok, befbttes tivegek, dunsztold eszkdzok

Husdaral6, hurkatolto

Sajtvaszon, alvadéksziiré eszk6zok, sajtformazo eszkdzok

Tésztakeverd gép, hdzi tésztanyujtd, -vago gép, nyujtofa, tésztaszaggatd formak, kézi €s gépi

habverd

HOmérodk (-20 °C és +220 °C méréstartomanyban)

e Szakositott terméktarolashoz hiitdk és fagyasztok

e Rozsdamentes eszk6zok (asztalok, tepsik, fazekak, labosok, talak, taroloedények, reszeldk,
merdkanalak, kések)

o Talalas eszkozei (tanyérok, kanalak, villak, kések, poharak)

e Szamitogépek, nyomtatd

e Egyéb, a termékek eldallitasdhoz sziikséges kéziszerszamok




6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatés olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziiksé-
ges ¢s hasznos minden é€lelmiszeripari dgazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatas
végén a tanuldk ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott
dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal. Iranyitassal élelmiszerfeldolgozasi alapmiiveleteket
végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, {0z, siit), cso-
magol. Felismeri és csoportositja az €lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak
hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az ¢élelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett
alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek). Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés,
térfogatmérés, oldatkészités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolddd alapszamitasokat végez (széza-
1€k, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tliz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyo-

kat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-el6allitas higiéniai kdvetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, Ismeretek , ‘ot PP
SZAm gek modok, attitidok 10sség meértéke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari ndvényi €s allati
nyersanyagokat. eredetli nyersanya-
gait.
Munk4jat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai | a munka-, tlizvédel-
2 ¢és kornyezetvédelmi | mi, higiéniai és kor-
szabalyok betartasaval | nyezetvédelmi Sza-
veégzi. balyokat.
Alapszinten ismeria | A munkavégzése Iranyitas mellett
. D tisztitas, apritas, soran torekszik a végzi munkajat.
Elelmiszeripari alap- . . , .
3 . . keverés, osztalyozas, | pontossagra, szak-
miuveleteket végez. L . o
csomagolas, hokeze- | szeriiségre.Ellatja a
1és miiveleteit. munka-, tiiz-, bal- | Magara nézve ko-
Kivalasztja az élelmi- . ,, eset- és kornyezet- telezOnek tartja a
szeripari munkavég- Ismeri az alapvetd védelmi munka-, tlizvédel-
4 . .t szerkezeti anyagokat e
zéshez sziikséges . . feladatokat. mi, higiéniai és
. (fémek, nem fémek). N . .
szerkezeti anyagokat. kornyezetvédelmi
Kivalasztja az alapve- | Ismeri a csavarokat, eldirasokat.
5 t6 kotd ékeket, reteszeket,
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg, Felelésséget vallal
hosszusag, térfogat, sajat munkdjaért.
" . homérséklet, stirti-
Alapvetd agazati mé- . . .
6 . . ség fogalmat, mér-
réseket végez. . e
tékegységeit, méré-
sének modjat és mé-
rdeszkozeit.
Egyszerli mértani ma- . . .
i1 e | Alapszinten ismeri
7 kettekrol vetiileti dbrat ?ps .t? ,S e, a
., miszaki abrazolast.
készit.
8 Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek eldallitasa- termékek eldallita-
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hoz sziikséges eszko-
zOket, anyagokat kiva-
lasztja, el6késziti.

sdhoz szilikséges
anyagokat, eszk0z0o-
ket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

zeskalacsot, cukra-

csa, mézeskalacs,

nalas megvalositasa-

Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, Ismeretek . P, P
szam gek modok, attitiidok 10sség mértéke
Ismeri az alapanya-
gok jellemzdit, élet-
tani hatésait. Erti az
alapanyagok el6ké- | Betartja a termékbiz-
El6késziti a zoldsége- | szitésének miivelete- | tonsagi kovetelmé-
1 ket és gyiimolcsoket a | it és azok hatasat a nyeket.
tovabbi feldolgozasra. | késztermékre. Azo- Felelds élelmiszer-
nositja az alapanyag Alkalmazza a kis- eloallitast végez a
mindségi eltérései termeldi élelmiszer- | fogyasztdé mindségi
esetén azok felhasz- eléallitas sordn a ¢lelmiszerrel valo
nalasi lehetdségeit. | higiéniai el6irasokat. | ellatasa érdekében.
Tudataban van a
szaritds paraméterei- | Torekszik a gazda- | Kistermel6i munka
Zoldségeket, gytimol- | nek (hdmérséklet, sagos anyagfelhasz- soran betartja a
2 csoket tartosit szari- 1d0, légsebesség, nalas megvalodsitasa- | tliz- és munkavé-
tassal és aszalassal. paratartalom, apri- ra. delmi szabalyokat.
tottsag) hatdsaval a
késztermékre. Elkotelezett a kor- Kistermel6i tevé-
751dséecket. oviimél Erti a viztartalom és | nyezettudatos hulla- | kenységét a min-
 osegeket, Eyumo! ho hatasat az eltart- dékkezelésben. denkor hatélyos
csoket tartosit besiiri- . . . ,
. , hatdségra. Ismeri a jogszabalyok sze-
téssel. Lekvart, dzse- , o S ) . a
3 et 1 passzirozassal, cent- | Termékei megjele- rint végzi.
met, z0ldségstirit- o a1z . . ot 21 e .
o AT rifugalassal és lassu | nésénél torekszik az
ményt és zoldség-, . . » .
. o préssel kinyert levek | esztétikus, piacképes
gylimolcslevet készit. . . AT
tulajdonsagait. termékeldallitasra.
Zoldségeket, gylimol- Ismeri a szaraz és
4 csOket tartosit szaraz | nedves dunsztolasi
dunsztolssal. eljarasokat.
Savanyuséagot készit
nka L . Onélléan hatarozza
(Se}vanyu aposzta, Ismeri a tejsavas Fontos szdmara a Onalloa Harozz
kovaszos uborka, ece- . ot . S meg az erjesztés
5 tes uborka. ecetes erjesztést €s az ecet- | természetes erjedési feltételeit. és el
o savas tartositasi elja- | folyamatok alkalma- RN
almapaprika, ecetes , . donti az erjedés
. rasokat. zasa. S
cékla, vegyes sava- befejezését.
nyusag).
Erti a tej pasztorozé- | Betartja a termékbiz- .
. . . . RO , Felelds
. - sének élelmiszerbiz- | tonsagi kovetelmé- . . .
6 Tejet pasztoroz. . W s ¢lelmiszereld-
tonsagi jelentdségét nyeket. 1red s <k
, . allitast végez a
s parameterett. fogyaszté mindségi
Ismeri a tejtermék Alkalmazza a Kis- eyas &
. . T 1ees . A : ¢lelmiszerrel valo
Tej alapu italokat, eléallitas miiveleteit, | termeldi élelmiszer- o .
. . . r g 1150t . ellatasa érdekében.
7 joghurtot, tarot, sajtot | technologiait, para- eldallitas soran a
készit. métereit és szilksé- | higiéniai el6irdsokat. .
. Kistermel6i munka
ges eszkozeit. sordn betartia a
Hazi tésztat, buzake- | Ismeri a hazi tésztak, | Torekszik a gazda- ., Jaa
o . , . . . tliz- és munkavé-
8 nyeret, pogacsat, mé- buzakenyér, poga- sagos anyagfelhasz-

delmi szabalyokat.
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szati uzsonnasiitemé-
nyeket, teasiitemé-
nyeket készit.

uzsonnasiitemények,

teastitemények alap-

anyagait és készité-
sének miiveleteit.

ra.

Elkotelezett a kor-
nyezettudatos hulla-
dékkezelésben.

Husokat darabol

Ismeri a vagoallatok
testtajait és azok

9 (sertésrészek, barom- | felhasznalhatdsagat.
fi). Ismeri a Vég(’)éll'at'ok Kistermeli tevé-
vagéstechnologidjat. | Termékei megjele- Kenvséee Sordn
Ismeri a huskészit- | nésénél torekszik az felel gs ség ot vallal
mények fobb miive- | esztétikus, piacképes munké'é%l Ak i0-
Hurkat, kolbészt, te- leteit termékelBallitdsra. N
10 pertot, sozott és abalt | (s6zas, pacolas, fiis- geett.
szalonnat készit. t01és, f6zés, siités,
abalas, daralas, fii-
szerezés, toltés).
Ismeri a termékei
fogyasztok szamara e s .
el(%l’}l, t')Zs tula'Zdonsé- A vevoi tajékoztatas
Kindlja és értékesiti ait }tl“elhaszrjl Alhaté ¢s értékesités sordn
kézmiives termékeit. gsé’ét Srtékesitési udvarias magatartast Onalléan hatarozza
Vendégasztalt készit gat, ere tanusit. 0
11 old lehetdségeit, bele- meg a termékeivel
. ‘ értve a vendégasztal e s kapcsolatos tajé-
Alapszinten kommu- ; e A vevoi igényeket . ,
o s lizemeltetését. ,, g koztatés tartalmat.
nikal idegen nyelven . .. | szem el6tt tartja ter-
Ismeri a kistermeldi o L
vevoivel. . C ats mékfejlesztései so-
termékek jelolésére ,
. , ran.
vonatkoz6 szabdlyo-
kat.
Tajékoztatast ad vevo- emész}c:sz leln];f;; 4t
12| inek termékei élettani | B75C thanya
hatésairol. . e
atasatro gok ¢élettani hatasait.
Alapszinten ismeri Kistermel6i tevé-
az egyéni vallalko- kenysége soran to-
zas, Ostermelo és rekszik a vevoi
gazdasagi tarsasagok megelégedettség
vallalkozasi formait | folyamatos novelé-
Vallalkozasat eazda- és kapcsolodo fo- sére ¢s lizleti tevé-
13 , asat gazc galmait (jovedelme- | kenysége fejlesztésé-
sagosan lizemelteti. TS
z0ség, raforditas, re. Kistermeldi tevé-
arképzés, hozam, Torekszik arra, hogy Kenvséee Sordn
pénziigyi tranzakci- | tdjékozott legyen az beta rt}'la agvéllalko
ok, hitel, ad6, palya- | egyes technologiak | oo 0a @ valaike
N . - . zasok miikodteté-
zat, eladasOsztonzés, és eszkozok haté- sével kapcsolatos
fogyasztovédelem). | konysdganak jellem- S szabIZil okat
z0ir6l, energiafo- 108 yoxat
Szerzddéseket, megal- Ismeri a kistermeldi gyaszta-sukrol, kor-
lapodasokat, szamla- tevekenvsée sorn nyezeti hatasukrol.
kat, a kistermeldi te- ey . yseg Fontosnak tartja
14 szlikséges dokumen-

vékenységhez eldirt
dokumentumokat tolt
Ki.

tumokat és azok
helyes kitoltését.

ezen jellemzok isme-
retét, javaslatot tud
tenni az alternativak
kozotti valasztasra.




Nyilvantartast és do-
kumentéciot vezet i
. o Szamitogépes fel-
kistermeldi termékei- 1 i
15 | nek eléallitisa kap- | NASZn4loi alapisme-
csAn SZAMItooenes retekkel rendelkezik.
£°pes (Word, Excel).
program hasznalata-
val.
Elektronikus levele- | Alapszinten ismeri a
zést folytat kisterme- | levelezd programok
16 161 tevékenysége kap- | nyujtotta elénydket,
csén és hasznalja az a hivatalos levél
internetet. tartalmi elemeit.
Kézmiives termékei . ,
1T e ton Ismeri a gazdasagos
eloallitasanal gazda- e
. L s .| anyagfelhasznalas és
17 sagos ¢és kornyezetki- e
o % .| ahulladékminimali-
mélo anyagfelhaszna- 1 .
, oo zalas alapelveit.
last valdsit meg.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban val6 részvétele alapjan bocsathat6.

7.2 Irasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%
A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.
Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 50%)
- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsoroldséval (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest 30%)
- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%)
7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%
7.25 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutaté alapjan

7.2.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 31%-at elérte.



7.3 Gyakorlati feladat

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari Agazati alapgyakorlat

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység egy részbdl all:

Komplex gyakorlati vizsgafeladat

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére

és értekelésére.

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,
- anyagokat, eszkdzoket el6készit,

- ¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint

az elvégzett miiveletet dokumentalja,

- ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket 4llit eld, valamint az

elvégzett mitveletet dokumentélja,
- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz6 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével — a fenti tevékenységek ko-

zll legalabb négyet tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 180 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e amegadott miivelet szakszerii elvégzése 30%
e amunkavégzéshez sziikséges eszkdzok, gépek szakszerli hasznélata 30%
e amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
e amérés pontossaga 10%
e amunkavégzés esztétikdja 10%
e amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb

60%-4t elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap-
oktatas megne-
vezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-




8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Kistermeldi élelmiszer-eloallité

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolio leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevénység megnevezése: Kistermeldi élelmiszer-eloallitéo szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A kistermeldi élelmiszer-el6allitd kozponti interaktiv szakmai vizsga a szakmai oktatas soran
megszerzett kistermel6i tudas tanulasi eredményeit méri. Alapanyagok ismerete, technologiai
folyamatok sorrendje, fobb paraméterei az alabbi tanulasi egységek tekintetében:

e z0ldség-, gytimolcsfeldolgozas, tartositas

e tejtermék eldallitas

e hazitészta-, blizakenyér-, pogacsa-, leveles termék készitése
e husalapu termékek eléallitasa

e uzsonnasiitemények, teasiitemények eloallitasa

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres és tobbszords),

- technoldgiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
¢s/vagy folyamatabra felismerése €és/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az dbran, raj-
zon, tablazatban, hanem az azokon talalhato, hidnyzo6 helyekre illeszkedd, kiilonallo véalasz-
lehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4ltal elére megadott valaszleheto-
ségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 90 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

Az 6t tanuldsi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd
maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

e 7z0ldség-, gyiimodlesfeldolgozas, tartositas 20%
e tejtermék eloallitas 20%
e hazitészta-, blizakenyér-, pogacsa-, leveles termékek 20%
e husalapu termékek eldallitasa 20%
e uzsonnasiitemények, teasiitemények eloallitasa 20%



Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1
8.4.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Kistermeloi élelmiszer-eloallito projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa
A projektfeladat két vizsgarészbal all.

A) vizsgarész: a vizsga helyszinén végzett gyakorlati feladat
B) vizsgarész: portfolio

A) vizsgarész: a vizsga helyszinén végzett gyakorlati feladat

A vizsgazoa vizsgakozpont altal dsszedllitott feladatsorbdl huz egy feladatot, melyet a meg-
adott id6kereten beliil megvaldsit. A vizsgazo félkész- vagy készterméket allit el6. A feladat-
sornak az alabbi témakoroket kell lefednie:

- pasztérozott zoldség- vagy gylimoleslé készitése
vagy
- z0ldséglé stiritmény, savanyusag, lekvar, dzsem készitése
vagy
- sajt készitése,
vagy
- hazitészta készitése
vagy

- buzakenyér, pogécsa, leveles termékek készitése

vagy

- mézeskaldcs, uzsonnasiitemény, teasiitemény készitése

vagy
- bontott baromfi,

vagy
- kolbasz, tepertd, abalt szalonna készitése

A feladat kapcsan a vizsgazo ismerteti az adott eljarést, a feldolgozas menetét a vizsgabizottsag
tagjaival, veliik szakmai beszélgetést folytat.

Munkdja soran alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technoldgiai paraméte-
reket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

B) vizsgarész: Portfolio
Portf6lio tartalma:
A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas,

2. célkitiizés.

3. szakmai dokumentumok gytijteménye: a vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid
tulajdonsagait, felelosségét bemutatd barmilyen széveges, fotds, animéacids, filmes, prezen-
tacids elemeknek a gytijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkéhoz kothetd dokumentumok
a oktatoi, képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutatd6 dokumentumok, szakmahoz kotheté rendezvények, ki-
allitasok, mizeumlatogatasok dokumentéldsa. A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo
altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvli szakmai dokumentumot.

4. Osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolido tartalma miben szolgélja a vizsgazo
szakmai fejlodését.

A leirtakat javasolt fotddokumentacidval vagy mas méddon illusztralni.
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8.4.3
8.4.4
8.4.5

A portfo6lié formai kdvetelményei:

- Times New Roman betlitipus, 12-es betiiméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-€s
margo.

- A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek for-
rasat jelolni kell.

- A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folydiratok, internetes for-
rasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio formaja, hitelesitése:
- A portfolié elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzo
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghataro-

zott modon téarol a vizsgazd. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzo intéz-
ménynek hitelesiteni kell a vizsgat megeldzden.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

- A szakképz0 iskolai oktatas esetén a 10-11. évfolyam, a Kizardlag szakmai vizsgara torténd
felkészités esetében az 1. €s a 2.¢vfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz
kotheté dokumentum elkészitése sziikséges.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az A) vizsgarész értékelési aranya a projektfeladat vizsgatevékenységen beliil: 90%
A B) vizsgarész értékelési aranya a projektfeladat vizsgatevékenységen beliil: 10%

A) vizsgarész: a vizsga helyszinén végzett gyakorlati feladat

- Avizsgaz6 személyi és munkahigiéniai szintje az értékeléskor 15%
- A munkavégzés szakszerlisége 15%
- A produktum mindségi (szin, iz, illat, alak, dlloméany, megjelenés) és

mennyiségi kdvetelményeinek teljesitése 50%
- A feladat végrehajtasanak ismertetése a vizsgabizottsag felé 20%

B) vizsgarész: portfolio

- a bemutatott dokumentumok mennyisége és szakmai tartalma 40%
- avizsgazd eredményei, fejlodése, teljesitménye, attitidjei 40%
- aportfolid megjelenitésének szinvonala, attekinthetdsége, felépitése 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd minden vizsgarészbdl kiilon-kiilon elér-
te a megszerezhetd pontszdmok legalabb 40 %-at.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

e A kozponti interaktiv vizsga teljes idétartamara alljon rendelkezésre rendszergazda.
e A projektfeladat teljes idotartama alatt alljon rendelkezésre szakmai ismeretekkel és kello
helyismerettel rendelkezd, miiszaki probléma esetén hatékony segitséget nyujtoé személyzet.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitasahoz sziikséges megfeleld szamu szamitogép €s internet eléré-
sének biztositasa.

A projektfeladat megvalositasahoz sziikséges munkaallomasok és a feladat végrehajtasahoz
sziikséges eszkdzok €s berendezések, amelyek megegyeznek az 5.2 pontban leirtakkal.
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8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok -

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4) bekezdése alap-
jan felmend rendszerben, a 2024/2025. tanév elsd napjatol alkalmazando.

digitalisan alairta:
Csak Janos Po6l6skei Gaborné
kultaréaért és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol helyettes allamtitkar
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