KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

KISTERMELOI ELELMISZER-ELOALLITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Kistermel6i ¢lelmiszer-eldallito

1.3 A szakma azonosité szdma: 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 4gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefliggé szakmai gyakorlat idétartama: Szakkepzd iskolai oktatasban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatdsban: 160 6ra

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

Kis mennyiségii, elsdsorban altala megtermelt alaptermékeket, illetve ezekbdl eldallitott
¢lelmiszereket allit el6 és értékesit végso fogyasztok szadmara. Az altala megtermelhetd alaptermékek
kore vagoallatok, tej, tojas, méz, ndvényi eredetli termények. A kistermelé munkdja soran érvényesiti
a termékeinek kézmiives jellegét. Kistermeldi keretek kozott zoldség-, gytimolcs- €s husfeldolgozast
végez, tejtermékeket és siitdipari termékeket allit eld. A biztonsagos termékeldallitas érdekében
szakszerlien iranyitja az €lelmiszer eldallitas folyamatait. A termékel6allitdshoz kapcsolodod termek-
nyomon kovetési és termékbiztonsagot igazold dokumentumokat vezet. Termékeit értékesitheti
vendégasztal iizemeltetése kertében is.

Munkéjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, tiiz- munka-és
kornyezetvédelmi €s egyéb vonatkozé eldirasok betartasaval (4-es szint)/betartdsaval és betartatasaval
(5-0s szint) végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
7111 Husfeldolgoz6
. e . ot e | 7112 Gyiimolcs- és zoldségfeldolgozo, - tartdsitd
Kistermeldi élelmiszer-eldallitd 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékayérto
7114 Pék, édesiparitermék-gyarto

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
= Alapfoku iskolai végzettség




4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges
4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

e alapveto fizikai mennyiségeket méro eszkozok (hossz-, tdmeg-, térfogat-, ho-, stiriségmérd
eszk6zok)

e alapveto altalanos gépelemek

e alapvetd ¢lelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, apritd-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)

e munkavédelmi eszkdzok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyl oktatasra

Aszal6 berendezés

Gaztlizhely, siit6

Passzirozo, botmixer, gylimolcscentrifuga, lassi prés

Kézi hamozok, befottes livegek, dunsztold eszkdzok

Husdaral6, hurkatolto

Sajtvaszon, alvadéksziird eszk6zok, sajtformazé eszkozok

Tésztakeverd gép, hazi tésztanyljtd,-vagd gép, nyujtofa, tésztaszaggatd formak, kézi és gépi
habver6

HOémérodk (-20 + +220 °C méréstartomanyban)

Szakositott terméktarolashoz hiitok és fagyasztok

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

Talalas eszkdzei (tanyérok, kanalak, villak, kések, poharak)

Szamitogépek, nyomtatd

Egyéb a termékek eldallitdsdhoz sziikséges kéziszerszamok,

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az 4gazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirdsa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorii tudas €s képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges €és hasznos minden élelmiszeripari agazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az
alapoktatds végén a tanulok ralatnak az ¢€lelmiszeripari dgazat minden fontos részteriiletére,
ezért megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

Iranyitassal élelmiszerfeldolgozési alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miveletek végez (hiit, fagyaszt, f6z, siit), csomagol. Felismeri és csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek €s nemfémek), 3D makett alapjan
vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kip), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek).

Laboratériumi  alapmiiveleteket  végez  (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités,
stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodé alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri €s betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és
betartja a személyi- €s az €lelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.




6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esse’ig el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesses attitiidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari ndvényi &s allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munk4jat a munka-, P
po . a munka-,
tlizvédelmi és Vo S
2 o , tizvédelmi és
higiéniai szabalyok P
betartasaval végzi higiéniai
) szabalyokat.
Alap szinten ismeri
. D a tisztitas, apritas, Iranyitas mellett
Elelmiszeripari . . . L
B keverés, osztalyozas, végzi munkdjat.
3 alapmiiveleteket . . o
végez csomagolas, A munkavégzése Feleldsséget
' hékezelés soran torekszik a vallal sajat
muveleteit. pontossagra, munkajaért.
Kivalasztja az szakszertiségre.
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvetd
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat Magara nézve
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). kotelezonek tartja
anyagokat. a munka-,
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat, tiizvédelmi és
5 alapvetd kotd ¢keket, reteszeket, higiéniai
gépelemeket. szegecseket. el6irasokat.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat,
i . hémeérséklet, Feleldsséget
Alapvetd agazati o . , hy
6 o . stiriség fogalmat, vallal sajat
méréseket végez. ‘s L. fias
mértékegységeit, munkajaért.
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
gyszeru mertani Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
g1 s miszaki dbrazolast.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
terméekek termékek
3 eldallitasdhoz eldallitasahoz
szlikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
eldkésziti. eszkozoket.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké essg el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
PESSes attitiidok mértéke
Ismeri az
alapanyagok
jellemzéit, élettani
hatasait. Erti az
P lapan k .
Elokésziti a % apa ,y? g,o Betartja a
1 1.2 \ elokészitésének Ry .
z0ldségeket és i . termékbiztonsagi
RS miiveleteit és azok i ; .,
1 gylimolcsoket a hatisat a kovetelményeket. Felelos
tovabbi Késztermekre ¢lelmiszer-
feldolgozasra. Azonositja aZ' Alkalmazza a cloallitast végez a
alapanyag mindségi ki.sterrnel()'i fogyaszté
oltérései osetén azok ¢lelmiszereldallitas mindségi
felhasznalési soran a higiéniai ¢lelmiszerrel vald
lehetdségeit eldirasokat. ellatasa
Tudataban van a " : érdekeben.
SZATItAS Torekszik a
Zoldségeket-, paramétereinek gazdasagos’ . Klstermel(31
.t W i anyagfelhasznalas munka soran
2 gyumélesoket (homérseklet, ido, megvaldsitasara betartja a tliz- és
tartosit szaritassal 1égsebesség, & ' mun1J<aVé delmi
¢s aszalassal. paratartalom, N .
apritottsag) hatéséval Elkotelezett a szabalyokat.
o késztermékre kornyezettudatos
e —— — hulladékkezelésben. Kistermel6i
Z6ldségeket-, Erti a viztartalom és tevékenvséedt a
gylimolcsoket ho hatasat az Termékei min dé’n k% ]
tartosit bestiritéssel. eltarthatosagra. . L .
Lekvart, dzsemet Ismeri a megjelencsenel hatalyos
3 1 4 e L, torekszik az jogszabalyok
z0ldségsliritményt passzirozassal, esztétikus szerint véezi
¢és zoldség-, centrifugalassal és iacké es’ &2l
gyimolcs levet lasst préssel kinyert Plackebes
., . L termékeldallitasra.
készit. levek tulajdonsagait.
Z06ldségeket-, . o
imblesoket Ismeri a széaraz és
4 Eyumoiesd nedves dunsztolasi
tartosit szaraz .
, eljarasokat.
dunsztolassal.
Savanyusagot
készit --
Onalloan
nka t C . ,
(E?)ZIZISIZSS 3ggii;’ Ismeri a tejsavas Fontos szdmaraa | hatarozza meg az
5 ecetes uborka ’ erjesztést €s az természetes erjedési erjesztés
ecetes almapa ri,ka ecetsavas tartositasi folyamatok feltételeit, és
ccetes CEkIF; ' eljarasokat. alkalmazasa. eldonti az erjedés
vegyes ’ befejezését.
savanyusag).
Erti a tej Betartja a Felel6s
pasztérozésének termékbiztonsagi élelmiszer-el6-
6 Tejet pasztoroz. ¢lelmiszerbiztonsagi | kovetelményeket. allitast végez a
jelentdségét és fogyasztd
paramétereit. Alkalmazza a mindségi
7 Tej alapt italokat, Ismeri a tejtermék kistermeldi ¢lelmiszerrel vald
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joghurtot, taroét,
sajtot készit.

eloallitas muveleteit,
technologidit,
paramétereit €s

sziikséges eszkozeit.

Ismeri a hazi tésztak,

élelmiszer-eloallitas
sordn a higiéniai
eloirasokat.

Torekszik a

ellatasa
érdekében.

Kistermel6i
munka soran

P buzakenyér, gazdasagos betartja a tliz- és
Hazi tésztat, , 17 . .
, pogécsa, anyagfelhasznalas munkavédelmi

buzakenyeret, . , f res s .
Ny mézeskalacs, megvalositasara. szabalyokat.

8 pogacsat, 1
, , torokméz,

mézeskalacsot, o Ikétel
torokmézet készit alapanyagait és Elkotelezett a
' készitésének kornyezettudatos
miiveleteit. hulladékkezelésben.
Ismeri a vagdallatok
Husokat darabol testtajait és azok
9 (sertésrészek, felhasznalhatosagat.
baromfi). Ismeri a vagoallatok Termékei Kistermel6i
vagastechnologiajat. megjelenésénél tevékenysége
Ismeri a torekszik az soran feleldsséget
, . huskészitmények esztétikus, vallal
Hurkat, kolbaszt, uskeszitmenye o
e . fobb muveleteit piacképes munkéjanak
tepert6t, sozott €s a1, P . W
10 . . (s6zas, pacolas, termékeldallitasra. | jogszerliségéért.
abalt szalonnat P
L, fustolés, f6zés, siités,
készit. iy iy
abalas, daralas,
fliszerezés, toltés).
Ismeri a termékei
fogyasztok szamara
Kinalja és értékesiti clonyos A vevdi tajékoztatas

o tulajdonsagait, L .

kézmiives T 2ot ¢s értékesités soran A
o felhasznalhatosagat, . Onalléan

termékeit. o ALt udvarias .

. értekesitési , . hatdrozza meg a
Vendégasztalt oo magatartast tanusit. o

e 1n lehetdségeit, termékeivel

11 készit eld. .

. beleértve a e s kapcsolatos
Alap szinten . A vevo0i igényeket Loy ,
g vendégasztal p . tajékoztatas
kommunikal .. o szem el6tt tartja .
. tizemeltetését. 1 s tartalmat.
idegennyelven A .. | termékfejlesztései
Ismeri a kistermel6i ,
vevoivel. . C erss soran.
termékek jelolésére
vonatkozo
szabalyokat.
Erti az emberi
Tajékoztatast ad emésztés folyamatat
12 vevOnek termékei €s az egyes
élettani hatdsairdl. | tapanyagok élettani
hatdsait.
Alap szinten ismeri
az egyent Kistermel6i .
vallalkozas, . . , Kistermel6i
P " tevékenysége soran , ,
Ostermeld és N . tevékenysége
, . e torekszik a vevoi ; ;
Vallalkozéasat gazdasagi tarsasagok . . soran betartja a
, . L . . megelégedettség . ,

13 gazdasagosan vallalkozasi formait vallalkozasok
- . . Y 1z folyamatos 1o e ex
lizemelteti. és kapcsolodo o o, . | mikodtetésével

. novelésére és iizleti
fogalmait . . kapcsolatos
(jovedelmezdség tevekenysége jogszabalyokat
’ fejlesztésére. '

raforditas, arképzés,
hozam, pénziigyi
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tranzakciok, hitel,
ado, palyazat,

eladasosztonzés,
fogyasztovédelem).
Szerzodéseket,
megallapodasokat, | Ismeri a kistermel6i
szamléakat, a tevékenység soran
14 kistermelo6i szlikséges
tevékenységhez dokumentumokat €s
eldirt azok helyes
dokumentumokat kitoltését.
tolt ki.
Nyilvantartast és
dokumentéciot i
. s Szamitogeépes
vezet kistermel6i 14
. felhasznaloi
termékeinek .
15 1 1E e . alapismeretekkel
eldallitasa kapcsan .
SZAMItheéDes rendelkezik.
£°P (Word, Excel).
program
hasznalataval.
Elektronikus
levelezést folytat | Alapszinten ismeri a
kistermel6i levelezd programok
16 tevékenysége nyujtotta elonyoket,
kapcsan és a hivatalos levél
hasznalja az tartalmi elemeit.
internetet.
Kézmiives termékei . ,

N N1 res g Ismeri a gazdasagos
eldallitasanal s .
azdasagos 6s anyagfelhasznalés és

17 8 e hulladék
kornyezetkiméld o,
1 minimalizélés
anyagfelhasznalast .
alapelveit.

valdsit meg.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az égazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes

teljesitése.

7.2
7.2.1
7.2.2

irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
A vizsgatevékenység leirasa

Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell dsszeallitani:

tesztfeladatok ahol csak egy jo vélasz lehetséges ¢és legaldbb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)
feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsoroldsaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)

rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az Gsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)



7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési Gtmutat6 alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
31 %-at elérte.

7.3 Gyakorlati feladat
7.3.1 A vizsgatevékenys€ég megnevezése: ¢lelmiszeripari agazati alapgyakorlat

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all: Komplex gyakorlati vizsgafeladat
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

anyagokat kivalaszt,

a rendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

anyagokat, eszkozoket elokészit,

¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentélja,

¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el6, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,

meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehet6ségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit ossze.

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:
o amegadott miivelet szakszerli elvégzése 30%
o amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerl hasznalata 30%
o amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
o amérés pontossaga, 10%
o amunkavégzés esztétikaja 10%
o amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 50 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szama

Agazati . . .
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv:zsgaval be'tolthetro
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése




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

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: KistermelGi élelmiszer-el6allitd

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 wvalamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: kistermel6i élelmiszereldallitd szakmai kdzponti interaktiv
vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A kistermeld élelmiszerel6allitdo kdzponti interaktiv szakmai vizsga a szakmai oktatds soran
megszerzett tanuldsi eredményekbdl all. A kérdések a kistermeldi tudas kategdéridban
meghatarozott tanulasi eredményeket mérik. Alapanyagok ismerete, technoldgiai folyamatok
sorrendje, fObb paraméterei.
A feladattipusok az aldbbi aranyban tartalmazzak a tanulasi eredményeket:

o allattenyésztés és ndvénytermesztés ismeretei 20%
o z0ldség-, gyiimdlcs feldolgozas, tartdsitas 20%
o tejtermek eldallitas 20%
o hazitészta-, buzakenyér-, pogacsa-, torokméz készités 20%
o husalapt termékek eldallitasa 20%

Az irasbeli feladatokat ugy kell 6sszedllitani, hogy a kdvetkez6 feladattipusokat tartalmazzak:

o feleletvalasztds (ahol, csak egy jo valasz lehetséges €s legalabb négy valaszlehetdséget van
megadva) 20%

o igaz-hamis allitas felismerése 20%

o az alapfogalom leirasahoz parosithaté fogalomfelismerés 20%

o folyamatabra értelmezése 20%

o munkafolyamat sorrendjének felallitasa. 20%

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc

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

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutaté alapjan
A feladatokat az aldbbiak aranyok szerint kell értékelni

o dllattenyésztés és novénytermesztés ismeretei 20%
o z0ldség-, gyiimdlcs feldolgozas, tartdsitas 20%
o tejtermék eldallitas 20%
o hazitészta-, buzakenyér-, pogacsa-, torokméz készités 20%
o husalapt termékek eldallitasa 20%

o Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: kistermel6i ¢lelmiszerel6allitd szakmai projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A projektfeladat két részbdl all.
° Gyakorlati feladat (90 %)



e Portfolio (10 %)

Gyakorlati feladat

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

- pasztorozott zoldség- vagy gyiimolcslé,

- z0ldséglé suritmény, savanyusag, lekvar, dzsem,

- sajt,

- hazitészta,

- buzakenyér, pogacsa,

- mézeskalacs, torokméz,

- bontott baromfi,

- kolbéasz, tepertd, abalt szalonna,

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

Portfolio

Portfolio tartalma: 90%

Bemutatkozas: a tanuldé bemutatkozasa: név, ¢életkor, intézményben folytatott tanulmanyok, a
tanulo erdsségei, fejlesztendd képességei, a tanult szakma bemutatésa, kitlizott céljai, elvarasai.
Szakmai és személyes fejlédés bemutatasa: Fontosabb gyakorlati feladatok megvaldsitasanak
bemutatdsa, melyeket a tanulmanyai soran elsajatitott. A feladatok soran elsajatitott ismeretek,
kompetencidk bemutatasa. A tanulasi folyamat soran kialakult személyes kompetenciak
bemutatasa, pl. digitalis, kommunikacids, egyiittmiikddési, probléma-megoldasi stb.
kompetencidk. Ezen kompetencidkban mikor, hol, milyen tevékenységek kapcsan, milyen
szinten sikeriilt fejlodni.

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

A leirtakat javasolt fotodokumentaciéval vagy mas modon illusztralni.

Szobeli bemutatasa 10%

A portfolio formai kdvetelményei:

— Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es
margo.

— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek
forrasat jelolni kell.

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

A portfolié formaja, hitelesitése:
— A dokumentumok valddisagat - a vizsgat megeldzden - hitelesiteni kell.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

— A szakképzd iskolai oktatds esetén a 10-11. évfolyam, az kétéves képzés esetében a 13-14.
évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkdhoz kothetd dokumentum elkészitése
szlikséges.



8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 240 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

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 tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40
%-at elérte.

A portfolio értékelésének szempontjai:
Az értékelés szempontjai:

- abemutatott dokumentumok mennyisége és szakmai tartalma 40 %
- atanulo eredményei, fejlodése, teljesitménye, attitiidjei 40 %
- aportfolié megjelenitésének szinvonala, attekinthetdsége, felépitése 20 %

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

A kozponti interaktiv vizsga teljes id6tartamara alljon rendelkezésre rendszergazda.

A projektfeladat teljes iddtartama alatt alljon rendelkezésre szakmai ismeretekkel és kelld
helyismerettel rendelkez6, miiszaki probléma esetén hatékony segitséget nyjtoé személyzet.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitdsdhoz sziikséges szdmu szadmitogép és internet elérésének
biztositasa.

A projektfeladat megvaldsitasahoz sziikséges munkaallomasok és a feladat végrehajtasahoz
sziikséges eszkdzok €s berendezések, amelyek megegyeznek az 5.2 pontban leirtakkal.

A vizsgatevékenységek aldli 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 hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok -

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:24:19)
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