009155002 szamu Diétas szakacs megnevezési szakképesités megszerzésére
iranyulé szakmai képzéseket megalapozo programkovetelmény

‘ 1 A javaslatot tevo adatai’

1.1 Természetes személy esetén:
1.1.1 Név:
1.1.2 Lakcim:
1.1.3 E-mail cim:
1.14 Telefonszam:
1.2 Nem természetes személy esetén:
1.2.1 Név: Szakképzésért felelés miniszter
1.2.2 Jogi személy miikddési formaja (cégforma):
1.2.3 Székhely:
1.2.4 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy neve:
1.2.5 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy telefonszdma:
1.2.6 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy e-mail cime:
1.2.7 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy neve:
1.2.8 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy telefonszama:

1.2.9 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy e-mail cime:

2 A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezhet6 szakmai képzés

2.1 Megnevezése: Diétas szakacs
2.2 Agazat megnevezése: Egészségiigy Agazat

2.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0915

3 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités

3.1 Megnevezése: Diétas szakacs

3.2 Szintjének besorolasa
3.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint:5
3.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint:5

YA megfeleld elem kivalasztando.
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3.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 5

4 A programkiovetelmény alapjan szervezhetéo szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités és az azzal betolthetd munkakor vagy végezheté tevékenység
kapcsolata, 6sszefiiggése2:

4.1 A szakmai képzéshez kapcsolédoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetencidkkal szakmajegyzékben szereplé szakma korébe vonhaté munkateriilet,
tevékenység vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés
szakmajegyzékben szerepld szakma képzési és kimeneti kdvetelményeiben meg nem
hatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

4.2 A szakmai képzéshez kapcsoldddan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban
meghatarozott képesitési kovetelmény munkakor betoltéséhez vagy tevékenység
folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly:

5 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéshez kapcsolédéan
megszerezhetd szakképesitéssel ellathaté legjellemzébb munkateriilet, tevékenység
vagy munkakor leirasa:

A diétas szakacs a konyhafénok és/vagy élelmezésvezetd valamint dietetikus feliigyelete és
iranyitasa mellett dolgozik. Munkajat kozétkeztetési intézményekben, fekvobeteg-ellatast
nyjté intézményben, személyes gondoskodast nyajtd gyermekjoléti  alapellatast,
gyermekvédelmi szakellatast, illetve szocialis szakositott ellatdst nyajté intézményben,
valamint a nevelési-oktatasi intézményben latja el. Feladata a taplalékallergia és —
intolerancidban ¢€s mas egészségiigyi okbol sziikséges diétds étrend megtervezése,
Osszedllitasa és elkészitése, a kiilonbozd korosztilyok (fiatalok — iddsek), a varandos és
szoptatos anyak specialis étrendjének Osszeallitdsa, wellness €s gyodgyszallodak vendégeinek
specialis ellatasa és a sportoldi étrendek Osszeallitasa Az Osszeallitott étrendekhez a sziikséges
anyagokat megrendeli, beszerzi és raktarozza. Ellendrzi a feldolgozasra keriild nyersanyagok
mennyiségét, mindségét, egyedi technologiai eljarasokkal, kiméld hd behatdssal segiti az
egeészseéges taplalkozas, az eldirt diétak megvalositasat.

6 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom
alatti allasa:

6.1 Szabadalmi vagy szerz6i jogi oltalom alatt 4ll:

29 9

6.1.1 Az oltalom tipusdnak megjelolése:

29 9

6.1.2 Nyilvantart6 hatdsag:

2 9

6.1.3 Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szdma:

’A megfeleld elem kivalasztando.
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7 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzés

sziikséges bemeneti feltételek:

megkezdéséhez

7.1
7.2
7.3
7.4

Iskolai eléképzettség® kozépfoki végzettség,

Szakmai eloképzettség: 4 1013 23 05 Szakacs és jogelddjei

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: Sziikséges

Szakmai gyakorlat teriilete és id6tartama: --

8 A programkovetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges

foglalkozasok

minimalis és

maximalis

oraszama

(Amennyiben

a

programkovetelmény modulszerii felépitésii, a minimalis 0raszam a modulonként
meghatarozott minimalis, a maximalis oraszam a modulonként meghatarozott
maximalis oraszamok osszege):

8.1 Minimalis 6raszam: 240 6ra

8.2 Maximalis oraszam: 360 6ra

9 .A szakmai kovetelmények leirasa:

9.1 Nem modulszert felépités esetén:

Sors Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
zam képességek viselkedésmodok felelosség
, attitidok mértéke
1 Diétas étkezés Elkotelezett a Dietetikus
szabalyainak Ismeri a receptura €s a | biztonsagos feliigyelete
megfelelen té;lpanya};gté!:)lézat munkavégzés mellett betartja a
étren'(.ieket allit elga?lzl?‘i);tz%e?ezk mellett. fogyasztokra
0ssze tapanyag Szabaly vonatkozd
Osszetételének és kovetden, ¢lelmiszer
energiatartalmanak nagyfoku tajékoztatas
kiszamitasi modjat, a precizitassal eloirasait.
kiszamolt értékek végzi munkéjat.
jelentését. Felhaszndloi
2 Kiszamitja szinten ismeri az ételek | Pontosan,
receptira és 6ssrzetét,elrér}ek precizen  rogzit
tapanyagtablazat me}%allapllt}ellsa,hoz adatokat,
adatai alapjan a Szzsfi\r/l:relig;. kizarolag hiteles
diétas étrend tapanyag €s
ételeinek energiatartalom
tapanyag és adatokat hasznal
energia tartalmat, fel, tgyel a

‘A megfeleld elem kivalasztando.
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a szamitasokhoz

szamitasok

alapanyagokra

Tejfehérje
érzékenyeknek
étrendeket és
ételeket készit,
Osszeallitasuknal
figyel a

Ismeri a tejfehérje
allergia esetén
keriilendd
nyersanyagokat, és
ezek helyettesitését, az
egyes technologiai

szoftvereket matematikai
hasznal miiveleteinek
helyességére.
A kiilonb6z6
diétas étrendek
készitését a
piacon megjelend
megujuld
nyersanyagkinala
tanak
ismeretében o
végzi. Ennek D'?tet'kus
érdekében felugyelete_
folyamatosan mellett betgrtja,
tajékozodik a és Z?taftatla a
. ,, 16tas, a
megjelend Fokozottan tigyel Kiilonl
djdonségokrol és a diétis, és a ONIEEES
technoldgiakrol. kiilénleges taplalkozas1.
tanlalkozAsi eldirasok szerint
- ; - aplalkozasi i ,
Laktéz Ismeri a laktoz allergia p ) késziilo ételek és
. . . , eldirasok szerint )
érzékenyeknek esetén keriilendo s tn s étrendek
. . . késziild ételek
étrendeket €s nyersanyagokat, ¢€s . L. nyersanyag
; frpt or s kovetelményeire . o
ételeket készit, ezek helyettesitését, az , Osszetételére,
i s , e vonatkoz6 s,
Osszeallitasuknal egyes technoldgiai ) ) készitésére,
. S . jogszabalyok o
figyel a eljarasok hatasat a . tarolasara,
, , i betartasara. o
felhasznalhato felhasznalt anyagokra ) o szallitasara,
Magéénak érzi a D
alapanyagokra. atadasara,
tudatos .
7 Catoi ; taplalkozs valamint a
o Tojas Ismeri ,a ’[OJB.? aller:gla alkzlmazését kérnyezetvédele
efzekenyekn’ek esetén kerulend(? . mre, higiénidjéra,
’etrendeke:t e,s nyersanyago,kflt,’ és élelmiszer-
..etele%(e,t 1’<es21t,, ezek helyettesnes’et,‘ a? biztonségra
ossze'fllhtasuknal anyagok te,ch,nolo giai vonatkoz6
figyel a hatasat eléirasokat.
felhasznalhat6
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felhasznalhato
alapanyagokra

eljarasok hatdsat a
felhasznalt anyagokra

Glutén
érzékenyeknek
étrendeket €s
ételeket készit,
Osszeallitasuknal
figyel a
felhasznalhat6
alapanyagokra

Ismeri a glutén allergia
esetén keriilendd
nyersanyagokat, és
ezek helyettesitését az
egyes technoldgiai
eljarasok hatasat a
felhasznalt anyagokra

Kiilonféle
betegségben
(tapcsatorna,

anyagcsere, sziv-
és érrendszeri,
Vese,
mozgasszervi,
endokrin,
daganatos)
szenvedd
betegeknek
étrendeket €s
ételeket készit,
Osszeallitasuknal
figyel a
felhasznalhat6
alapanyagokra

Ismeri a kiilonféle
betegségek
(tapcsatorna,
anyagcsere, sziv-€s
érrendszeri, vese,
mozgasszervi,
endokrin, daganatos)
esetén keriilendo
nyersanyagokat, €s
ezek helyettesitését, az
egyes technologiai
eljarasok hatasat a
felhasznalt anyagokra

Kiilonboz6
korcsoportok,
varandos- €s

szoptatos

anyaknak
étrendeket €s
ételeket készit,

Osszeallitasuknal
figyel a

felhasznalhat6
alapanyagokra

Ismeri a kiilonb6z6
korcsoportok, varandos
és szoptatds anyak
szédmara felhasznalhato
nyersanyagokat, és
egyes technologiai
eljarasok hatasat a
felhasznalt anyagokra
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9.2 A szakmai képzés megszervezhet6 kizarolag tavoktatasban: igen/ nem*

10 A programkovetelmény alapjan szervezheté6 szakmai képzéssel megszerezheto
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatosaganak bemutatisa (munkaero-
piaci relevanciaja):

A diétds szakacs nemcsak a kozétkeztetés teriiletén, ideértve a fekvdbeteg ellatast biztositd
egészségligyi, a nevelési-oktatasi, a szocialis alapszolgaltatasokat és szakositott ellatast végzo, illetve
gyermekjoléti alap és szakellatast biztositdé intézményeket, hanem a turizmus és a vendéglatas
(gyogyszallok, wellness és fitnesz szolgaltatdsok), valamint a specidlis igényli taplalas teriiletén (pl.
sporttaplalkozés) a dietetikus feliigyelete mellett Osszedllitott étrendet késziti el. A vendéglatas felé
egyre er6sdodoen nyilvanul meg az a kielégitendd fogyasztoi igény, amely az egészséges taplalkozasi
szokasok elterjedésével az egészségmegoOrzés, a tudatos taplalkozas megvalositdsdhoz a vendéglato
szolgaltatdst kivanja igénybe venni. A munkaerd piaci jelzések alapjan kiemelten fontos olyan
szakemberek képzése, akik képesek Osszeallitani diétas étrendeket a vendég elvarasanak, allapotanak
és betegségének megfelelden, és tanacsaikkal, oOtleteikkel segitik a taplalkozas egészség megdvod
szerepét.

11 A képesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

11.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérdl, a képzd intézmény 4altal kiallitott
tanusitvany.
Egyéb feltételek:
11.2 TIrasbeli vizsga
11.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Diétds szakacs adminisztracids feladatai
11.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:
Az irasbeli vizsga a kovetkezd feladattipusokat és tematikai egységeket tartalmazza:
- Diétés étrendet allit ossze (kiegészitést igénylo tesztek, feladatok)
- Adott étrendhez tapanyag és energia tartalmat szamol (szamitasi feladatok)
- Etelallergidban szenvedé vendég részére atdolgoz egy meglévé étrendet (tobbszords valasztas
igénylo tesztek, feladatok)
- Anyagfelhasznalas kiszamitasa (feleletalkoto, kiegészitést igényld tesztek, feladatok)
11.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc
11.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 40 %

11.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Diétas étrendet allit 6ssze 25 %
étrend részei megfelelnek az adott diétanak
tiltott alapanyag nem jelenik meg

* A megfelelé valasz aldhtzando.
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Adott étrendhez tapanyag és energia tartalmat szamol
helyes érték

megfeleld szamitdsi mod (ok)

megfelelden értelmezi a tapanyag-Osszetételt

25 %

Etelallergiaban szenvedé vendég részére atdolgoz egy meglévé étrendet
megfeleld alapanyagokat valaszt

figyelembe veszi a korszerli technoldgiat

étrend Osszedllitasi szempontokat helyesen alkalmazza

25 %

Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletalkotd
szamitasi mod(ok) megfeleld
mértékegységek helyes hasznélata

25 %

11.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd

Osszes pontszam legalabb 60 %-at elérte.

11.3 Projektfeladat

11.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Diétas meniisor készitése

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A vizsga el6tt 30 nappal a vizsgaszervezd altal meghatarozott 4 féle étel allergidhoz 0sszeallit
egy — egy 3 fogasos meniisort, nyersanyagsziikséglettel és technoldgiai leirassal egyiitt és10
nappal a vizsga el6tt e-mailben elkiildi a vizsgaszervezd altal megadott e-mail cimre. Ebbdl
az Osszeallitasbol a vizsga eldtt 7 nappal a vizsgabizottsag kivéalasztja az elkészitendd ételsort.
A leadott nyersanyagigény alapjan a vizsgaszervez$ biztositja az alapanyagot 3 adag étel

elkészitéséhez.

11.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:

perc

11.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil:

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Meniisor osszeallitisahoz kapcsolédo feladatok

A menii 0sszeallitasok szakmai tartalma 10 %
Kivalasztott menii szakszerlisége 10 %
Kalkulacio6 és nyersanyag felhasznalas 10 %
Technologiai leirds 10 %
Konyhai munkavégzés

A vizsgaz6 ruhazata, személyi higiénidja 5%
Konyhai munka el6készitettsége, 10 %
munkafeliilet tisztasaga

Az ételek ize, izhatasa 25 %
A vizsgaz6 kreativitasa 10 %
Az ételsor elemeinek aranyossaga 10 %

11.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd Osszes

pontszam legalabb 60 %-at elérte.
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11.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:

Vizsgabizottsag egy tagjanak Dietetikus végzettséggel kell rendelkeznie.

11.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Burgonyakoptat6 - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Grillez6 — rostlap

Husdaralo

Hitok - fagyasztok — sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiité — gbzparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai Kiegészit6 eszkozok
Kutter — pépesitod

Mérleg, (digitalis grammos)
Mikrohullamu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép
Mosogatémedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiit6

Regeneral6 szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenyo6k

Sokkolo

Sous-vide gép

Siitok

Szamitogép (alapvetd irodai szoftverek, élelmezési szoftverek)
Szeletelod

Ttzhelyek

Vagolapok

Vakuum csomagologep

11.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei: -

11.7 A képesitd vizsgan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: -

11.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaiddpontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkoz6 sajatos feltételek: -

12 A szakmai képzés megszervezéséhez Kkapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis
feltételek:-
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