10135003 szamu Elelmezésvezeté megnevezésii

szakképesitésre felkészitd szakmai képzéseket megalapozo programkovetelmény

1 A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheto szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Elelmezésvezet6

1.2 Megnevezése angolul: Food Service Manager

1.3 Megnevezése németiil: Catering-Manager

1.4 Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazat

1.5 Besorolésa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod alap-

jén: 1013

2 A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzéssel megszerezheté szakké-

pesités

2.1 Megnevezése: Elelmezésvezet6

2.2 Szintjének besoroldsa

2.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 5
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 5

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 5

3 A programkévetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel megszerezhet6 szakké-
pesités és az azzal betoltheto munkakor vagy végezheto tevékenység kapcsolata, dsszefiig-

gése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoldddan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompeten-
cidkkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhatd munkateriilet, tevékenység vagy
munkakdr magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés szakmajegyzékben szerepld
szakma képzési és kimeneti kovetelményeiben meg nem hatarozott specialis szakmai ismeretek
¢és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsoloddéan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban meghata-

rozott képesitési kovetelmény munkakor betoltéséhez vagy tevékenység folytatdsahoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly:
37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozéas-egészségiigyi eld-

irasokrol
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4 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéshez kapcsolodoan megsze-
rezheto szakképesitéssel ellathato legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy munka-

kor leirasa:

Az élelmezésvezetd iranyitoi, vezetdi feladatokat lat el a kdzétkeztetés teriiletén miikddo élel-
mezési lizemben. Feladata a kozétkeztetési ellatasban részesiilé kiillonbozd csoportok étkezte-
tésének megszervezése, a hatalyos jogszabalyoknak megfeleléen. Feladata az élelmezési lizem
munkdajanak megszervezése €s ellendrzése, torekedve a fenntarthatésagi szempontok szerinti,
munkaegészségligyi szempontbol optimalis, koltséghatékony miikddésre. A mindennapi mun-
kaja soran a kiilonboz6 korcsoportok ¢és ellatasi formak szerinti sziikségleteket azonositja. Az
altala készitett normal, vagy dietetikus altal készitett normal vagy diétas étlap alapjan megha-
tarozza az ételek energia- és tdpanyagtartalmat (zsir-, telitett zsirsav-, fehérje-, szénhidrat-, cu-
kortartalmat, szamitott sotartalmat), azonositja az élelmiszerek jelolésérol szo16 jogszabalyban
meghatarozott allergén Osszetevoket. Ondlldan elkésziti a kozétkeztetésben késziild ételekre
vonatkoz6 anyaghanyad-nyilvantartast. Elkésziti az ételek recepturait, kalkulacioit, a nyers-
anyag-kiszabati ivet és veszteségszamitasokat végez. Az élelmezéEs iranyitasa soran kialakitja a
munkarendet, kiadja a napi munkafeladatokat és folyamatos ellendrzést végez. Iranyitja az élel-
mezeés f0- és mellékfolyamatait, illetve azokat az élelmiszerbiztonsagi, az élelmiszer-higiéniai,
az ¢lelmiszer-mindségi €s a munka- ¢s tlizvédelmi eldirdsok, szempontok figyelembe vételével
szervezi ¢€s feliigyeli. Gazdalkodasi tevékenységet végez (nyersanyag, human erdforras, ener-
gia), felelésséget vallal a dokumentacio teljes korli elvégzéséért és azok tartalmaért. Admi-
nisztracids feladatokat 14t el és informacios rendszert miikodtet. Beszerzést iranyit €s ellendriz.
Készletgazdalkodast végez. Egylittmiikodik a szakhatdsagokkal €s segiti azok ellen6rzdé mun-
kajat. Kapcsolatot tart a kozétkeztetési szolgaltatast megrendeldkkel, igénybe vevokkel. Ellen-
Orzési tervet készit az érvényben 1évd jogszabalyok, eldirasok betartatdsdhoz. Folyamatosan
koveti és alkalmazza a jogszabalyi valtozasokat. Feleldsséggel tartozik a tevékenységi korében
hasznalt vagyontargyak, alapanyagok, eszk6zok, berendezések megovasaért, az azokkal vald
anyagi elszamolasért. A leltdrozast és a raktarelszamoltatast irdnyitja és feleldsséget vallal tar-
talmaért, esetleges probléma esetén igyekszik annak gyors kivizsgéalasara. Sajat hataskorében
és felelosségkorében alkalmazza a munkaviszonyra vonatkozo jogszabalyokat. Gondoskodik
maga ¢és beosztottjai tovabbképzésérol.

5 A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzoi jogi oltalom alatti allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt 4ll:
5.1.1 Az oltalom tipusanak megjelolése: ,,- ,,
5.1.2 Nyilvantart6 hatosag: ,,-,,

5.1.3 Azonosito vagy nyilvantartasba vételi szdma: ,,-,,

6 A programkivetelmény alapjan szervezhetdé szakmai képzés megkezdéséhez sziikséges
bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség
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6.2 Szakmai eloképzettség:

— 41013 2305 Szakacs

— 510132306 Szakécs szaktechnikus

— 34 811 04 Szakacs

— 3381103 1000 00 00 Szakacs

— 337826 02 Szakacs

— 4225124 08 20 09 Szakacs

— 2103 Szakécs

— 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

— 41013 2301 Cukrasz

— 51013 2302 Cukrasz szaktechnikus

— 34811 01 Cukrasz

— 3381101 1000 00 00 Cukrasz

— 337826 01 Cukrasz

— 42251220820 01 Cukrasz

— 2101 Cukrasz

— 41013 23 04 Pincér-vendégtéri szakember
— 51013 23 08 Vendégtéri szaktechnikus

— 34811 03 Pincér

— 3381102 1000 00 00 Pincér

— 33782201 Pincér

— 4225123 08 20 08 Pincér

— 2102 Felszolgalo

— 41013 23 03 Panziés-fogadds

— 51013 23 08 Vendégtéri szaktechnikus

— 54 811 01 Vendéglatas-szervezd

— 52811 01 Vendéglos

— 54 811 01 Vendéglatasszervezd-vendéglds
— 54 811 01 Vendéglatasszervezd

— 52811 02 0000 00 01 Vendéglds

— 52811020001 52 01 Vendéglatasszervezd
— 337822 02 Vendéglato elado

— 527822 02 Vendéglato technikus

— 527822 03 Vendéglato tlizletvezetd

— 54 3434 04 Vendéglatdo menedzser

— 557822 01 Vendéglato szakmenedzser

— 4253129 16 90 28 Vendéglato technikus
— 4295129 09 80 12 Vendéglatdo menedzser
— 2104 Szallodas

— Vendéglatoipari szakkozépiskolai érettségi
— Vendéglato és szalloda szakoktato

— Vendéglatas szalloda szakos kézgazdasz

— Kozgazdész turizmus-vendéglatas alapképzési szakon
— Okleveles vendéglatoipari lizemgazdasz

—  Elelmiszeripari mérnok

—  Elelmiszermérnok

— Elelmiszerbiztonsagi és mindségi mérnok
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— Elelmiszerbiztosité agrarmérndk

6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete €s idGtartama: nem sziikséges

7 A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges fog-

lalkozasok minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a programkovetelmény mo-

dulszerii felépitésii, a minimalis éraszam a modulonként meghatarozott minimalis, a ma-

ximalis oraszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok osszege):

7.1 Minimalis 6raszam: 250 éra

7.2 Maximalis oraszam: 400 éra

8 A szakmai kévetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

Készségek, képessé-
gek

Ismeretek

Elvart viselkedésmo-
dok, attitiidok

Onallésag és felelds-
ség mértéke

Képes meghatarozni
az

¢lelmezési lizem
mitkodésének
targyi, személyi,
jogi

feltételeit.

Ismeri, értelmezi és
alkalmazza az élel-
mezési

iizemek kialakitasa-
nak

személyi, targyi és
jogszabalyi fel-
tételeire vonatkozo
eloirasokat.

Betartja ¢s betartatja
a jogszabalyokon ¢és
szakmai szemponto-
kon alapulo
munkavégzést.
Motivalja munkatar-
sait a jogszabalyo-
kon és a szakmai
szempontokon ala-
pul6 kozos
munkavégzésre.

Példat mutat megje-
lenésével és viselke-
désével.

Onalléan iranyitja sa-
jat tizemét, a napi élel-
mezési feladatokat.
Felelosséget vallal a
dontéseiért.

Képes megszer-
vezni és meghata-
rozni a kozétkezte-
tésben dolgozok fel-
adatait, munkafo-
lyamatait. Képes
munkarendet kiala-
kitani.

Képes kialakitani a
vezet6i kompetenci-
ait.

Ismeri a hatékony
szervezeési és veze-
tési modszereket.
Ismeri a munkavi-
szonyra

vonatkoz6
jogszabalyokat, a
munkaszerzddés
tartalmat, a felmon-
dasi

lehetdségeket, a fe-
lelésségre vonas

Betartja ¢€s betartatja
a jogszabalyokon és
szakmai szemponto-
kon alapulo
munkavégzeést.

Motivalja munkatar-
sait a jogszabalyo-
kon és a szakmai
szempontokon ala-
puld k6zos
munkavégzésre.

Ervényesiti vezetdi
kompetenciait, fele-
18sségi szintjétol és
hataskorétdl fliggéen
alkalmazza és betar-
tatja a munkavi-
szonyra vonatkozo
jogszabalyokat, a fel-
adatok szabalyszerli
elvégzését.
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lehetdségeit, az elja-
ras
1épéseit.

Biztositja az egység
miikodéséhez sziik-
séges létszamot, el-
végzi a 1étszam- €s
bérgazdalkodéssal
kapcsolatos adat-
szolgaltatasokat.
Gondoskodik a
munkaerd utanpot-
lasrol.

Ismeri az allaskere-
sés és a munkaerd
potlasanak eszkoz-,
¢és szabalyrendsze-
rét, rendelkezik a
foglalkoztatas tor-
vényi szabalyainak
ismereteivel, ismeri
a bérekre vonatkozo
torvényi szabalyo-
zast.

Figyelemmel kiséri a
munkaerd utanpot-
lasi lehetdségeket €s
a vonatkozd torvényi
eldirdsokat.

Felel6sen dont a mun-
kaer6 kivalasztasaban,
potlasaban.

Képes betanitani
kollégait a sziiksé-
ges gépek ¢€s beren-
dezések szakszerl
¢s biztonsagos hasz-
nalatara.

Ismeri az ¢lelmezés
gazdasagos lizemel-
tetéséhez szlikséges
gépek, berendez¢é-
sek hasznalatat és
mikodését.

Ismeri a kapcso-
16d6,

munka-, tliz-, és
érintésvédelmi to-
vabba a higiénés

Felkésziti az élelme-
z¢si egységek feleld-
seit a szakhatosagok
ellendrzéseire, és se-
giti azok munk3jat.

Folyamatosan ellen-
Orzi a munka- ¢és tliz-
védelmi eloirasok be-
tartasat. Sziikség ese-
tén intézkedik.

eldirasokat.
Képes megszer- Ismeri a kdzétkezte- | Munkavégzése koz- | Onalloan iranyitja sa-
vezni, iranyitani és | tés ben egylittmitkodik | jat
ellendrizni az élel- | rendszerét, felada- munkatarsaival. iizemét, dontéseiért

mezési ellatas tevé-
kenységeit, figye-
lembe véve a helyi
specialitasokat, 1gé-
nyeket.

tait,

elhelyezi sajat lize-
mét benne és a ra
vonatkoz6
jogszabalyokat
alkalmazza. Ismeri
az ¢élelmezésvezeto
iranyitoi, vezetoi te-
vékenységének
sajatossagait, az
egyiittmiikddési
eldirasokat.

Tarsas helyzetekben
figyel a kortilotte 1é-
vokre.

feleldsséget vallal.

Képes koordinalni
az aruforgalmat és a
termelést a min6-
ségbiztositasi elo-
irasok alapjan. Ké-
pes onellendrzést
végezni dokumen-
taltan. Képes elége-
dettség mérésére

Ismeri az arufor-
galmi

feladatokat (arube-
szerzeés,
megrendelés, arudt-
vétel,

raktarozas, leltaro-
zas ¢és

Az aruforgalmi
feladatokat a lehetd
leggazdasagosabb
modon

szervezi, torekedve a
lehetd legnagyobb
eredmény elérésére.

Vezetdi iranyitassal,
felelossége tudataban
nyomon koveti az aru-
forgalmi, el6készitési,
feldolgozasi és terme-
1ési folyamatokat, el-
lendrzi az élelmiszer-
biztonsagi eldirasok
betartasat.
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szolgalo vizsgalato-
kat végezni.

termelés, értékesi-
tés),

¢és a rajuk
vonatkoz6
mindségbiztositasi
eldirasokat.

Ismeri, megfeleléen
értelmezi és alkal-
mazza a higiénés és
¢lelmiszer-bizton-
sagi eldirasokat és a
kapcsolodo jogsza-
balyokat a beszer-
zés, aruatvétel, rak-
tarozas, elo- és étel-
készités, készétel
kezelése, talalasa,
tarolasa, szallitasa
tovabba a takaritas,
mosogatas, rovar €s
ragcsaloirtas, hulla-
dékkezelés, gongyo-
legek kezelése so-
ran.

Ismeri az elégedett-
ség méréseére szol-
galo vizsgalatok
modszerét, értékelé-
sét.

Betartja és betartatja
az ¢élelmiszer-bizton-
sagi eldirasokat.
Felkésziti a kollégait
a szakhatosagok el-
lendrzéseire, €s segiti
azok munk4jat.
Elégedettség mérés
vizsgalatokat végez-
tet.

Megszervezi az
¢élelmezési ellatas
tevékenységeit,
figyelembe véve a
helyi
specialitasokat, igé-
nyeket, fenntartha-
tosagi szemponto-
kat.

Az élelmezési ella-
tas
tevékenységének
SZervezese:

1) arubeszerzés
feltételei, jellemzdi,
modjai, nyersanya-
gok mindsége, szer-
vezési feladatai.
Rendelkezik élelmi-
szer- és aruismeret-
tel.

Ismeri a nyersanya-
gok tulajdonsagait.
2) aruatvétel
kritériumai, szerve-
zési

feladatai.

Ismeri a mindségi,
mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel

Az ¢élelmezési ellatas
tevékenységeit a le-
hetd
leggazdasagosabb
modon

szervezi, torekedve a
lehetd legnagyobb
eredmény elérésére,
fenntarthatosagi
szempontok betarta-
sara.

Onalldan iranyitja az
¢lelmezési ellatas te-
vékenységeit, sajat
lizemét, dontéseiért
felelosséget vallal.
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szabalyait, kovetel-
ményeit.

3) raktarozasi
feladatok,
mindségmegorzés,
szervezési feladatai.
Raktarozasnal alkal-
mazza a FIFO elvet.
4) el6készitd
tevékenységek he-
lyiségei,
kritériumai, szerve-
z€si

feladatai.

5) termeld
tevékenységek he-
lyiségei,
kritériumai, szerve-
z€ési

feladatai.

A termelés soran
meghatédrozza és al-
kalmazza a korszerii
ételkészitési techno-
l6giai miiveleteket.
Rendelkezik megfe-
lel6 ételismerettel.
6) az étkeztetés
szervezeési feladatai.

Képes a munkaterii-
letéhez, a kozétkez-
tetési lizem miikod-
tetéséhez kapcsolo-
doan, naprakész,
eléirasoknak megfe-
lel6
dokumentaciokat,
nyilvantartdsokat
vezetni,

manualisan és
elektronikusan is.

Ismeri az alabbi
kozétkeztetési
dokumentacidk
tartalmat (manuali-
san €s
elektronikusan):
étlaptervezes,
arurendelés, élelme-
zettek
nyilvantartésa,
utalvanyozas, ¢lel-
mezési
nyersanyagok
nyilvantartésa, élel-
mez¢ési keret meg-
hatarozasa,
koltségelszamolas.
Ismeri a szakmai
szoftvereket és al-
kalmazasukat.

Betartja €s betartatja
a jogszabalyokat.
Torekszik a hibatlan,
pontos, jogszabalyi
eldirasoknak megfe-
leld

iratok elkészitésére,
elkészittetésére.
Magabiztosan kezeli
a szamitogepes prog-
ramokat.

Feleldsseget

vallal a dokumentacio
teljes kort elvégzésért
€s

a dokumentumok
tartalmaért. Folyama-
tosan

koveti a jogszabalyi
valtozasokat.
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Képes kialakitani a
tevékenységi
korében végzett
vagyontargyak,
alapanyagok, eszko-
70k,

berendezések meg-
Ovasara

iranyul6 tevékeny-
séget,

azokkal val6 anyagi
elszamolast. Képes
iranyitani a leltaro-
zast, probléma
esetén igyekszik an-
nak

hatékony ¢és gyors
kivizsgalasara.

Ismeri az
¢lelmezésvezetd
felelosségvallalasi
kotelezettségeit, az
anyagi elszamolas
feltételeit.

Ismeri a leltarozast
¢s a raktar elsza-
moltatast,

az eredmények sza-
mitasanak
modjait, a felelds-
ségre

vonas eljarasanak
Iépéseit.

Torekszik
vagyonmegorzési
feladatainak pontos
elvégzésére, elvégez-
tetésére, motivalja
munkatarsait, kiala-
kitja

benniik a vagyontar-
gyak

iranti felelésségérze-
tet.

Onalléan dént az
elszamoltatasrol, ira-
nyitja

munkatarsait a leltaro-
Z4s

feladatanak elvégzésé-
ben,

felelosséget vallal az
eredményért, felelOs-
ségre

vonja munkatarsait.

Képes

kiilonb6z6 gazda-
sagi szamitasokat
végezni, koltségha-
tékony miikodést
tervezni, szakmai
szoftvereket hasz-
nalni.

Képes kikalkulalni a
kozeétkeztetés kii-
16nb6z6

tertiletén alkalma-
zott

normak szerint az
egy fore jut6 adag
nyersanyag arat,
tdmogatasi Osszegét,
az ellatottak altal fi-
zetett Osszeget. Keé-
pes elszamolni az
eldirt normativakkal
¢s bevételekkel.

Ismeri az élelmezési
szoftvereket.

Ismeri a kovetkez6
gazdasagi szamitasi
modokat, mint pél-
daul koltségvetés,
koltségelszamolas,
anyagkiszabas,
¢lelmezési norma,
téritési dijak, stb.
Ismeri a kozétkezte-
tés finanszirozasat,
kapcsolatat az al-
lami koltségvetés-
sel, a kiilonbozd in-
tézménytipusok ese-
tében. Ismeri a ta-
mogatasokkal kap-
csolatos elszamolasi
modokat.

Ismeri az
intézmények altal
kialakitand6 élelme-
z¢€si

szabalyzat tartalmat.
Ismeri a pénziigyi,
szamviteli, tigyviteli
eléirasokat, jogsza-
balyokat.

Betartja és betartatja
a jogszabalyokat.
Torekszik a normati-
vak

pontos ismeretére,
naprakészen tartja
ismereteit.

Felelosséget vallal az
altala készitett kalku-
laciokért, a koltségek
és bevételek elszamo-
lasaért.
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Képes kalkuléciot
¢s anyaghanyad-
nyilvantarto lapot
tervezni, késziteni
¢€s vezetni.

Ismeri az anyagha-
nyad-nyilvantartas-
sal kapcsolatos jog-
szabalyi elodirasokat.

Betartja és betartatja
az eldirasokat, a jog-
szabalyokat.

Szem el6tt tartja a
pontos €s preciz,
hiba nélkiili munka-
végzés fontossagat.

FelelOsséget vallal a
vonatkoz6 jogszabalyi
eldirasok betartasara.

Képes kiszamolni
az ételek energia-,
zsir-, telitett zsirsav-
, fehérje-, szénhid-
rat-, cukortartalmat,
sotartalmat, vala-
mint beazonositani
az élelmiszerek je-
161€sérdl szolo jog-
szabalyban megha-
tarozott allergén
Osszetevoket manu-
alisan és tapanyag
szamito szoftver se-
gitségével.

Ismeri az élelmisze-
rek ¢és ételek szerve-
zetre gyakorolt ha-
tasat az osszetételiik
alapjan. Ismeri a
tapanyagtartalom
szamitas maodjat.
Ismeri a kiilonb6z6
korcsoportok sza-
mara felhasznalhato
élelmiszerek Ossze-
tételére vonatkozo
elbirasait.

Betartja és betartatja
az elbirdsokat, a jog-
szabalyokat.
Elkotelezett az
egészségtudatos tap-
lalkozas mellett.

Feladatat 6nalléan
végzi, feleldssége tel-
jes tudataban.

Képes megtervezni
a kiilonb6z6 korcso-
portok és ellatotti
formak étrendjét /
étlapjat a taplalko-
zasi ajanlasok, a
tapanyagsziikséglet,
a szakmai, a fenn-
tarthatosagi szem-
pontok és a hatalyos
jogszabalyok figye-
lembe- vételével,
manualisan és ét-
rendtervezd szoftver
segitségével.

Ismeri az étlapterve-
z¢€s szabalyait, a
kapcsolddo jogsza-
balyokat és a taplal-
kozasi ajanlasokat.
Ugyel a valtozatos-
sdgra és az idény-
szerliségre.

A tervezés soran
szem el6tt tartja a
felhasznalhato
nyersanyagnormat,
az arubeszerzés lte-
mezhetdségét, az
¢lelmezési lizem
termelési kapacita-
sat, a személyi €s
targyi feltételeket.
Ezen ismeretekkel

Betartja, betartatja a
taplalkozas-egész-
ségiigyi eldirasokat
az étlaptervezés so-
ran, érti ennek céljat.
Népszertisiti az
egészségtudatos tap-
lalkozast, a taplalko-
z4si ajanlasok alap-
jéan.

Felkésziti a kollégait
a szakhatosagok el-
lendrzéseire, és segiti
azok munkajat.

Feladatat 6nalldan
végzi, feleldssége tel-
jes tudataban.

rendelkezik.
Fogyaszto részérél | Ismeri a leggyako- | Koveti, betartja és Dietetikus feliigyelete
felmertilt diétas ét- | ribb taplalkozas- betartatja a dietetikus | mellett, annak utasita-
kezési igény esetén | fiiggd betegségek szakmai utasitasait. sai alapjan betartja, és
(pl. taplalékallergia | jellemzait. betartatja a diétas étel-

és intolerancia, cu-
korbetegség, gluté-
nérzékenység, stb.)
betartja a vonatkozd

Ismeri a leggyako-
ribb taplalékaller-
giak,

¢és -intoleranciak,

készités és ételkezelés
soran a készulo ételek
Osszetételére, készité-
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jogszabalyokat.
Tisztaban van vele,
hogy diétas étrendet
¢s diétas étlapot ki-
zardlag dietetikus
szakképesitéssel
rendelkez6 szakem-
ber tervezhet.

illetve gluténérzé-
kenység esetén fel-
hasznalhato és kerii-
lend6 nyersanyago-
kat, 0sszetevoket, és
ezek helyettesithe-
téségét, az egyes
konyhatechnologiai
miiveletek hatasat a
felhasznalt alap-
anyagokra, a diéta-
nal alkalmazandé
kereszt-szennyez6-
dést kizar6 szaba-
lyokat.

Ismeri az Egységes
Diétas Rendszert.

sére, tarolasara, ada-
golasara, csomagola-
sara, szallitasara, at-
adasara, valamint a
kornyezet-védelemre,
higiéniara, és az ¢lel-
miszer-biztonsagra
vonatkozo el6irasokat.

Részt vesz elméleti
¢s gyakorlati szak-
mai tovabbképzése-
ken.

Ismeri a kozétkezte-
tés teriiletén szerve-
zett tovabbképzése-
ket, a jogszabalyok
tovabbképzési elo-
irasait, a Szakmai
szervezeteket és
azok munkdjat, a
szakirodalmakat,
szakfolydiratokat.

T4ajékozodik a to-
vabbképzési
lehetdségekrol, és
azok koziil

szakmai tartalomtol
fliggden valaszt.
Kollégéival meg-
0sztja a szerzett tu-
dast részben vagy
egészben, Onfejlesz-
tésre sarkallja Oket.
A képzések alkalma-
val szerzett tudasa-
val, tapasztalataival a
munkdja mindségét
javitja, emeli.

Onalldan dont a sajat
¢s munkatarsai szak-
mai tovabbképzésen
valod részvételérdl és
azok gyakorisagarol.

Képes kapcsolatot
tartani a kiilso és
belsd kornyezetével,
kommunikécidja so-
ran betartja a proto-
koll szabalyrendsze-
rét.

Ismeri a viselke-
désre és illemre vo-
natkoz6 szabalyo-
kat, a protokollaris
el6irasokat, a fobb
vallasi, nemzeti és
nemzetiségi eloira-
sokat és szokasokat.

Kommunikacidja so-
ran torekszik a tarsa-
dalmi elvarasoknak
megfelel6 magatar-
tasra.

Feleldsséget vallal sa-
jat és munkatarsai
szakmai, tarsadalmi
elvarasoknak megfe-
lel6 viselkedéséért,
kommunikécigjaért.

8.2 A szakmai képzés megszervezhetd kizarolag tavoktatasban: igen/nem

9 A programkévetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzéssel megszerezhet6 szakké-

pesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatasa (munkaerd-piaci relevan-

ciaja):
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A kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségiigyi eldirasokrol szolo 37/2014. (IV. 30.)
EMMI rendelet a kozétkeztetés teriiletén (gyermekjoléti alapellatast, gyermekvédelmi szakel-
latast, illetve szocialis alapszolgaltatasokat és szakositott ellatdsokat nyujtod intézményben, va-
lamint a nemzeti k6znevelésrol szol6 torvény szerinti nevelési-oktatasi intézményben) miikodo
f6zokonyhdkon személyi feltételként irja el az élelmezésvezetd szakképesitéssel rendelkezd

személy sziikségességét.

10 A képesito vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga vizsgate-

vékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatés feltétele: A szakmai képzés kdvetelményeinek teljesitésérdl
a képz6 intézmény altal kiallitott tantisitvany.
10.2 irasbeli vizsga
10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmezésvezetd feladatai
10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:
Az irésbeli vizsgatevékenység a kovetkezd tanulasi eredmények mérésére és értékelésére ira-
nyul:
e [smeri az ¢lelmiszerek €s ételek, szervezetre gyakorolt hatdsat az 6sszetételiik alapjan.
Ismeri a tdpanyagtartalom szamitas modjat.
® Ismeri, értelmezni és alkalmazza az élelmezési egységre és miikodésre vonatkozo eld-
irasokat, és munkaiigyi szabalyokat.
e Ismeri a hatékony szervezési és vezetési modszereket.
e [smeri a kozétkeztetéshez kapcsolodo jogszabalyi eldirasoknak megfeleld az iizleti
életre vonatkoz6 nyilvantartasok fajtait és a vezetésiikkel kapcsolatos eldirasokat.
e [smeri az ¢lelmezési szoftvereket, gazdasagi szamitasi modokat.
e Ismeri a beszerzéssel, raktarozassal kapcsolatos lehetdségeket, a nyersanyagok tulaj-
donségait. Ismeri a mindségi, mennyiségi, érték szerinti aruatvétel szabalyait, kovetel-
ményeit. Ismeri a FIFO elvet.
e Ismeri az intézmény élelmezésének miikodéséhez sziikséges arukészlet kiszamitasa-
nak modjat, az arubeszerzés lehetdségeit €s alternativait.
e [smeri a szakmai szoftvereket és alkalmazasukat.
e Ismeri az élelmezés gazdasagos iizemeltetéséhez sziikséges gépek, berendezések
hasznalatat és miikodését.

e [smeri az anyaghényad-nyilvantart6 lappal kapcsolatos jogszabalyi eldirasokat.
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e Ismeri a raktar ¢€s termelés elszamoltatasanak alapfogalmait és szamitasuk lehetséges
modjait.

e Ismeri a szakmai tovabbképzési lehetdségeket, szakirodalmat, szakfolyoiratokat.

e [smeri a diétas étrendek Osszeallitdsanak szabdlyait, a kiilonb6z6 diétakban hasznal-
hato és tiltott alapanyagokat.

e Ismeri az allaskeresés €s a munkaerd potlasanak eszkdz-, és szabalyrendszerét, ren-
delkezik a foglalkoztatas torvényi szabalyainak ismereteivel, ismeri a bérekre vonat-
koz6 torvényi szabalyozast.

e Ismeri a viselkedésre és illemre vonatkozo6 szabalyokat, a protokollaris eldirasokat, a

fobb vallasi, nemzeti és nemzetiségi eldirasokat és szokasokat.

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 40 %

10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Tapanyagtartalom szamitas - feleletalkoto feladat (szamités) 20%

Beszerzéssel-aruatvétellel kapcsolatos teendok-feleletalkoto feladat (révid vélasz) 15%

Raktarozas, élelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkotd (tobbszords valasztas, | 20%

valaszok illesztése)

Létszam és készletgazdalkodas, elszamoltatas és bizonylatolas-feleletalkoto feladat | 25%

(szamitas, kiegészités)

Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa, anyagfelhasznalas kiszamitasa- fele- | 20%

letalkoto (szamitas, kiegészités)

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd 9sszes pontszam
legalabb 51%-at elérte.
10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmezésvezetd gyakorlati feladatai

A) Vizsgarész: Kozétkeztetési étlaptervezés
B) Vizsgarész: Kozétkeztetési tigyvitel

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:
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A) Vizsgarész: Kozétkeztetési étlaptervezés

Az adott korcsoport szamara megadott honapra vagy idészakra vonatkozdan, 10 napos,
napi 3 étkezést tartalmazo mintaétlap tervezése szoftver segitségével. 2 egymast kovetd
nap 100 személyes nyersanyagkiszabdsanak kidolgozasa, €s az egy fOre jutod energia- és
tapanyagértékek (fehérje, zsir, sz€nhidrat), valamint a so- és a telitett zsirsavtartalom
kiszamitasa (szoftver segitségével), majd korrigalas a kozétkeztetésre vonatkozo taplal-
kozés-egészségiigyi eldirasokrol sz616 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendeletben el6irt kor-
csoporti igényeknek megfelelden, +/- 10% megengedett eltérés mellett. A meghatéaro-
zott étkezés allergén komponenseinek megnevezése €s jelolése. Egy nyersanyag rogzi-
tése a szoftverben az élelmiszercimke adatok alapjan. Az elkésziilt feladatrészeket a
vizsgazd kinyomtatja és atadja a vizsgabizottsagnak.

B) Vizsgarész: Kozétkeztetési tigyvitel

Adott kozétkeztetési intézmény €lelmezési normajanak, 1étszdm adatainak és étlapjanak
ismeretében a napi felhasznalhat6 nyersanyagkdltség meghatarozasa, és a nyersanyag-
kiszabas elkészitése utan a napi felhasznalt nyersanyagkoltség értékelése. Az adatok is-
meretében a sziikséges korrekcid elvégzése. Kétféle gazdasagi szdmitas (pl. tisztitdsi
veszteségszamitas, technologiai veszteségszamitas, raktar elszdmoltatas, raktarnyilvan-
tartds szamitasai, stb.) elvégzése.

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 420 perc amelybol

,»A” vizsgarész: 240 perc
- ,,B” vizsgarész: 180 perc

10.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 60 %

— A vizsgarész 60 %
— B vizsgarész 40 %

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,A” vizsgarész értékelésének szempontjai:

A kozétkeztetésre vonatkozoé taplalkozas-egészségiigyi eldirasokrol szold 50 %
37/2014. (1V.30.) EMMI Rendeletnek valdé megfelelés

Korcsoportnak megfeleld ételek tervezése 10 %
A szoftverrel torténd energia- és tdpanyagérték szamitas helyessége 10 %
Allergének jelolésének pontossaga 10 %
Szezonalis alapanyagok felhasznalasa 10 %
Elelmiszercimke adatok helyes értelmezése 10 %
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,»B” vizsgarész értékelésének szempontjai:

Létszamra szabott nyersanyag-kiszabat pontossaga 40 %
A nyersanyagkoltség helyes felhasznalasa 20 %
1. gazdasagi szamitas helyessége, megfeleld szamitasi mod alkalmazéasa 20 %
2. gazdasagi szamitas helyessége, megfeleld szamitasi mod alkalmazésa 20 %

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgaz6é mind az ,,A”, mind a ,,B”, vizs-

garészbdl a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 51 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: A vizsgatevé-
kenység lebonyolitasdhoz a vizsgabizottsdgba kozétkeztetésben jartas dietetikus végzettségii
tag is sziikséges. Az “A”, “B” vizsgarész zavartalan lebonyolitdsa érdekében rendszergazda
vagy technikus rendelkezésre allasa sziikséges.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

A vizsga helyszinén sziikséges minden vizsgdzo6 szdmara asztal, sz€k, papir, irdeszkoz és
a kovetkez6 informatikai eszk6zok:

szamitogeép interneteléréssel

alapvetd irodai szoftverek

¢lelmezési szoftver, melyben elérhetd minden funkcid a nyersanyag és recept rogzités-
tol, az étlaptervezésen at a 1étszam megadasig, eld és utdkalkulacidig és a készletkar-
bantartasig (Tervezés/ Beszerzés/ Készletezés/ Etel készités/ Gazdasagi elszamolasok/
ElS- és utdkalkulacid/ a kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozas-egészségiigyi eldira-
sokrol szold 37/2014. (IV. 30.) EMMI Rendeletnek valé megfeleldség ellendrzése/
stb.), a vizsgdzok szamanak megfeleld adatbdzissal

nyomtato

szdmologép

Az ¢élelmiszercimke adatokat rogzit6é feladathoz elérecsomagolt élelmiszerek, vagy ¢€lel-
miszer-csomagolasok sziikségesek.

10.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: ---

10.7 A képesitd vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: A kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozas-egészségligyi eldiras, 37/2014.
(V. 30.) EMMI rendelet. Mobiltelefon / okoseszkdz nem hasznalhato a vizsga soran.

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaiddszakokra

vonatkoz6 sajatos feltételek:
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Az “A”, “B” vizsgarész megvalosithatd egy vizsganapon.

11. A szakmai képzés megszervezésé¢hez kapcsolodo kiilonds, egyedi, specialis feltételek

A képzésbe kozétkeztetésben jartas dietetikus oktatd bevonasa javasolt.

A képzés 6raszaman beliil 40 oras igazolt, kiilsé gyakorlati helyen, élelmezésvezet6 feliigyelete

mellett eltoltott gyakorlat javasolt.
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