10134009 szamu Diétas szakacs megnevezésii

szakképesitésre felkészitoé szakmai képzéseket megalapozo
programkovetelmény

1. A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezhet6 szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Diétas szakacs

1.2 Megnevezése angolul: Dietary Cook

1.3 Megnevezése németiil: Didtkoch

1.4  Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.5 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 1013

2. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités

2.1 Megnevezése: Diétas szakacs

2.2 Szintjének besorolasa
2.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitélis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités és az azzal betolthetd munkakor vagy végezhetoé tevékenység
kapcsolata, osszefiiggése?:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoloddoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetencidkkal szakmajegyzékben szerepld 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.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsolddoan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban
meghatarozott képesitési  kovetelmény munkakor betoltéséhez vagy tevékenység

folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eléird jogszabaly: 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a
kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozés-egészségiigyi eldirasokrol.

! A megfelelé elem kivalasztando.
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4. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéshez kapcsolodoan
megszerezheté szakképesitéssel ellathaté legjellemzébb munkateriilet, tevékenység
vagy munkakor leirasa:

A diétas szakdcs munkdjat a kozétkeztetési intézményekben (fekvObeteg-ellatast nyujtd
intézményben, gyermekjoléti alapellatast, gyermekvédelmi szakellatast, illetve szocialis
alapszolgaltatasokat és szakositott ellatasokat nyujté intézményben, valamint a nemzeti
koznevelésrol szolo torvény szerinti nevelési-oktatasi intézményben), tovabba a vendéglatas
teriiletén (, széalloddk vendéglato-iizleteiben, specialis téplalkozéasi igényt kiszolgald
éttermekben stb.) dietetikussal egyiittmiikodve latja el. Feladata a dietetikus altal megtervezett
diétas étrend ételeinek elkészitése, amelyek kiilonleges Osszetételiikre vagy az eldallitasuk
soran alkalmazott egyedi eljarasra tekintettel olyan fogyasztok specidlis tdplalkozasi igényeit
elégitik ki, akik szamara sajatos egészségi allapotuk bizonyos ¢élelmiszer osszetevok ellendrzott
mértékben torténd fogyasztasat teszi indokoltta.

5. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzoéi jogi oltalom
alatti allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt all: -
5.1.1 Az oltalom tipusdnak megjelolése: -
5.1.2 Nyilvantart6 hatosag: -

5.1.3 Azonosit6é vagy nyilvantartasba vételi szdma: -

6. A programkoévetelmény alapjan szervezheté6 szakmai képzés megkezdéséhez
sziikséges bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eloképzettség?: Kozépfok végzettség
6.2 Szakmai eléképzettség:

— 41013 23 05 Szakacs

— 51013 23 06 Szakacs szaktechnikus
— 34 811 04 Szakacs

— 3381103 1000 0000 Szakacs

— 337826 02 Szakacs

— 4225124 08 20 09 Szakacs

— 2103 Szakacs

6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és idOtartama: igazolt, legalabb 2 év szakméban eltoltott
gyakorlat

2 A megfelelé elem kivélasztando.
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7. A programkovetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok  minimalis  és maximalis  o6raszaima  (Amennyiben a
programkovetelmény modulszerii felépitésii, a minimalis oraszam a modulonként
meghatarozott minimalis, a maximalis éraszam a modulonként meghatarozott
maximalis oraszamok osszege):

7.1
7.2

350
400

Minimalis éraszam:

Maximalis éraszam:

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

Készségek, képessé-

Ismeretek

Elvart viselkedés-

Onallosag és felelds-

mindségét, tovabba a
kisérd
dokumentécidkat €s
¢lelmiszercimke
adatokat, hogy a
termék megfelel-e az
adott diétas célra.
Ismeri a receptira és
a tdpanyagtablazat
hasznalatat, az
eldallitott ételek
tapanyag-
Osszetételének és
energia-tartalmanak
kiszamitasi modjat, a
kiszamolt értékek
jelentését.

gek moédok, attitiidok ség mértéke
A dietetikus altal Ismeri a diétas Elkotelezett a Dietetikussal
tervezett diétas ¢telkészités biztonsagos egylttmiikodve
étrend ételeit a diéta | szabdlyait, a diétas munkavégzés végzi a munkajat,
szabalyainak és a ételkészitési mellett. betartja és betartatja
vonatkoz6 technologidkat, Szabalykdvetden, a fogyasztok
eléirasoknak alapos ¢élelmiszer nagyfoku ¢lelmiszerekkel
megfelelden késziti | ismerettel precizitassal végzi kapcsolatos
el, feliigyeli a diétas | rendelkezik. munkajat. tajékoztatasara
ételkészités A diétas étel Fokozottan ligyel a | vonatkoz6
folyamataira készitésekor, a nyersanyagok el6irasokat.
beosztott nyersanyag- tarolasara, a diétés Feliigyeli a diétas
munkatarsak kiszabatok alapjan étel készitésére, ételkészités
munkajat. ellendrzi a adagolasara, folyamataira
feldolgozasra keriild | csomagoléasara beosztott
nyersanyagok ¢és vonatkoz6 szabdlyok | munkatarsak
0sszetevok betartasara. munkajat.
mennyiségeét,
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Felhasznaloi szinten
ismeri a
tapanyagszamitd
szoftvereket.

A kiilonboz6 diétas | Ismeri, hogy honnan | Fokozottan tigyel a | Feleléssége
ételek elkészitését a | tajékozodhat az 1j nyersanyagok tudataban végzi
dietetikus utasitasai | nyersanyagokrol, tarolasara, a diétas feladatat.
alapjan, a piac ételkészitési étel készitésére, A feladat elvégzését
megujulo eljarasokrol, konyha- | adagolasara, az utasitasok alapjan
nyersanyag- technologiakrol, csomagolasara ¢s ezek betartasaval
kinalatanak azok bevezetését vonatkoz6 szabalyok | 6nall6an végzi.
ismeretében végzi. dietetikussal betartasara.
egyezteti. Elhivatott az

egészségtudatos

taplalkozas

iranyaban.
Elkésziti a dietetikus | Ismeri a Fokozottan tigyel a | Feleldssége
altal tervezett, 1169/2011/EU nyersanyagok tudataban végzi
allergiat vagy rendelet 11. tarolasara, a diétas feladatat.
intoleranciat okozo | mellékletében étel készitésére, A dietetikussal
anyagokkal, vagy felsorolt adagolasara, egylittmikodve
termékekkel jeloléskateles, csomagolasara betartja, és betartatja
Osszefliggd diétas allergiat vagy vonatkoz6 szabalyok | a diétas ételkészités
étrendekben szerepld | intoleranciat okozd | betartasara. ¢s ételkezelés soran

ételeket. Etelkészités
soran ligyel a
felhasznalhato
alapanyagokra, a
munkafolyamatok
szervezeésére a
kereszt-
szennyezddés
elkeriilése
érdekében.

anyagokkal vagy
termékekkel
Osszefiiggd diétakat,
az azok esetében
felhasznalhato és
keriilendd
nyersanyagokat,
Osszetevoket, ¢s ezek
helyettesithetdségét,
az egyes konyha-
technologiai
eljarasok hatdsat a
felhasznalt
alapanyagokra, és a
nyersanyagok
tarolasa, a diétas
ételek készitése,
adagolasa,
csomagolésa soran
alkalmazando,
kereszt-
szennyezddést kizaro
szabalyokat.

Ismeri az
¢lelmiszerhulladék-

a késziilo ételek
Osszetételére,
készitésére,
tarolasara,
adagolasara,
csomagolasara,
szallitasara,
atadasara, valamint a
kornyezet-
védelemre,
higiénidra, és az
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkozo
eldirasokat.
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csOkkentés
lehetdségeit.

A kiilonféle Ismeri a kiilonféle Fokozottan ligyel a | Feleldssége
dietoterapiat igényld | dietoterapiat igényl6é | nyersanyagok tudatadban végzi
betegségekben (pl.: | betegségek (pl.: tarolasara, a diétas feladatat.
emésztoszervi, emésztoszervi, étel készitésére, A dietetikussal
anyagcsere-, sziv-¢s | anyagcsere-, sziv-¢és | adagolasara, egylittmikodve
érrendszeri, vese-, érrendszeri, vese-, csomagolasara betartja, €s betartatja
mozgasszervi, mozgasszervi, vonatkoz6 szabalyok | a diétas ételkészités
endokrin, daganatos | endokrin, daganatos | betartasara. ¢s ételkezelés soran,
megbetegedések- megbetegedések) a késziilo ételek
ben) szenvedd fennallasa esetén Osszetételére,
betegek részére felhasznalhato és készitésére,
elkésziti a dietetikus | keriilendd tarolasara,
altal tervezett nyersanyagokat, adagolésara,
étrendekben szerepld | Osszetevoket, és ezek csomagolasara,
diétas ételeket. helyettesithetdségét, szallitasara,
Etelkészités soran az egyes konyha- atadasara, valamint a
igyel a technologiai kornyezet-
felhasznalhato muveletek hatasat a védelemre,
alapanyagokra, az felhasznalt higiéniara, és az
alkalmazhato alapanyagokra. ¢lelmiszer-
konyha-technologiai | Ismeri az adott biztonsagra
miuveletekre, az diétanal vonatkoz6
adagolasra, és a alkalmazando eldirdsokat.
csomagolasra. ételkészitési

technologidkat,

adagolasi,

csomagolasi

kovetelményeket.

Ismeri az

¢lelmiszerhulladék-

csokkentés

lehetdségeit.
A vonatkoz6 Ismeri a kiilonb6z6 | Fokozottan ligyel a | Feleldssége
eldirasok korcsoportok nyersanyagok tudatdban végzi
figyelembevétele szdmara tarolasara, a diétas feladatat.
mellett a kiilonb6z6o | felhasznalhato étel készitésére, A dietetikussal
korcsoportoknak nyersanyagokat, adagolasara, egyiittmikodve
elkésziti a dietetikus | dsszetevoket, étel csomagolasara betartja, és betartatja
altal megtervezett tipusokat, azok vonatkoz6 szabalyok | a diétas ételkészités
étrendekben szerepld | mennyiségi eldirdsait | betartasara. ¢s ételkezelés soran,

diétas ételeket.
Etelkészités soran
igyel a
felhasznalhato
alapanyagokra,
konyha-technologiai
miuveletekre, a

¢s az egyes konyha-
technologiai
miiveletek hatasat a
felhasznalt
alapanyagokra.
Ismeri az
¢lelmiszerhulladék

"or

a készilo ételek
Osszetételére,
készitésére,
tarolasara,
adagolasara,
csomagolasara,
szallitasara,
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kereszt- csokkentés atadasara, valamint a
szennyezOdések lehetdségeit. kornyezet-
elkeriilésére. védelemre,
higiéniara, és az
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkoz6
eldirasokat.
Alkalmazza az Ismeri az Egységes | Fokozottan tigyel a | Feleléssége
Egységes Diétas Diétas Rendszer nyersanyagok tudatdban végzi
Rendszert (EDR). (EDR) energia- és tarolasara, a diétas feladatat.
tapanyagosszetétel étel készitésére, A dietetikussal
szerinti és az adagolésara, egylittmiikodve
¢telkészitési csomagolasara betartja, és betartatja
eljarasok szerinti vonatkoz6 szabdlyok | a diétas ételkészités
valtozatait. betartasara. és ételkezelés soran,
Ismeri az a késziilo ételek
élelmiszerhulladék- Osszetételére,
csokkentés készitésére,
lehetdségeit. tarolasara,
adagolésara,
csomagolasara,
szallitasara,
atadasara, valamint a
kornyezet-
védelemre,
higiénidra, és az
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkozo
eldirdsokat.

8.2 A szakmai képzés megszervezhetd kizarolag tavoktatdsban: igen/nem?

9. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatosaganak bemutatisa (munkaero-

piaci relevanciaja):

A diétas szakécs szakképesitéssel rendelkezOk szamara széles kori elhelyezkedési lehetdség
kinalkozik a kozétkeztetés (egészségiigyi, szocialis, nevelési-oktatasi és gyermekvédelmi
intézmények), valamint a turizmus €s vendéglatas teriiletén (wellness- és gyogyszallok,
specialis taplalkozasi igényti vendégeket kiszolgalo éttermek stb.)

A munkaerdpiaci jelzések alapjan tartdés szakemberhidny mutatkozik a specidlis étrendek
eldallitasaban jartas szakacsokbol, mikozben egyre szélesebb fogyasztoi kor igényli a dietetikus
altal 6sszedllitott étrendek szakszeri kivitelezését.

3 A megfelel valasz alahtizando.
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A képzés olyan szakembereket ad, akik képesek biztonsagos és eldirasoknak megfelel6 diétas
ételek elkészitésére, valamint a nyersanyagok ¢és alkalmazott eljardsok diétdba
illeszthetoségének ellendrzésére. Emellett megfelelnek a kozétkeztetésre vonatkozo,
folyamatosan szigorod6 ¢élelmiszerbiztonsagi és fenntarthatdsagi elvarasoknak.

10. A Kképesitd vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a Kképesitd vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérdl a képzé intézmény altal kiallitott
tantsitvany.
Egyéb feltételek: -
10.2 irasbeli vizsga —
10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -
10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa: -
10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idétartam: - perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: - %
10.2.5 A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai: -

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd
Osszes pontszam legalabb - %-at elérte.

10.3 Projektfeladat
10.3.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Elméleti és gyakorlati szakmai ismeretek
10.3.2. A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A) Vizsgarész: Diétas ételkészitési feladat

A vizsgaszervezd altal Osszeallitott, megadott diétas étrendek koziil huz, ez alapjan,
valamint a nyersanyagkiszabati iv/vételezési jegy alapjan, és az oktatds soran elsajatitott
ismeretek alapjan, készit egy fOételt és egyet a vizsgaszervezd altal elére meghatarozott
ételcsoportokbdl: eldétel, leves, koret, fozelek, salata, desszert, €s legalabb harom adagban
talalja.

B) Vizsgarész: Beszamolo feladat az elsajatitott elméleti ismeretekrdl

A vizsgazé altal elkészitett ételekhez kapcsoldddan, a diéta jellemzdinek, szabalyainak, a
nyersanyag-valogatds ¢és -helyettesités szempontjainak, a keresztszennyezddés kizarasi
lehetdségeinek, valamint az élelmiszerek beszerzésére, az €lelmiszer €s a készétel tarolasara,
csomagoldsara ¢€s széllitasdra vonatkozd élelmiszerbiztonsagi feltételek, valamint az
ételkészités soran alkalmazott diétads ételkészitési technologidk szobeli ismertetése. Az
ételkészitéshez felhasznalt elérecsomagolt ¢élelmiszerek élelmiszercimke adatainak szobeli
értelmezése. Az Egységes Diétas Rendszer (EDR) és az anyagfelhasznalas kalkulacios /
kiszamitasi modszerének szobeli ismertetése. Szénhidratanyagcsere-zavarhoz (diabétesz)
kapcsolodoan, az ételek tapanyagtartalom-, szénhidrattartalom-kiszamitasi modszerének
ismertetése, az értékek értelmezése, valamint az ételek adagolasdra vonatkozo javaslatok
bemutatdsa. Az élelmiszerhulladék csokkentés lehetdségeinek szobeli ismertetése.
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10.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 285 perc

e  A”vizsgarész idGtartama: 240 perc
e  B” vizsgarész id6tartama: 45 perc (30 perc felkésziilési id6 és 15 perc
szakmai beszélgetés)
10.3.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 100 %,

o A”vizsgarész: 60 %
e B’ vizsgarész: 40 %

10.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az ,,A” vizsgarész értékelésének szempontjai:

Gyakorlati szakmai ismeretek

A diétaknak megfeleld nyersanyag-valogatas 15 %
Megfelel6 kalkulacio és nyersanyag-kiszabat 10 %
Az ételkészitéshez kivalasztott diétas ételkészitési technoldgidk 15 %
szakszerisége

Az ’élelmiszerbiztonségi ¢s higiéniai el6irdsok betartésa az ételkészités 15 %
soran

Megfelel6 adagolas, relevans esetben a keresztszennyezddés elkeriilése 10 %
Konyhai munkavégzés

A vizsgéaz6 ruhédzata, személyi higiéniaja 5%
Konyhai munka elkészitettsége, a munkafeliilet tisztasaga 10 %
Az ételek diétanak valo megfelelése, ize, izhatdsa 15 %
A vizsgazo kreativitdsa 5%

A ,,B” vizsgarész értékelésének szempontjai:

Beszamolo feladat az elméleti szakmai ismeretekrol

A diéta jellemzdinek és szabalyainak megfeleld ismertetése 20 %
A megfeleld nyersanyag-valogatas €s -helyettesités ismertetése 20 %
Az ételkészités és ételkezelés élelmiszerbiztonsagi feltételeinek, a 15 %
keresztszennyezddés kizardsanak megfeleld ismertetése

A diétanak megfeleld diétas ételkészitési technologidk ismertetése 20 %
Az élelmiszercimke adatok megfeleld értelmezése 5%
Az Egységes Diétas Rendszer (EDR) ismertetése 5%
Az anyagfelhaszndlés kiszamitasi modszerének megfeleld ismertetése 5%
Szénhidratanyagcsere-zavarhoz  (diabétesz) kapcsoléddan, az ételek
szénhidrattartalom-kiszamitasi modszerének helyes ismertetése, az értékek 50
helyes értelmezése, valamint az ételek adagolasara vonatkoz6 javaslatok

helyes bemutatdsa

Az ¢€lelmiszerhulladék csokkentés lehetdségeinek szobeli ismertetése 5%

10.3.6. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd
Osszes pontszdm legalabb 51 %-at elérte.
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Az egyes vizsgarészek esetében kiilon-kiilon is sziikséges az 51% elérése.
Sikertelen vizsgarész esetén a teljes projektvizsgat meg kell ismételni.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsgabizottsag egy tagjanak dietetikus vagy diétis szakacs/mesterszakacs végzettséggel
kell rendelkeznie.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Minden vizsgdzo6 szdmara asztal, szék, papir, iréeszkoz.

Az ¢lelmiszercimke adatokat rogzitd feladathoz elérecsomagolt élelmiszerek, vagy
¢lelmiszer-csomagolasok sziikségesek.

A vizsga lebonyolitdsahoz sziikséges az ételkészitéshez felhasznalanddé alapanyagok
elegendd mennyiségben torténd beszerzése.

A vizsga zavartalan lebonyolitdsdhoz sziikséges, az alabbi eszkozokkel, késziilékekkel
felszerelt konyha:

Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Grillez6 — rostlap

Husdaralo

Hiitdk - fagyasztok — sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiitd — gézparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok
Kutter — gyorsvago, pépesitd
Meérleg, (digitalis, grammos)
Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatdgép - edénytisztitd gép
Mosogatomedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd (opcionalis)
Regeneral6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkold

Sous-vide gép

Siitok

Szamitogép (alapvetd irodai szoftverek, élelmezési szoftverek)
Szeleteld
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Tiizhelyek

Viagolapok

Vakuum csomagoldgép

Talalashoz sziikséges eszk6zok €s edények

A vizsga lebonyolitasdhoz sziikséges a fenti eszk6zok, berendezések tisztitasara alkalmas
kombinalt hatasu, kétfazisu, fert6tlenitd-, mosogatdszerek, tisztitoszerek beszerzése.

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

10.7 A képesitd vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok:

A vizsgazd szamologépet, tapanyagtablazatot hasznalhat. Mobiltelefon és internet nem
hasznalhat6 a vizsga soran.

A vizsgan hasznalhato tovabba a kozétkeztetésre vonatkozo taplalkozas-egészségiigyi
eléirasokrol szo616 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet.

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo6 sajatos feltételek: -

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltételek

Az elmélet-gyakorlat ardnya 40-60% - ebbdl 80 ora a képzOhely altal szervezett és igazolt
dietetikus ¢€s diétas szakacs/mesterszakacs kozremiikddésével megvalositott, a diétas szakacs
programkdvetelményen alapuld tankonyhai gyakorlat teljesitése. A képzdhely altal szervezett
80 oras gyakorlati idOn feliil a fentiekben részletezett feltételek teljesiilése mellett a gyakorlat
teljesitése kiils6 gyakorlati helyszin/munkaltato altal is igazolhato.

Az elméleti és gyakorlati képzésbe dietetikus végzettségli oktatd bevonasa sziikséges.
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