KISTERMELOI ELELMISZER-ELOALLITO SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
8.1 Szakma megnevezése: Kistermeldi élelmiszer-eldallito

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: kistermeldi élelmiszereléallité szakmai kdzponti interaktiv

vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa
A kistermeld élelmiszereldallitd kozponti interaktiv szakmai vizsga a szakmai oktatds soran
megszerzett tanulasi eredményekbdl all. A kérdések a kistermel6i tudds kategoriaban
meghatarozott tanuldsi eredményeket mérik. Alapanyagok ismerete, technoldgiai folyamatok
sorrendje, fObb paraméterei.
A feladattipusok az alabbi aranyban tartalmazzak a tanulési eredményeket:

o allattenyésztés és ndovénytermesztés ismeretei 20%
o z0ldség-, gyiimdles feldolgozas, tartositas 20%
o tejtermék elodallitas 20%
o hazitészta-, blizakenyér-, pogacsa-, torokméz készités 20%
o husalapu termékek eléallitasa 20%

Az irésbeli feladatokat ugy kell 6sszeallitani, hogy a kovetkez6 feladattipusokat tartalmazzak:
o feleletvalasztos (ahol, csak egy jo valasz lehetséges ¢s legaldbb négy

valaszlehetdséget van megadva) 20%
o igaz-hamis allitas felismerése 20%
o az alapfogalom leirasahoz parosithato fogalomfelismerés 20%
o folyamatéabra értelmezése 20%
o munkafolyamat sorrendjének felallitasa. 20%

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 90 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési itmutato alapjan
A feladatokat az aldbbiak ardnyok szerint kell értékelni

o allattenyésztés és ndvénytermesztés ismeretei 20%
o z6ldség-, gylimolcs feldolgozas, tartositas 20%
o tejtermék eldallitas 20%
o hazitészta-, blizakenyér-, pogécsa-, torokméz készités 20%

o huisalapu termékek eldallitasa 20%



o Az értékelés szazalékos formaban torténik.

e A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40 %-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: kistermeldi élelmiszerel6allitdo szakmai projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A projektfeladat két részbdl all.

) Gyakorlati feladat (90 %)

° Portfolio (10 %)

Gyakorlati feladat

A tanul6 a kistermeldi szakmai képzésen begyakorolt feladatsorbol huz egy feladatot vagy
részfeladatot, melyet a megadott iddkereten belil megvalosit. A tanuld félkész vagy
készterméket allit eld. Az elkészitendd termékek a kovetkezokbdl valaszthatok:

- pasztorozott zoldség- vagy gyiimolcslé,

- zO0ldséglé stiritmény, savanyusag, lekvar, dzsem,

- sajt,

- hazitészta,

- buzakenyér, pogacsa,

- mézeskalacs, torokméz,

- bontott baromfi,

- kolbasz, tepertd, abalt szalonna,

A feladat kapcsan a tanul6 ismerteti az adott eljarast, a feldolgozas menetét a vizsgabizottsag
tagjaival, veliik szakmai beszélgetést folytat.

Portfolio

Portf6lio tartalma: 90%

Bemutatkozas: a tanulé bemutatkozéasa: név, életkor, intézményben folytatott tanulmanyok, a
tanulo erdsségei, fejlesztendd képességei, a tanult szakma bemutatasa, kitlizott céljai, elvarasai.
Szakmai és személyes fejlodés bemutatdsa: Fontosabb gyakorlati feladatok megvalositasanak
bemutatasa, melyeket a tanulményai soran elsajatitott. A feladatok soran elsajatitott ismeretek,
kompetencidk bemutatasa. A tanuldsi folyamat sordn kialakult személyes kompetencidk
bemutatasa, pl. digitalis, kommunikacios, egyiittmiikddési, probléma-megoldési stb.
kompetencidk. Ezen kompetencidkban mikor, hol, milyen tevékenységek kapcsan, milyen
szinten sikeriilt fejlédni.

Elért eredmények: Tanulményai soran létrehozott termékek, elért eredmények, sikerélmények,
esetleges kudarcok tanulsagai és azok jovébeni hasznosithatosaga. A kitlizott célok elérésének
kiértékelése.

A leirtakat javasolt fotodokumentacidval vagy mas modon illusztralni.

Szobeli bemutatasa 10%
A portfolio formai kovetelményei:
— Times New Roman betiitipus, 12-es betliméret, mésfeles sortdvolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es
margo.
— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat
jeldlni kell.



— A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfo6lié formaja, hitelesitése:
— A dokumentumok valddisagat - a vizsgat megelézden - hitelesiteni kell.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:
— A szakképzd iskolai oktatas esetén a 10-11. évfolyam, az kétéves képzés esetében a 13-14.
¢vfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkéhoz kdthetd dokumentum elkészitése
sziikséges.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

8.7

8.8

8.9

Gyakorlati feladat

- A tanul6 személyi és munkahigiéniai szintje az értékeléskor 15 %

- A munkavégzés szakszerlisége 15%

- A produktum mindségi (szin, iz, illat, alak, allomany, megjelenés) és mennyiségi

kovetelményeinek teljesitése 50 %

- A feladat végrehajtasanak ismertetése a vizsgabizottsag felé 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 9sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.
A portfolio értékelésének szempontjai:

Az értékelés szempontjai:

- abemutatott dokumentumok mennyisége €és szakmai tartalma 40 %
- atanuld eredményei, fejlédése, teljesitménye, attittidjei 40 %
- aportfolid6 megjelenitésének szinvonala, attekinthetdsége, felépitése 20 %

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

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

A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyeb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok -



