A 60. sorszamu Kistermeldi élelmiszereléallito, falusi vendéglaté megnevezésii szakképesités
szakmai ¢és vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités azonosito szama: 34 541 08
1.2. Szakképesités megnevezése: Kistermeldi ¢lelmiszerel6allito, falusi vendéglato
1.3. Iskolai rendszerii szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440
2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei: iskolai eldképzettség vagy bemeneti kompetenciak
teljesitése

2.1.1. Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: iskolai eloképzettség hianyaban a képzés megkezdhetd a 3.
mellékletben az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokaban.

2.2. Szakmai eléképzettség: -

2.3. Eléirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Pélyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési 1d6 aranya: 40%

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%

2.8. Szintvizsga: nappali rendszerli oktatas vagy a nappali oktatds munkarendje szerint szervezett
felndttoktatas esetén kotelezd

2.9. Az iskolai rendszerti képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 140
ora;

2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora



3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C
311 FE’OR FEOR megnevezése A szakképesitéss:al Petiilthet('i
szama munkakorok
Gazdaasszony
3.1.2. 5242 Hazvezetd
Falusi vendéglato
3.1.3. 9237 Héztartasi alkalmazott Haztartasi alkalmazott
3.1.4. 5115 Piaci, utcai arus Piaci, utcai zoldséges
315 7115 DOrdsz &s egych szeszesital-gyarto, gy oo g
szikvizkészitd
3.1.6. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Fehérsajtkészitd
3.1.7. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyarto Gomolyaalapanyag-készit6
3.1.8. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Kefir-, joghurtkészitd
3.1.9. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Keménysajt-készitd
3.1.10. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Lagysajt-kezeld
3.1.11. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajt- és vajkészitd
3.1.12. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtkészitd
3.1.13. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfeldolgoz6
3.1.14. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfol- és tarokészitd
3115 7112 Uyumdles- & zoldscgfeldolgozd, - o esteldolgozo
tartosito
3.1.16. 7112 Gyumol ¢s- & zoldsegfeldolgozo, - Kaposztasavanyito
tartosito
3117, 7112 Uyumdles- & zoldségfeldolgozd, - 40 o arits
tartosito
3118 7112 Oyumoles- & zoldsegfeldolgozo, - 460 tartssito
tartosito
3.1.19. 8111 Elelmiszer-, italgyarté gép kezeldje Cefrézd
3.1.20. 8111 Elelmiszer-, italgyarto gép kezeldje Gyiimolcslékészits
3.1.21. 8111 Elelmiszer-, italgyarto gép kezeléje Szorpkészitd
3.1.22. 7111-14 Husfeldolgozo Diszndsajtkészitd
3.1.23. 7111-24 Husfeldolgozo Husfiisto16
3.1.24. 7111-30 Husfeldolgozo Kézi csontoz6 (husipari)
3.1.25. 7111-31 Husfeldolgozo Kolbaszkészitd
3.1.26. 7111-44 Husfeldolgozo Széarazaru készitd
3.1.27. 7111-48 Husfeldolgozo Zsirolvaszt6
3.1.28. 7114  Pék, édesipari-termékgyartd Péksiitemény készitd
3.1.29. 7114  Pék, édesipari-termékgyartd Pereckészitd
3.1.30. 7114  Pék, édesipari-termékgyarto Mézeskalacs-készitd
3.1.31. 7114  Pék, édesipari-termékgyarto Tésztakészitd

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

Kistermel6i €lelmiszereldallitoként komplex feladatokat végez. Tevékenységi korének megfelelden
az alapanyag eldallitasan keresztiil a feldolgozéason at, az elkészitett élelmiszer értékesitéséig.

A tevékenység soran figyelembe veszi kdrnyezetének hagyoményait, a tajegység jellegébdl adodod
egyedi lehetdségeket.



Munkdja soran betartja a mindenkor érvényben 1év0 jogszabalyi eldirasokat, kiilonds figyelmet fordit
a higiéniai-, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi eléirasokra.

Az altala eldallitott ¢élelmiszeripari termékeket az eldallitas helyének megfeleld région beliil vagy a
régidhoz kozel értékesiti, mely torténhet piacon, a kistermeld altal végzett hazhozszallitassal, vagy
vendégasztal szolgaltatas keretében.

Falusi vendéglatoként komplex szolgaltatast (szallasadas, étkeztetés, programszervezés, stb.) biztosit.
A tevékenység soran figyelembe veszi kornyezetének hagyomanyait, népmiivészeti lehetségeit.
A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- kis mennyiségii, altala megtermelt alaptermékkel vagy az altala betakaritott, 6sszegytijtott
vadon termd alaptermékkel, vagy sajat beszerzésli alapanyagbodl készitett termékkel
kozvetleniil a fogyasztot ellatni,

- falusi vendégasztalt izemeltetni,

- kistermeldi zoldség- és gyiimoleskészitményeket az élelmiszerbiztonsag és a higiéniai
eldirasok figyelembevételével eldallitani,

- kistermeldi husfeldolgozast végezni az élelmiszerbiztonsag €s a higiéniai eldirdsok
figyelembevételével,

- kistermeldi, kézmiives siitdipari termékeket késziteni az élelmiszerbiztonsag és a higiéniai
eloéirasok figyelembevételével,

- kistermel6i, kézmiives cukrasz- és édesipari termékeket késziteni az élelmiszerbiztonsag és
a higiéniai eldirasok figyelembevételével,

- kistermeldi, erjedésipari termékeket késziteni az élelmiszerbiztonsag, higiéniai és jovedéki
eléirasok figyelembevételével,

- kistermel6i, kézmiives tejtermékeket, sajtot késziteni az élelmiszerbiztonsag és a higiéniai
eldirasok figyelembevételével,

- kulturalt életvitelt folytatni,

- konyhai-, élelmezési bevasarlast és a sajat termékek gazdasagos felhasznalasat
Osszehangolni,

- szerzddéseket, megallapodasokat, szamlakat, egyéb okmanyokat kitolteni,

- pélyazatokat eldkésziteni,

- allategészseégiigyi, allatjoléti, kornyezetvédelmi szabalyokat betartani,

- falusi vendéglatohelyet kialakitani, berendezni,

- termények felhasznalasanak elokészitését, hazi feldolgozasat elvégezni,

- szabadtéri étkezést megvalositani (szabadtlizon),

- arubeszerzést végezni,

- szakhatosagokkal kapcsolatot tartani,

- gondoskodni az eszkozok, €¢lelmiszerek, vegyszerek stb. biztonsagos tarolasrol,

- haztartasi és konyhai eszkozoket, gépeket kezelni,

- munka tliz-, és kdrnyezetvédelmi szabalyokat betartani,

- dokumentacidt vezetni,

- keészleteket, bevételeket és kiadasokat nyilvantartani,

- szelektiv hulladékgyiijtést megvalositani.



3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C

3.3.1L. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolodas modja
3.3.3. 31541 18 Kistermel6i élelmiszerel6allito részszakképesités
3.3.4. 3154115 Falusi vendéglato részszakképesités
3.3.5. 3454101 Edesipari termékgyartd azonos agazat
3.3.6. 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus azonos agazat
3.3.7. 54 541 02 Elelmiszeripari technikus azonos agazat
3.3.8. 34 541 07 Erjedés-és tiditoital-ipari termékgyarto azonos agazat
3.3.9. 34 541 03 Husipari termékgyarto azonos agazat
3.3.10. 34 541 04 Molnar azonos agazat
3.3.11. 34 541 05 Pék azonos agazat
3.3.12. 34 541 06 Sz61ész-borasz azonos agazat
3.3.13. 3454109 Tartositoipari szakmunkas azonos agazat
3.3.14. 34 541 10 Tejipari szakmunkas azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

4.1 szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosito szama megnevezése

4.3. 11613-16 Elelmiszeripari aruismeret kistermelknek

4.4. 11614-16 Kistermeldi tartositdsi modok

4.5. 11615-16 Kistermeldi zoldség- és gylimolcsteldolgozas

4.6. 11616-16 Kistermel6i husfeldolgozas

4.7. 11617-16 Kistermeldi siité-, cukrasz- és édesipari termékek eldallitasa
4.8. 11618-16 Erjedésipari és jovedéki ismeretek alapjai kistermel6knek
4.9. 11619-16 Kistermeldi tejtermékek és sajt eldallitasa

4.10. 11620-16 Higiénia és mindségbiztositas kistermeldknek

4.11. 11034-16 Uzemgazdasag, iigyvitel

4.12. 11035-12 Vendéglatas

4.13. 11037-12 Falusi vendégfogadas

4.14. 11497-12 Foglalkoztatas I.

4.15. 11499-12 Foglalkoztatas II.

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban eldirt valamennyi modulzaré vizsga
eredményes letétele.

Az iskolai rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak
szerint teljesitett tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint egyenértékiiek
az adott kovetelménymodulhoz tartozé modulzaré vizsga teljesitésével.



5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C

5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
529 azonosito megnevezése a modulzaré vizsga

szama vizsgatevékenysége
5.2.3. 11613-16 Elelmiszeripari aruismeret kistermelSknek irasbeli
5.2.4. 11614-16 Kistermeldi tartdsitasi modok irasbeli
5.2.5. 11615-16 Kistermel6i zoldség- ¢és gylimdlcsfeldolgozas gyakorlat, szobeli
5.2.6. 11616-16 Kistermel6i husfeldolgozas gyakorlat, szobeli

Kistermeldi siitd-, cukrasz- és édesipari
termékek eldallitasa
Erjedésipari és jovedéki ismeretek alapjai

5.2.7. 11617-16 gyakorlat, szobeli

5.2.8. 11618-16 gyakorlat, szobeli

kistermel6knek

5.2.9. 11619-16 Kistermel6i tejtermékek €s sajt eldallitasa gyakorlat, szobeli
5.2.10. 11620-16 Higiénia és mindségbiztositas kistermeldknek szobeli, irasbeli
5.2.11. 11034-16 Uzemgazdasag, iigyvitel irasbeli
5.2.12. 11035-12 Vendéglatas gyakorlat, szobeli
5.2.13. 11037-12 Falusi vendégfogadas gyakorlat, szobeli
5.2.14. 11497-12 Foglalkoztatas I. irasbeli
5.2.15. 11499-12 Foglalkoztatas II. irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodé modulzaro vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz

eloirt feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Kiilonb6zo zoldség-, gyiimoleskészitmények technolégiai
miiveleteinek szakszeri, onallo gazdasagos végrehajtasa a

munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai
kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése: A z6ldség-, gylimoleskészitmények tipusdhoz (szaritott, vagy aszalt,
savanyitott, vagy konzerv) megfeleld alapanyagok felhasznalasaval kistermeldi tartdsitoipari
terméket készit, elvégzi az aktualis technoldgiai miiveleteket.

A vizsgafeladat idtartama: 90 perc

A vizsgafeladat ardnya: 30%

vagy

A) A vizsgafeladat megnevezése: Kiilonb6z6é huskészitmények technolégiai miiveleteinek
szakszeri, onallo gazdasagos végrehajtisa a munka-,
tiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények
maradéktalan betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése: A huskészitmények eldallitasdhoz sziikséges megfeleld alapanyagok
felhasznalasaval kistermeldi huskészitményt allit eld, elvégzi az aktudlis technologiai miiveleteket.

A vizsgafeladat id6tartama: 90 perc

A vizsgafeladat ardnya: 30%



vagy

A) A vizsgafeladat megnevezése: Kiilonb6zo siité-, cukrasz és/vagy édesipari technolégiai
miiveletek szakszerii, onallo gazdasagos végrehajtasa a
munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények
maradéktalan betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése: Siitd-, cukrasz €s / vagy édesipari termékek eldallitasahoz szilikséges
alapanyagok felhasznalasaval kistermeldi siit6-, cukrasz és/vagy édesipari termékeket készit, elvégzi
az aktualis technologiai miiveleteket.

A vizsgafeladat iddtartama: 180 perc

A vizsgafeladat aranya: 30%

vagy

A) A vizsgafeladat megnevezése: Kiilonbozé erjedésipari technologiai miiveletek szakszerii,
onallo gazdasagos végrehajtasa a munka-, tiiz-,
kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények maradéktalan
betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése: Kézmiives erjedésipari termékek eldallitasahoz sziikséges alapanyagok
felhasznalasaval kistermel6di erjedésipari termékeket készit, elvégzi az aktualis technoldgiai
miuveleteket.

A vizsgafeladat idétartama: 90 perc

A vizsgafeladat ardnya: 30%

vagy

A) A vizsgafeladat megnevezése: Kiilonbozo tejtermékek (a friss fogyasztasi, savanyitott,
alvasztott, tartos termékek, valamint a vaj, sajt, 6mlesztett
sajt, turd), technologiai miiveleteinek szakszeri, onallo
gazdasagos végrehajtasa a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi
és higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése: Kézmiives tejtermékek eldallitasahoz sziikséges alapanyagok
felhasznalasaval kistermeldi tejtermékeket készit, elvégzi az aktudlis technologiai miiveleteket.

A vizsgafeladat idOtartama: 180 perc

A vizsgafeladat aranya: 30%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Falusi vendégfogadas, konyhatechnika és felszolgalas

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgdzo a vendéglatassal kapcsolatos étkeztetési feladatokrol
bizonyitja ratermettségét. A kihtizott tételnek megfeleléen kivalasztja az alapanyagokat, elkésziti a 2
vagy 3 fogasos fOétkezésre szolgdlo ételeket, megterit, felszolgédlja és a hozza ill6 italokkal is

megkindlja a vendéget. Bemutatja az altala készitett ételeket, ismerteti azok taplaldértékeét,
jellegzetességeit stb. Befejezésként leszedi az asztalt, rendet rak a munkahelyén, elmosogat.



A vizsgaz6 a csaladi kornyezetben torténd munkavégzés feladatairdl ad szamot. Megtervezi a napi
munkafeladatokat, reggelit készit, tarolja az élelmiszereket, kezeli a gépeket és eszkozoket, takarit,
egyszerl sajat készitésti anyagokkal, erdei, kerti termékekkel disziti a lakast, vasal, tisztit. Kiemelt
feladat a személyi higiénia alkalmazésa, valamint a gyermekneveléshez kapcsolodo tevékenységek
végzése.

A vizsgafeladat id6tartama: 240 perc

A vizsgafeladat aranya: 30%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Gazdasagi feladatok

A vizsgafeladat ismertetése: A feladatlap az ismeretek alkalmazasat, az alapveto szamitasi, ligyviteli
feladatok elsajatitasat méri fel: vallalkozasi alapfogalmak, vallalkozasok inditasa, mukodtetése,
fejlesztése, marketing tevékenység, tigyviteli, szamviteli és pénziigyi alapismeretek, nyomtatvanyok
hasznalata, levelezés, szovegszerkesztés, tablazatkezelés.

Az irasbeli vizsgatevékenység részei: Egyszerli szdmitasi feladat (arumegrendelés mennyiségének, a
vasarlas Osszegének meghatarozasa, orabérszamitas stb.). Nyomtatvany (pl. pénzfeladas, szamla)
kitoltése.

A vizsgafeladat id6tartama: 90 perc

A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 10%

5.3.3. Szdbeli vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeripari aruismeret, higiénia és minéségbiztositas
kistermeloknek

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag dsszedllitott vizsgakérdései a
4. Szakmai kovetelmények pontban szerepld ,, Elelmiszeripari druismeret kistermeléknek”, valamint
»Higiénia és mindségbiztositas kistermeloknek” modulok témakoreinek mindegyikét tartalmazzak.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgafeladat aranya: 10%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeripari tartositasi modok

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kdzpontilag dsszeallitott vizsgakérdései a
4. Szakmai kovetelmények pontban szerepld ,, Kistermeldi tartositasi modok” modul témakdreinek
mindegyikét tartalmazzak.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadési id6 10 perc)

A vizsgafeladat aranya: 10%

C) A vizsgafeladat megnevezése: Vendégfogadas és ellatas

A szdbeli vizsgatevékenység kozpontilag 6sszedllitott vizsgakérdései a 4. Szakmai kovetelmények
pontban szerepld ,, Vendéglatas”, valamint ,, Falusi vendégfogadas” modulok témakdreit
tartalmazzak.



A vizsgazonak ismernie kell az ételkészités elsd 1€pésétdl (elokésziilet, tervezés) kezdve, az étel-
alapanyagok vasarldsanak szabalyain keresztiil, a felszolgalt ételek elfogyasztasanak befejezéséig
terjedo, és az azt kovetd munkak végzését. Fontos, hogy a tanuld a higiéniai, a munkabiztonsagi, a
kornyezetvédelmi, a balesetvédelmi és az elsOsegély-nyujtasi teenddket is ismerje. Minden feladatnal
ki kell térni a helyi, az iskola vagy a lakohely kornyékének jellegzetes vendégfogadasi lehetoségeire.
Kiemelten fontos az egészséges €letmodra torténd utalas.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgafeladat aranya: 10%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatéira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhato segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

Az 5.3.1 pontban szereplé gyakorlati vizsgatevékenység A) vizsgafeladata a

11615-16 Kistermel6i zoldség- és gylimolcsfeldolgozas

11616-16 Kistermel6i husfeldolgozas

11617-16 Kistermeldi siitd-, cukrasz- és édesipari termékek eldallitasa
11618-16 Erjedésipari és jovedéki ismeretek alapjai kistermeldknek
11619-16 Kistermeldi tejtermékek és sajt eldallitasa

megnevezésli kovetelménymodulok koziil legalabb kettének a vizsgafeladatait tartalmazza az év
végi — iskolarendszeren kiviili vizsga esetében az elsd — szakmai vizsga. A gyakorlati tételsor
Osszedllitasakor — a vizsgahelyszin adottsagait figyelembe véve — a kivalasztott kovetelménymodulok
tartalmanak megfeleld kérdéssort kell 6sszeallitani (a két modul sulyaranya ebben az esetben 15-15%,
tehat Osszesen 30%-nak megfeleld aranyu). Javitovizsga esetében a 315/2013. (VIIL. 28.)
Kormanyrendelet 3.§ szerint kell a javitovizsgat lefolytatni.

A szakképesitéssel kapcsolatos eléirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak meniipont
alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai: -
6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Konyhai berendezések, felszerelések és gépek
6.3. Takarit6 eszkozok, gépek
6.4. Szabadtlizon f6z¢s eszkozei €s berendezései
6.5. Kistermeldi zoldség- és gyltimolcsfeldolgozas gépei, eszkozei
6.6. Kistermeldi husfeldolgozas gépei, eszkozei
6.7. Kistermeldi siitipari termékeldallitas gépei, eszkozei
6.8. Kistermeldi cukrasz-, édesipari termékelodallitas gépei, eszkozei
6.9. Kistermeldi erjedésipari termékeldallitas gépei, eszkozei
6.10. Kistermeldi tejtermék eldallitas gépei, eszkdzei
6.11. Kistermeldi tartositashoz kapcsolodd eszkdzok, berendezések

6.1.

7. EGYEBEK



