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SZINTVIZSGA FELADATOK

Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hatdskorébe tartozé szakképesitésekhez

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l, a 41/2013. (V. 28.) VM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonosité szama és megnevezése:

34 811 02 MEZOGAZDASAGI GAZDAASSZONY, FALUSI
VENDEGLATO

Feladat sorozatjele: MF VI.

Szintvizsga id6tartama: 180 perc
Elérhet6 maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 4 részfeladat

Felhasznalhato: 9. évfolyam, marcius 15-t8l aprilis 30-ig
Javitd-, illetve pétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: tankonyha, tanebédl8, szaktanterem, kollégium vagy
vendégfogaddhely, tanlizem: allattarté telep, kertészet
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato

Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

MF VI./A feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 60 perc
Felkésziilési id6: 10 perc
Adhaté maximalis pontszam: 30 pont

A feladat meghatdrozasa, leirasa: Vendéghazba délutan érkezé 2 f6 vendég részére
készitsen a rendelkezésre allé alapanyagokbdl szendvicset és gylimolcssalatat. Teritse meg az
asztalt, szolgdlja fel az ételt, kinadljon a vendégeknek husitd italt (limonddét). A vendég
tdvozdasa utdan mosogasson el, tegyen rendet a fogadd helyen.

A feladat tipusa: Konyhai munkdk végzése, nyersanyagszamitas, vendéglatas.

A feladat részletezése: A feladat végrehajtasanak szintere a tankonyha és a tanebédIé.
- Tapasztalat alapjan hatdarozza meg a rendelkezésre all6 alapanyagokbdl a
nyersanyagigényt a mellékelt feladatlapon.
- Nyersanyag felvételezés.
- Alkalomnak és az étkezés tipusanak megfelel6en az asztal megteritése.
- Limonddé elkészitése és behditése.
- Szendvicsalapanyagok szeletelése, gyiimolcsdk darabolasa.
- Szendvicsek és gyiimolcssaldta elkészitése, talalasra el6készitése.
- Etelek felszolgalasa, limonadé kinalasa.
- Asztal leszedése.
- Mosogatas, a hasznalt edények, eszk6zok elrakasa, a rend helyredllitasa.

Egyéb informaciok: Az elGkészitett alapanyagokon kivil mas élelmiszer felhaszndldsara nincs
lehet6ség. Amennyiben kevésnek, vagy hianyosnak érzi, a tablazat megjegyzés rovataban

sorolja fel a tovabbi javaslatait!

MF VI./B feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 60 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 25 pont

A feladat meghatdrozdsa, leirasa: Végezze el a kijelolt kozosségi helyiség (tarsalgo,
tanterem) napi takaritdsi munkalatait. Valassza ki a sziikséges eszkozoket, takaritdszereket,
indokolja meg haszndlatat, a munkafolyamat sorrendjét, minGsitse sajat munkajat.

A feladat tipusa: Csaladellatasi gyakorlat, lakdkornyezet apolas.
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

A feladat részletezése: A feladat végrehajtdsanak szintere az iskola, a kollégium, vagy a
vendégfogaddhely egy rendszeresen, tobb ember altal hasznalt kozosségi helyisége.

- Munkafeladat felmérése, takaritoszerek és eszkozok kivalasztasa, elGkészitése,
ellenérzése.

- Szell6ztetés, munkaterilet elGkészitése: berendezési targyak, asztalok, székek
rendezése, elhelyezése az akadalymentes takaritdshoz, szemetesvodor (ritése,
tisztitasa, szemeteszsak pdtlasa.

- Bels6 munkdk elvégzése: portorlés (butorok, képek), ablaktabldk, ajték attorlése,
novények, jatékok apolasa.

- Padozat felsoprése, porszivdzas, vagy felmosas (szikség szerint).

- Berendezési targyak elrendezése a hasznalathoz.

- Tisztitdszerek, eszkdzok elrakdsa, torlGkendbk, felmosdmopp mosdsa, szaritdsa.

- Ellenérzés, minGsités.

Egyéb informaciok: Figyeljen a balesetveszélyes munkafolyamatok szabalyos, biztonsagos
végzésére, a vegyszerek/takaritoszerek kezelésére, a szliikséges mennyiség meghatarozasara,
a higitds mértékére. A tanuld a porszivot, vegyszereket csak a tanar jelenlétében
haszndlhatja!

MF VI1./C feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 20 pont

A feladat meghatdrozasa, leirasa: Jeldlje a mellékelt abrat és tablazatot hasznalva a baromfi
testrészek elhelyezkedését, majd él6 allaton is mutassa be. Hatdrozza meg az emberi
fogyasztasra alkalmas testrészeket és ismertesse, hogy azok milyen ételek készitésére
haszndlhatok.

A feladat tipusa: Allattards, testrészek és élelmiszer alapanyag felismerés, kommunikacié.

A feladat részletezése: A feladat végrehajtasanak szintere az allattarto telep.

- Téblazatban a feldolgozas/tisztitas, étkezési hasznositas szerint felsorolt testrészek,
testtdjak megnevezése el6tti  sorszamot figyelembe véve a testrészek
elhelyezkedésének mutatévonallal bejel6lése az abran.

- Etkezésre alkalmassdg meghatdrozasa (igen/nem), ételkészitési mod beirdsa a
tablazatba.

- El6 allaton a testrészek bemutatdasa.

- Szobeli tajékoztatd az egyes testrészek étkezési felhasznalhatdsagardl.
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Egyéb informacidk: A jeloléseket az abran megadott formaban kell folytatni.

MF VI./D feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 25 pont

A feladat meghatarozasa, leirdsa: Hatdrozza meg a sorszdmmal megjel6lt, a kertészetben
taldlhatd, vagy a konténerben elhelyezett, illetve az dbrakon lathatd névényeket, toltse ki a
csatolt feladatlapot! irja be a megfelel6 sorszdmu sorba a bemutatott ndvény nevét, nevezze
meg az étkezésre felhaszndlhaté részt/részeket, taplalkozasi jelent&ségét, vitamin-tartalmat.
Ezt kovetéen a tdblazatban elkészitett vazlat segitségével, a bizottsag el6tt szdéban
ismertesse az egyes novények felhaszndlasi lehetdségeit, tdplalkozas-élettani hatasait!

A feladat tipusa: Kertészeti novények felismerése, felhasznaldsuk, élettani szerepik
ismertetése, kommunikacio.

A feladat részletezése: A feladat megolddsanak szintere a kertészeti terilet, hajtatéhaz,
Uveghdz, féliasator, vagy a szaktanterem.
- Zoldségnovények felismerése, a mellékelt tablazat kitoltése a ndvények
megnevezésével.
- Ehet6 n6vényi rész meghatdrozasa, tablazatba beirasa.
- Hasznositasi és taplalkozasi jelent6ségérél vazlat készitése a tablazatban.
- Vazlat segitségével, a bizottsag altal kivalasztott névények jelent6ségének szébeli
ismertetése.

Egyéb informaciok: A tablazat kitdltése soran gondolja végig, hogy a bemutatott szamozott
novények, vagy novények és termések milyen része/részei hasznalhatdk a f&zés, télalas
soran, milyen felhaszndlasi lehetGségeit, taplalkozas-élettani hatdsait ismeri azoknak.

Osszes id6keret: 60 + 60 + 30 + 30= 180 perc
Osszes pontszam: 30 + 25 + 20 + 25 = 100 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Nemzeti Agrirgsadasigi [amara

VIZSZAZO NEVE: ...uuiiiieeiiiiiiiiiiiiiieeeieitennsietieenssesssenssssssessssssssesnsssssssnssssssssnsssssssnnsssssssnnes

Melléklet

az MF VI./A Konyhai munkak végzése, nyersanyagszamitas, vendéglatas feladathoz

Az uzsonndhoz szlikséges szendvics, gylimolcssalata, ital kiszamitasa

Megnevezés

Sziikséges
mennyiség
2 fére

Mértékegység
megjelolése
(db, g, dI, szelet,
doboz)

Egységnyi
beszerzési ar
Ft

Koltség
osszesen
Ft

Megjegyzés
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

ViIZSEAZO NBVE: ..uuuiiiiieiiiiiieeiiiiiiieeiiiiesniiiirenssssiiensssssitessssssssanssssstesssssssessssssssssnssssssennes

Melléklet

az MF VI./C Allattartasi gyakorlat, baromfi testrészek elhelyezkedési, étkezésre alkalmas
testrészek megnevezési feladathoz

ABRA




34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

ViIZSEAZO NBVE: ..uuuiiiiieiiiiiieeiiiiiiieeiiiiesniiiirenssssiiensssssitessssssssanssssstesssssssessssssssssnssssssennes

Melléklet
az MF VI./C Allattartasi gyakorlat, baromfi testrészek elhelyezkedési, étkezésre alkalmas

testrészek megnevezési feladathoz

Etkezésre
Sorszam Testrészek megnevezése a!lg(:Lr}lra‘:S:'a;g Elkészitési méd | Pontszam
1. alsécomb
2. begy/begy tajéka
3. csor
4. farhat
5. fels6écomb
6. fej
7. hat
8. karmok
9. klodka
10. lab
11. l[abujjak
12. mell
13. nyak
14. plspokfalat
15. sarkantyu
16. szakall/toroklebeny
17. szarny
18. szem
19. taraj
20. ujjak kozti hartya
Osszes pontszam

Elkészitési mod:

fézve, slitve, rantva, toltve, levesnek, porkoéltnek
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

VIZSEAZO NEVE: .....iiieeiiiiiinniiiiieeiiiiieasiiiiessssisinenssisstessssssiressssssssssssssssennes

Melléklet

az MF VI./D Kertészeti novények felismerése, felhasznalasuk, élettani szerepiik ismertetése

feladathoz (1. oldal)

Sor-
szam

A névény neve

Ehet6 novényi rész neve, hasznositas lehetGsége,
taplalkozasi jelentGsége

Pontszam
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Nemzeti Agrirgsadasigi [amara

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

VIZSEAZO NEVE: .....iiieeiiiiiinniiiiieeiiiiieasiiiiessssisinenssisstessssssiressssssssssssssssennes

Melléklet

az MF VI./D Kertészeti novények felismerése, felhasznalasuk, élettani szerepiik ismertetése

feladathoz (2. oldal)

Sor-
szam

A n6vény neve

Ehet6 novényi rész neve, hasznositas lehetdsége,
taplalkozasi jelentGsége

Pontszam

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Osszes pontszam
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

UTMUTATO

a
Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hatdskorébe tartozé szakképesitéshez késziilt

SZINTVIZSGA FELADAT
ERTEKELESEHEZ

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l, a 41/2013. (V. 28.) VM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MEZOGAZDASAGI GAZDAASSZONY, FALUSI
VENDEGLATO

Feladat sorozatjele: MF VI.

Szintvizsga id6tartama: 180 perc
Elérhet6 maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 4 részfeladat

Felhasznalhatd: 9. évfolyam, marcius 15-t4l aprilis 30-ig

10
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Nemzeti Agrargazdasii [Camara
Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato

Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Javitd-, illetve pétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: tankonyha, tanebédl§, szaktanterem, kollégium vagy
vendégfogaddhely, tanlizem: allattarto telep, kertészet

11



7( ‘
(A
P N
Nemzeti Agrirsazdasigi [Camara|

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

MF VI./A feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 60 perc
Felkésziilési id6: 10 perc
Adhaté maximalis pontszam: 30 pont

A feladat meghatdrozasa, leirasa: Vendéghazba délutan érkezé 2 f6 vendég részére
készitsen a rendelkezésre all6é alapanyagokbdl szendvicset és gylimdlcssalatat. Teritse meg az

asztalt, szolgdlja fel az ételt, kindljon a vendégeknek hdsit6 italt (limonadét). A vendég
tdvozdasa utdan mosogasson el, tegyen rendet a fogadd helyen.

A feladat tipusa: Konyhai munkdak végzése, nyersanyagszamitas, vendéglatas
A feladat részletezése: A feladat végrehajtasanak szintere a tankonyha és a tanebédIé.

- Tapasztalat alapjan hatdrozza meg a rendelkezésre 4ll6 alapanyagokbdl a
nyersanyagigényt a mellékelt feladatlapon

- Nyersanyag felvételezés

- Alkalomnak és az étkezés tipusanak megfelel6en az asztal megteritése

- Limonddé elkészitése és behlitése

- Szendvicsalapanyagok szeletelése, gyiimolcsdk daraboldsa

- Szendvicsek és gylimolcssalata elkészitése, talalasra el6készitése

- Etelek felszolgalasa, limonadé kinalasa

- Asztal leszedése

- Mosogatas, a hasznalt edények, eszk6zdk elrakdsa, a rend helyredllitasa

Egyéb informaciok: Az elGkészitett alapanyagokon kivil mas élelmiszer felhaszndldsara nincs
lehet6ség. Amennyiben kevésnek, vagy hianyosnak érzi, a tablazat megjegyzés rovataban
sorolja fel a tovabbi javaslatait!

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei: Anyagsziikséglet és a koltség helyes
kiszamitadsa, beirdsa. Szakszer(i ételkészités, terités, felszolgalds. Az elkészitett ételek, ital
Osszeallitasa, izletessége, diszitése, a terités, a felszolgdlds kulturdltsaga. A higiéniai és
munkavédelmi kovetelmények betartdsa, a munka és a munkahelyi rend minGsége,
fenntartasa. A kinalds min&sége.

Eszkozjegyzék: Tlzhely, serpenyd, fakanadl, tojasf6z6 edény, konyharuha, asztalteritG, tanyér,
kompotos talka, kés, villa, kiskandl, keverGkanal, ken6kés, szeletel6kés, kancsd, pohar,
alatét, kenyeres kosar, s6, borsszéro, tedskanna vagy vizforrald, citromprés.

12
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Anyagjegyzék: Alapanyagok a szendvics, a gylimodlcssaldta és a hdsité ital (limonadé)
készitéséhez: tojas, olaj, so, piros paprika, tej, vaj, péksitemény vagy kenyér, viz, cukor,
felvagott vagy sonka, citrom, z6ldség a szendvicshez és a diszitéshez, alma, befétt, konzerv,
narancs, kivi, banan, mandula vagy dié, méz, egyéb idény-gyliimolcs, tea, fliszerek,
mosogatdszer, szalvéta.

A feladatrészekre adhatoé pontszamok:

Nyersanyag és koltségigény meghatarozasa 5 pont
Alkalomnak és az étkezés tipusanak megfelel6en az asztal megteritése 5 pont
Limonadé elkészitése és beh(itése 5 pont
Szendvicsek és gyliimolcssalata elkészitése, talaldsra elGkészitése 5 pont
Etelek felszolgaldsa, limondadé kindlasa 5 pont
Asztal leszedés, mosogatds, a hasznalt edények, eszkdzok elrakdsa, a rend 5 bont
helyredllitésa P

Osszesen 30 pont

A feladat értékelésénél megfigyelt szakmai készségek, kompetencidk: Konyhai eszkdzok
hasznalata, higiénids szemlélet, mennyiségérzék, kalkulaciés készség, arismeret,
tdjékozottsag, izérzékelés, terhelhetéség, kommunikacidés rugalmassag, helyzetfelismerés,
a kornyezet tisztantartasa.

MF VI./B feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 60 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 25 pont

A feladat meghatdrozasa, leirdasa: Végezze el a kijelolt kozosségi helyiség (tarsalgo,
tanterem) napi takaritdsi munkalatait. Valassza ki a sziikséges eszkozoket, takaritdszereket,
indokolja meg haszndlatat, a munkafolyamat sorrendjét, minGsitse sajat munkajat.

A feladat tipusa: Csaladellatasi gyakorlat, lakékornyezet apolas

A feladat részletezése: A feladat végrehajtasanak szintere az iskola, a kollégium, vagy a
vendégfogaddhely egy rendszeresen, tobb ember altal hasznalt kozosségi helyisége.

13
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

- Munkafeladat felmérése, takaritészerek és eszkozok kivalasztasa, el6készitése,
ellenbrzése

- Szell6ztetés, munkaterilet elGkészitése: berendezési targyak, asztalok, székek
rendezése, elhelyezése az akaddlymentes takaritdshoz, szemetesvodor (ritése,
tisztitasa, szemeteszsak pdtlasa

- Belsé munkak elvégzése: portorlés (butorok, képek), ablaktablak, ajtok attorlése,
novények, jatékok apolasa

- Padozat felsOprése, porszivdzds, vagy felmosas (szlikség szerint)

- Berendezési targyak elrendezése a haszndlathoz

- Tisztitdszerek, eszk6zok elrakdsa, torl6kendbk, felmosdmopp mosasa, szaritasa

- EllendGrzés, minGsités

Egyéb informacidk: Figyeljen a balesetveszélyes munkafolyamatok szabalyos, biztonsagos
végzésére, a vegyszerek/takaritoszerek kezelésére, a sziikséges mennyiség meghatarozasara,
a higitds mértékére. A tanuldé a porszivot, vegyszereket csak a tanar jelenlétében
haszndlhatja! A tisztitdszerek csomagolasan biztositani kell a haszndlati utasitas
olvashatdsagat. A bemutatott és felhasznalhaté eszk6zok, anyagok jévahagydasa a Szintvizsga
Bizottsag EInokének feladata.

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei: A munkafeladat szakszer( végzése, a
vegyszerek/tisztitdszerek meghatarozasa és a helyes keverési arany alkalmazasa. Kiemelten

kell figyelni a kérnyezetvédelmi és a higiéniai el6irdsok betartasara.

Eszk6zjegyzék: Mianyagvodor, tisztitokenddk (pl. Vileda), fényesité kendd, soprd, partvis,
nyeles felmosé, portorl6, porszivo.

Anyagjegyzék: Haztartasi papirtorl6, meleg viz, kozosségi helyiségekben hasznalatos
tisztitdszerek, suroldszer, fert6tlenitd szer, ablakmosé folyadék.

A feladatrészekre adhaté pontszamok:

Munkafeladat felmérése, takaritdszerek és eszkozok kivalasztasa,
el6készitése, ellenbrzése > pont
Szell6ztetés, munkaterilet el6készitése, szemetes Uritése, tisztitasa 5 pont
Bels6 munkak elvégzése, portorlés, ablak, ajtéfeliletek attorlése, novények

apolasa > pont
Padozat, takaritasa, berendezési targyak elrendezése 5 pont
Tisztitoszerek, eszkozok elrakasa, torl6kenddék, felmosémopp mosdasa 2 pont
Szébeli kiegészités, ellen6rzés, mingsités 3 pont
Osszesen 25 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 MezGgazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

A feladat értékelésénél megfigyelt szakmai készségek, kompetencidk: Olvasott szoveg
megértése, biztonsagi szin- és alakjelek, informaciéforrdsok kezelése, szabdlykovetés,
felel6sségtudat, koriltekintés, elGvigyazatossag, rendszerezd képesség, alloképesség, a
kornyezet tisztantartasa, higiénids szemlélet.

MF VI./C feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 20 pont

A feladat meghatarozasa, leirdsa: Jelolje a mellékelt dbrat és tdblazatot haszndlva a baromfi
testrészek elhelyezkedését, majd él6 allaton is mutassa be. Hatarozza meg az emberi
fogyasztasra alkalmas testrészeket és ismertesse, hogy azok milyen ételek készitésére
hasznalhatok.

A feladat tipusa: Allattards, testrészek és élelmiszer alapanyag felismerés, kommunikacié
A feladat részletezése: A feladat végrehajtasanak szintere az allattarté telep.

- Tablazatban a feldolgozas/tisztitds, étkezési hasznositas szerint felsorolt testrészek,
testtdjak megnevezése el6tti  sorszamot figyelembe véve a testrészek
elhelyezkedésének mutatd vonallal bejel6lése az abran

- Etkezésre alkalmassag meghatarozasa (igen/nem), ételkészitési méd beirdsa a
tablazatba

- El6 allaton a testrészek bemutatasa

- Szobeli tajékoztatd az egyes testrészek étkezési felhasznalhatdsagardl

Egyéb informaciok: A jeldléseket az dbran megadott formaban kell folytatni.

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei: Minden helyesen bejel6lt testrész
0,5 pontot ér (6sszesen 10 pont), 1 pont adhaté az dllattal valé bdndsmddra, 9 pont a szobeli
kiegészitésre, az emberi fogyasztdsra alkalmas testrészek és a készithet6 ételek helyes
megnevezésére.

Eszk6zjegyzék: Toll, kemény alatét az irashoz

Anyagjegyzék: EIG allat
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 Mez6gazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

A feladatrészekre adhatoé pontszamok:

Testrészek helyes bejeldlése 0, 5 pont 10 pont
Allattal valé bandsmaod értékelése 1 pont
Szébeli kiegészités, az emberi fogyasztasra alkalmas testrészek és a 9 pont
készithets ételek ismertetése P

Osszesen 20 pont

A feladat értékelésénél megfigyelt szakmai készségek, kompetencidk: Felfogéképesség,
helyzetfelismerés, szakmai nyelvi beszédkészség, koriltekintés, elGvigyazatossag,
rendszerezd képesség.

MF VI./D feladat

Rendelkezésre 3all6 idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: 15 perc
Adhaté maximalis pontszam: 25 pont

A feladat meghatarozasa, leirdsa: Hatdrozza meg a sorszammal megjeldlt, a kertészetben
talalhatd, vagy a konténerben elhelyezett, illetve az dbrakon lathaté novényeket, toltse ki a
csatolt feladatlapot! irja be a megfelel6 sorszamu sorba a bemutatott névény nevét, nevezze
meg az étkezésre felhaszndalhato részt/részeket, taplalkozasi jelentdségét, vitamin-tartalmat.
Ezt kovetbében a tdblazatban elkészitett vazlat segitségével, a bizottsag el6tt szdban
ismertesse az egyes novények felhasznalasi lehet6ségeit, taplalkozas-élettani hatasait!

A feladat tipusa: Kertészeti novények felismerése, felhasznaldsuk, élettani szerepik
ismertetése, kommunikacio.

A feladat részletezése: A feladat megoldasanak szintere a kertészeti terilet, hajtatéhdz,
Uveghaz, féliasator, vagy a szaktanterem.

- Z0ldségnovények felismerése, a mellékelt tablazat kitoltése a novények
megnevezésével

- Ehet6 novényi rész meghatarozasa, tablazatba torténd beirasa

- Hasznositasi és taplalkozasi jelentGségérdl vazlat készitése a tablazatban

- Vazlat segitségével, a bizottsag altal kivalasztott ndvények jelentéségének szdbeli
ismertetése
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 Mez6gazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Egyéb informdacidk: A tablazat kitoltése soran gondolja végig, hogy a bemutatott szdmozott
novények, vagy novények és termések milyen része/részei hasznalhatdk a f6zés, talalas
soran, milyen felhaszndlasi lehetGségeit, taplalkozas-élettani hatdsait ismeri azoknak.

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei: A feladatlapon a megjelolt kertészeti
novények kozll 15 névény szerepeljen. A helyi adottsagoknak megfelel6en az intézmény
valaszt a megadott névények koziil. A felsoroltak helyett 20 %-ban mas, helyi szokas szerint
haszndlt, a vizsga idején bemutathatd novény is el6készithet6. NoOvényenként a
névmeghatarozas 0,5 pontot, a felhasznalhaté névényi rész megnevezése szintén 0,5 pontot
ér. A szébeli kiegészitésre a bizottsag tovabbi 5-5 pontot adhat.

Eszk6zjegyzék: irdeszkoz, kemény aldtét az irdshoz
Anyagjegyzék: 15 db kertészeti ndvény, vagy novény és termése

A feladatrészekre adhaté pontszamok:

Novények helyes megnevezése 7,5 pont
Etkezésre felhaszndlhatd névényi rész megnevezése 7,5 pont
Szébeli kiegészités: a bizottsag altal kivalasztott novények felhasznalasi 5 bont
lehet6ségeinek bemutatasa P
Szébeli kiegészités: a bizottsag altal kivalasztott novények taplalkozasi 5 bont
jelent6ségének és a vitamintartalmanak bemutatdsa P
Osszesen 25 pont

A tanulé altal leirt, és sz6ban elmondott szakmailag helytallé ismertetést a bizottsag
értékeli. A novények megnevezésénél az esetleges népi elnevezéseket is el kell fogadni.

A feladat értékelésénél megfigyelt szakmai készségek, kompetenciak: Kertészeti novények
felismerése, megnevezése, felhasznalasa, tapanyagtartalma, tlrSképesség, terhelhetség,
kapcsolatteremt6  készség, beszédkészség, kozérthetfség, rendszerez6 képesség,
helyzetfelismerés.

FIGYELEM! A feladatok sorrendje nem kotott, a tanuldk munkajukat csoportbontasban,
forgdszinpad szer( véltassal is végezhetik.

Osszes idokeret: 60 + 60 + 30 + 30 = 180 perc
Osszes pontszam: 30 + 25 + 20 + 25 = 100 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 811 02 Mez6gazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Melléklet

az MF VI./C Allattartasi gyakorlat, baromfi testrészek elhelyezkedési, étkezésre alkalmas

testrészek megnevezési feladathoz

TABLAZAT
Etkezésre
Sorszam Testrészek megnevezése alkalmassag Elkészitési méd | Pontszdm
igen/nem
21. alsécomb
22. begy/begy tajéka
23. cs6r
24. farhat
25. fels6comb
26. fej
27. hat
28. karmok
29. kloaka
30. lab
31. l[abujjak
32. mell
33. nyak
34. plspokfalat
35. sarkantyu
36. szakall/toroklebeny
37. szarny
38. szem
39. taraj
40. ujjak kozti hartya

Osszes pontszam

Elkészitési madd: fGzve, slitve, rantva, toltve, levesnek, porkoltnek
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 Mez6gazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

Megoldas

az MF VI./D Kertészeti novények felismerése, felhasznalasuk, élettani szerepiik

ismertetése feladathoz

Kitoltott tablazat

Sor-
szam

A névény neve

Ehet6 novényi rész neve, hasznositas
lehetGsége, taplalkozasi jelentisége

Pontszam

Cékla (voros répa)

Gumd, karogyokér. Saldta, parolva, fézve,
ivolé, koktél, reszelve. Antioxidans tartalom,
mikroelemek: kalcium, magnézium, kalium,
natrium, foszfor, cink, vas, mangan,
aluminium.

Fejes kaposzta
(kdposzta, vagy édes
kaposzta)

Egymasra boruld (fejesedd) levelekbdl all6 fej.
Jol  tarolhatd, valtozatosan hasznalhato:
tartdsitva, nyersen, f6zve, toltve, pdrolva
(dinsztelve), savanyitva, levesekhez,
salatdkhoz, tésztakhoz, egytalételekhez. B és
C-vitamin.

Fokhagyma

Foldalatti, gerezdekbdl all6 fej. Egész évben
fogyaszthatd. Nyersen és f6zve ételizesitd.
Gyogyszer alapanyag, B, C-vitamin,
magnézium, kalcium, vas, foszfor, kalium,
baktériumolé hatas.

Karaldbé

Fold felett megvastagoddé szar, husos gumo.
Levesek, fézelékek. JOl tarolhatd. Kalcium,
kalium, magnézium, vas, mész, foszfor, B, C
vitamin, méregtelenitd hatas.

Karfiol
kelvirag)

(viragkel,

Lapos, félgomb alaku, htisosan megvastagodo
viragzata (karfiolrozsa). Mélyh(ithetd.

Huspdtlo: rantott, rakott karfiol. Leves, salatak

alkotdrésze, savanyusag. Diétds étrend,
jelent6s B és C vitamin, asvanyi sok, iz és
zamatanyagok.

Kelbimbo (bimbdskel,
briisszeli kdposzta)

FGszaron (félig fas) a hajtasokbdl, riigyekbdl
bimbdk képzddnek. Téli zoldség. FGzve,
parolva, siitve, levesekhez, koret, salata. A, B
és C, E vitamin, karotin, asvanyi sék, kalcium,
foszfor, wvas, kalium, magnézium, iz- és
zamatanyagok.
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 811 02 Mez6gazdasagi gazdaasszony, falusi vendéglato
Feladat sorozatjele: MF VI.
Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

7.

Kelkaposzta
(olaszkaposzta)

Egymasra borulé fejesedé fodros levelek.
FGzelék, rakott ételek, levesek kiegészit6je,
salata. B, C-vitamin, karotin, vas, asvanyi sok.

Lestyan (maggifi)

Levél. Zélden, szaritva. Mag, gyokeér. Levesek,
salatdk, husok izesit6je. Jelentés illéolaj
tartalom, vizhajto.

Metéld
(snidling,
pazsithagyma,
pazsitfl)

hagyma

Vékony, hengeres levelek. Szendvicsek,
sultek, levesek, salatdk, tojasételek, sajtok,
halételek, martasok, izesitése, diszitése.
Etvagygerjeszts, gyomorer6sits, illdolaj, C
vitamin tartalom.

10.

Paradicsom

Bogydtermés. FGzve nagyobb a tapértéke.
Savanyusag, leves, martas, tditdital. A, B, C és
egyéb vitaminok, karotin. Kdlium, magnézium,
foszfor, kalcium, karotin.

11.

Pasztinak (peszternak,
fehérrépa, olaszrépa,
paszternak)

Gyokér, mag. Edeskés, fliszeres iz(i.
Keményit8, fehérje, pektin, B és C vitamin,
asvanyi anyag, magnézium, foszfor, kalcium
tartalom.

12.

Petrezselyem

Fégyokér, karégyokeér. Levél frissen,
fagyasztva, szdritott allapotban levesek,
toltelékek, fézelékek, burgonya, tojasételek,
salatdk izesitésére, diszitésére. Gyokere
levesbetét. C vitamin, asvanyi sok, kalcium,
foszfor, gyomorerdsit6, vesetisztito,
étvagygerjeszt6 vizhajté hatasu.

13.

Retek

Szargumoé vagy gyokér. Magas C-vitamin
tartalom, Nyersen, sdzva, salatak alkotdrésze,
ételek diszitése. C, B, P vitamin.

14.

Sargarépa

Fégyokér, karégyokér. Sutve, parolva, fézve.
Levesekbe, szdszokba, bébiételekbe. A, B, C
vitamin, fehérje, antioxidansok, karotin,
asvanyi sok, kalcium, vas, foszfor.

15.

Sdska

Levél. F6zelék, leves, salatak. Etvagygerjeszto,
C-vitamin, asvanyi sok, foszfor, vas, oxalsav,
kalcium, hashajté hatas.

16.

Spendt (paraj, spenat,
spinat, baratparéj)

Levél. FG6zelék, salata. Oxalsav, vas,
magnézium, kdlium, kalcium, A és C vitamin,
emésztés segit6 hatas.

17.

Torma

Gyokér. Reszelve, f6tt, flistolt, husok, siiltek,
salata, majonéz izesit6. Savanyusag tartdsito.
C-vitamin, aminosavak, étvagygerjeszt6 hatas,
gyomorjavito.
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Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

18. |Uborka (ugorka)

Termés. Nyersen, tartdsitva, savanyusag,
salata, turmix-ital, zo6ldséglé. B- és C-vitamin,
magnézium, kalcium, kdlium, foszfor, natrium,
vas tartalom, vizhajto.

19. |Vo6roshagyma

Foldalatti fej (hagyma), szar, levél (csoves,
hengeres). Zolden és éretten fogyaszthato.
Egész évben eltarthatd. Nyersen, feldolgozva,
levesek, husok, fézelékek izesit6je. A, B, C-
vitamin, dsvanyi sék, kalium, kalcium, foszfor,
natrium, vas, magnézium.

20. |Zeller

Levél és gumd. Nyersen, szaritva, G6rolve
salatak, levesek, f6zelékek, martasok, hus- és
tojasételek izesitése. Kalcium, foszfor, vas,
kalium, karotin, izanyagok, csokkenti a vér

o

cukorszintjét, B és C-vitamin, idegerdsitd.
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0- 50 pont elégtelen (1)

Ertékelés:

Bizottsag tagja:...

()

61 — 70 pont kdzepes (3)

égséges
71—80 pont j6 (4)

51-60 pontel

Datum:..

Bizottsag elndke.........oovviiiiiiiiiiiiiii,

81— 100 pont jeles (5)



