SZAKERTOI VELEMENY

AZ ,A” KEPZESI KORBE TARTOZO KEPZESI PROGRAM ELOZETES SZAKERTOI

MINOSITESEROL
INTEZMENY NEVE: MATESZALKAI SZAKKEPZESI CENTRUM
SZEKHELYE, CIME: 4700 MATESZALKA, KOLCSEY UTCA 12.

A SZAKKEPESTES MEGNEVEZESE
AZONOSITO SZAMA:

35 811 03 DIETAS SZAKACS

A KEPZESI PROGRAM TANANYAGEGYSEGEINEK BEMUTATASA

Ssz. Megnevezése

Elm. Gyak. Oraszama

7.1. . 11517-14 Taplalkozési-alapismeretek 606ra  0dra

7.2. 11516-14 Diétas ételkészités

Osszesen:

Elmélet és gyakorlat ardnya:

36 6ra 224 éra

96 0ra 224 éra

30 % 70 %

60 éra

260 ora

320 6ra

100 %

A SZAKERTOI VELEMENYT KESZITETTE:

VARADI ISTVANNE

Ajanlasi lista nyilvantartasba vételi szama:

A-296/2014

Programszakérték nyilvantartdsi szama :

P-192/2014

A szakvélemény készitésének idépontja :

2016. MARCIUS 26.

Felelgsségem tudatdban kijelentem, hogy szerepelek a Felnéttképzési Szakért6i Bizottsig

altal vezetett ajanlasi listan.

Szakért6i megallapitasok

Az elézetes mindsités soran megallapitom, hogy a képzési program:

A képzési program megfelel a 2013. évi LXXVIL Fktv. 1. § (2)
bekezdés a) pontja szerinti képzési kor esetén a szakképesités
szakmai és vizsgakovetelményében vagy az iskolai
rendszerben is oktathato szakképesitések esetében a
vonatkozo kerettanterv (a tovédbbiakban: kerettanterv) tartalmi
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kdvetelményei alapjan meghatérozott el8irasoknak.

A szakképesités-raépiilés megnevezése és OKJ szdma pontos, a

. Py . igen
jogszabalyi el6irasoknak megfeleld.

A szakképesités-raépiilés oktathat6 az iskolarendszeren kiviil. igen
A képzési program draszama dsszhangban van az OKJ-ban igen
meghatarozott minimalis illetve maximalis éraszammal.

Az elméleti és gyakorlati képzési id6 ardnya megegyezik a igen

vonatkozé SZVK altal elSirtakkal.

A képzésbe valé bekapcsolddas feltételeit a vonatkozé SZVK .
; i % igen
altal el6irtakkal megfeleléen tartalmazza.

A képzési program tartalmazza a képzés céljat és célcsoportjat. igen

Részletesen meghatarozza a tananyagegységeket, annak céljat,

’ - ’ i’ ’ r ’ r i en
tartalmat, terjedelmét, az elmélet és gyakorlat 6raszamat. 8

A képzési programban meghatarozott tartalommal,
feltételekkel és mdédon, valamint a képzéssel érintett célesoport
szamara megszerezhetSek a programban megjel5lt
kompetencidk.

igen

A jogszabalyban el6irtaknak megfelelen meghatarozza a

=" s bk igen
maximalis csoportlétszamot.

Tartalmazza a képzésben résztvevdk teljesitményét értékels
rendszer leirasat. _
igen
A modulzar6 és a szakmai vizsga formajat,

eredményességének feltételeit, dokumentalasanak médjat.

Tartalmazza a képzéshez sziikséges személyi és targyi

igen
feltételek lefrésat és annak biztositésénak modjat. P

A képzési program tartalmazza a képzés elvégzésérdl szol6

igen
igazolas kiadédsanak feltételeit, az igazolas form4jat. &

Osszesitett szakért6i vélemény

A képzési programot dttanulményoztam, a fentiek alapjan felnSttképzési tevékenység
folytatasara alkalmasnak mindsitem. c

......................................................

Szakértd alairasa



MATESZALKAI SZAKKEPZESI CENTRUM
4700 MATESZALKA, KOLCSEY UTCA 12.

KEPZESI PROGRAM

~A” képzési kor

1. A képzési program

1.1. Megnevezése Diétas szakacs
1.2. | OKJ azonositd 35 811 03
1.3. | Szakmai, vagy nyelvi programkovetelmény
azonositdja — N
1.4. | Engedély megszerzését kovetSen a nyilvantartasba-
vételi szam
1.5. | A képzési program célja A szakképesités  munkatertiletéhez

tartozo  legjellemzébb  munkakorok,
foglalkozasok betoltéséhez — sziikséges
kompetencidk elsajatitasa.

A tudas elsajatitdas leghatékonyabb
modszereinek megismerése.

A 7. pontban szerepl6 tananyagegységek
tartalmanak ismeret, illetve készség
szinten torténé elsajatitasa, amelyek
birtokaban a képzést sikeresen befejezé a
munkakorét szakszertien el tudja latni.

A Kkis- és kozépvallalkozasok munkaerd
piaci igényének folyamatos kielégitése, az
adott  szakteriileten elhelyezkedési
lehet6ség biztositasa.

A diétas ételek recepturainak és az
Egységes Diétdas Rendszer (EDR)
el6irasainak megismerése, a dietetikus
altal Osszedllitott étrend elkészitésének
elsajatitasa.
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1.6.

A képzési program célcsoportja

A képzés célesoportjat alkotjak, akik
megfelelnek a  programba  valo
bekapcsolodas feltételeinek, érdeklGdnek
a vendéglatas szaktertilet irdnt valamint a
szakképesitéssel legjellemzGbben
betoltheté munkakorokben kivannak
elhelyezkedni.

Szeretnének a korszerti taplalkozas
kovetelményeinek megfelelni, szeretnék
elsajatitani a  diétas  ételkészités
kovetelményeit.

A képzés lehetGséget ad a munkaerd-
piacrol kiszorult, hatranyos helyzet(i
allaskeresoknek, palyamoédositoknak,
munkanélkiilieknek és masodik szakmat
szerzOknek is.

B

A szakmai és vizsgakdvetelményt meghatarozé
jogszabaly szama

4/2015. (II. 19.) NGM rendelettel
modositott 27/2012. (VIIL 27.) NGM
rendelet a nemzetgazdasagi miniszter
hataskorébe tartozo szakképesitések
szakmai és vizsgakovetelményeirdl.

2. A képzés soran megszerezhet6 kompetenciak

2.1

SZAKMAI KOMPETENCIAK

Alkalmazza az egészséges és az egészségtdl eltéré szervezet miikodéséhez
sziikséges valtoztatast igényl6 ételkészitési technologiak szakmai fogasait.

Alkalmazza a tapanyag ismeretet (fehérjék, szénhidratok, zsirok, vitaminok,
asvanyi anyagok és a viz).

Ismeri az alapanyagok 6 tdpanyag-osszetételét és a diétas igényeknek megfeleléen
helyettesiteni tudja egymassal azokat.

Kiszamolja a  kiilonb6z6  korcsoportok  és  ellatottak  energia-  és
tapanyagsziikségletét. =~ Tapanyagtablazat felhasznalasaval kiszamolja az
etelkészitésnél  felhasznalt alapanyagok  energia-, fehérje-,  zsir- és
szénhidrattartalmat, valamint vitamin és asvanyi anyag tartalmat.

Alkalmazza az Egységes Diétas Rendszert (EDR).

Alkalmazza az alapvet6 élelmezés és taplalkozas-egészségtani ismereteket
(élelmiszer-biztonsag, élelmiszer-fert6zések, élelmiszer-mérgezések megelSzése).

Alkalmazza a kozétkeztetésre vonatkozod ismereteket.

Alkalmazza az életkoroknak megfelel$ kozétkeztetési elGirasokat.

Felismeri és elkeriili a korlatozas vagy tilalom ala es6 élelmiszereket,
adalékanyagokat, ételkészitési technologidkat

Alkalmazza munkdja soran az adott diétdban a diétds kovetelményeknek
megfeleld, egymassal helyettesithet6 alapanyagokat.

)
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Felhasznalja a munkdja soran a naponta biztositandé élelmiszereket, élelmiszer-
csoportokat.

Alkalmazza munkéja soran az élelmiszerek osszetételérdl és cimkézésérsl szolo
unids rendeletet.

2.2

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozasi alapismeretek.

Az Egységes Diétas Rendszer (EDR) ismerete.

A diétas elSirasoktol valo eltérés egészségiigyi kovetkezményeinek ismerete.

Az elelmiszerek f6 tapanyag-Osszetételének ismerete a kiilonbozs diétak
vonatkozésaban.

Diétas ételkészitési alapismeretek.

Korszert(i konyhatechnolégiai alapismeretek.

Elelmezés és taplalkozés egészségtani ismeretek (élelmiszer-biztonsag, élelmiszer-
fert6zések, élelmiszer-mérgezések megelSzése).

A Gyakorlati dietétika alapjai.

Kozétkeztetési ismeretek.

Nyersanyag-valogatas szempontjai a diétas élelmezésben.

2.3,

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvezet szakszerii alkalmazésa.

Biztos szamolasi készség.

Mennyiségérzék.

24,

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Elhivatottsag, elkotelezettség.

Onallésag.

Precizitas.

2.5.

TARSAS KOMPETENCIAK

Motivalhatdsag

Iranyithatosag

Egytittm{ikddés

2.6.

MODSZERKOMPETENCIAK

Emlékezdképesség (ismeretek megdrzése)

Gyakorlatias feladatértelmezés

Személyi- és kdrnyezeti higiéné biztositasa és betartatasa

\
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2.7. A szakképesités-raépiilés munkateriiletének leirasa:

A diétds szakdcs a kozétkeztetés teriiletén, ide értve a fekvSbeteg ellatast biztositd
egészségligyi, a nevelési - oktatadsi, a szocialis alapszolgéltatésokat és szakositott ellatast
végzd, illetve gyermekjoléti alap és szakellatast biztositd intézményeket , a turizmus és a
vendéglatas (gyogyszallok, wellness és fitnesz szolgaltatasok), valamint a specialis igényti
taplalés teriiletén (pl. sporttaplalkozas)a dietetikus altal dsszedllitott étrendet késziti el.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

e az egészséges taplalkozas és a diétds el6irdsok ismeretében minden fogyaszto,
ellatott és szolgaltatast igénybevevl egészségi allapoténak megfeleld ételek
elkészitésére és talalasara,

® az egészségmegOrzd életmdd és a diétat igénylS allapotok ismeretében alkalmazni a
kiilénb6z6 korcsoportok energia- és tapanyagsziikségletére, valamint az ételkészités
soran felhasznalt alapanyagok tdpanyagértékére diétaba illeszthetSségére vonatkozé
ismereteit,

o az egészséges taplalkozashoz és a diétas ételek szakszer(i elkészitéséhez kapcsolédd
konyhatechnologiai eljarasokat, élelmiszer-alapanyag és készétel tarolasi-szallitasi
kovetelményeket alkalmazni,

o kiilénb6z6 korcsoportoknak, kiilonleges taplédlkozési igénytieknek minden,
szakorvos altal igazolt diétds étkezést igénylé személy szamara az allapotanak
megfeleld, dietetikus 4ltal tervezett diétas ételeket késziteni.

3. A programba valo bekapcsolodas feltételei

Iskolai végzettség Alapfoku iskolai végzettség

Szakmai végzettség 34 811 04 Szakécs szakképesités
A Diétas szakéacs képzés megkezdésének feltétele soran
el6irt iskolai el6képzettség az aldbbi azonosité szamu
szakacs végzettség esetén vehetd figyelembe:

e 33782602  Szakacs

e 33811030000 0000 Szakacs

e 338110310000000 Szakacs
Elfogadhatoak a fentiekkel egyenértékii jogel6d
szakképesitések is.

Szakmai gyakorlat A Szakacs szakma munkateriiletén a szakirdanyu képesitést
megszerzését kovetéen végzett 2 év.

A szakmai gyakorlat részid6kbél is allhat, de az utolso
idészak nem lehet 1 évnél rovidebb, és a vizsgara
jelentkezés id6pontjaban az utolsé szakmai gyakorlat nem
lehet egy évnél régebbi.

Kivételnek minésiil, ha a jelolt vendéglategységben
vezetéként dolgozik.

Egészségiigyi alkalmassag Syiiksd
ziikséges

; | 4
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Egyéb feltételek Nem sziikséges

4. A programban valo részvétel feltételei

Részvétel kovetésének modja A résztvevok altal alairt jelenléti iv, haladasi naplo.

Megengedett hianyzas A képzési 6rak 20 %-a.

Egyéb feltételek -

5. Tervezett képzési id6

Elméleti 6rdk szama 96 ora
Gyakorlati 6rak szama 224 6ra
Osszes 6raszam 320 6ra

6. A képzés formajanak (egyéni felkészités, vagy csoportos képzés, vagy tavoktatas)
meghatarozasa

A képzés formaja csoportos képzés

7. A tananyagegységek

73, A tananyagegységek megnevezése

71.1. | 11517-14 Taplalkozasi-alapismeretek

7202 | 11516-14 Diétas ételkészités

Ssz. Megnevezése Elm. Gyak. Oraszama
7.1. 11517-14 Taplalkozési-alapismeretek 606ra  0dra 60 ora
7.2. 11516-14 Diétas ételkészités 360ra 2246ra 260 6ra
Osszesen: 96 6ra 224 ora 320 o6ra

Elmélet és gyakorlat ardnya: 30 % 70 % 100 %

|
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7.1. Tananyagegység

7.1.1.

Megnevezése

11517-14 Taplalkozasi-alapismeretek

712

Célja

Alkalmazza az egészséges és az egészségtdl -eltérd
szervezet miikodéséhez sziikséges viéltoztatast igényld
ételkészitési technologiak szakmai fogasait.

Alkalmazza a tapanyag ismeretet (fehérjék, szénhidratok,
zsirok, vitaminok, asvanyi anyagok és a viz).

Ismeri az alapanyagok f6 tapanyag-Gsszetételét és a diétas
igényeknek megfeleléen helyettesiteni tudja egymadssal
azokat.

Kiszamolja a kiilonb6z6 korcsoportok és ellatottak
energia- és tapanyagsziikségletét.

Tapanyagtablazat  felhasznalasaval  kiszdmolja  az
ételkészitésnél felhasznélt alapanyagok energia-, fehérje-,
zsir- €s szénhidrattartalmat, valamint vitamin és &svanyi
anyag tartalmat.

Alkalmazza az Egységes Diétas Rendszert (EDR).
Alkalmazza az alapvetd élelmezés és taplalkozas-
egeszsegtani ismereteket (élelmiszer-biztonsag, élelmiszer-
fert6zések, élelmiszer-mérgezések megel6zése).
Alkalmazza a kozétkeztetésre vonatkozo ismereteket.
Alkalmazza az életkoroknak megfeleld kozétkeztetési
elGirasokat.

Felismeri és elkeriili a korlatozas vagy tilalom ald es6
élelmiszereket, adalékanyagokat, ételkészitési
technolégiakat.

Alkalmazza munkéja sordn az adott diétdban a diétas
kovetelményeknek megfelel6, egymassal helyettesithets
alapanyagokat.

Felhasznalja a munkdja soran a naponta biztositand6
élelmiszereket, élelmiszer-csoportokat.

Alkalmazza munkaja soran az élelmiszerek Gsszetételérdl
és cimkézésérdl szolé unios rendeletet.
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7.1.3.

Tartalma

Taplalkozasi alapfogalmak

A téaplalkozasi alapfogalmak sszefoglalasa.
Az  egyes tapanyagok és  taplalkozas-élettani
jelentdségiik

A tapanyagok csoportositasa.

A fehérjék és taplalkozas-élettani jelentségiik.

A szénhidratok és taplalkozas-élettani jelentéségiik, ezen
beliil kiemelten az élelmi rostok szerepe és a tilzott
cukorfogyasztas karos taplalkozas-élettani hatasa.

A zsirok és taplalkozas-élettani jelentségiik, a
zsirsavosszetétel:

e a telitett- és telitetlen zsirsavak, a transz-zsirsavak

A vitaminok és taplalkozas-élettani jelentéségiik.

Az asvanyi anyagok és taplalkozas-élettani jelent&ségiik.
A viz és taplalkozas-élettani jelentSsége.

Edesitdszerek és alkalmazési feltételeik az élelmiszer-
adalékanyagokrdl sz6l6 1333/2008/EK eurépai parlamenti
€s tanacsi rendelet szerint.

A szervezet asvanyianyag- és vizforgalma

Az asvanyianyagok- és a vizforgalom kapcsolata.

Napi folyadéksziikséglet.

A szervezet sav-bazis egyenstlya.

Az asvényianyag-pétlas fontosabb dietetikai szempontjai.
A tapcsatorna felépitése és miikodése

A tapcsatorna részei (fels6-, kozépsé- és alsé szakasza).

A tapcsatorna taplalkozas-élettani szerepe (mechanikai
funkciok, emésztés, felszivas, salakanyag tiritése).

A tapanyagok hasznosulasa

A fehérjék hasznosulésa a szervezetben.

A szénhidratok hasznosulasa a szervezetben.

A zsirok hasznosuléasa a szervezetben.

A vitaminok hasznosulasa a szervezetben.

Az asvanyi anyagok hasznosulasa a szervezetben.

A viz hasznosulasa a szervezetben.

A taplalkozas és az egészség kapcsolata

Az elfogyasztott taplalék hasznosulasat befolyasold kiilsé
tényezdk.

Taplalék 6sszetevék emészthetségre gyakorolt hatésai
Az érzékszervi tulajdonsagok tapanyag-hasznosulast
befolyasolo tényezébi.
Ehség-étvagy-jollakottsag-telitGérték.

A magyar lakossag egészségi allapota.

A leggyakoribb taplalkozassal kapcsolatos betegségek a
magyar taplalkozasi szokasok tiikrében.

A magyar taplalkozas kritikus tényezdi.

. ¢ . T
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Az egészséges taplalkozas kritériumai
Az egyes ¢lelmiszerek jelentGsége az
taplalkozasban.
e Gabona alapti élelmiszerek
e Zoldség, gyiimoles
e Tej, tejtermék
e Hus
e Hal
e Tojas
e Folyadék
Magas zsirtartalmu élelmiszerek.
Magas cukortartalmu élelmiszerek, italok.
Etkezések gyakorisiga, szezonalitas,
adagnagysag.
Az egészséges taplalkozas alapelveinek alkalmazasa a
kozétkeztetésben.

egeszséges

valtozatossag,

7.1.4. | Terjedelme 60 ora
7.15. | Elméleti 6rak szama | 60 Ora
7.1.6. | Gyakorlati orak

szama 0 ora
717. | A tananyagegység

elvégzésérol  szolod
igazolas kiadasanak
feltételei

Irasbeli modulzaré vizsga legalabb 51 %-ra valé teljesitése.

7.2. Tananyagegység

7220,

Megnevezése

11516-14 Diétas ételkészités

72.2.

Célia

Hasznalja a nyersanyag kiszabati ivet.

Elkésziti a kozétkeztetés kiilonbozd teriiletein dsszeallitott
étrendet.

Betartja a kozétkeztetésre vonatkozo
eloirasokat, korlatozasokat és tilalmakat.
Alkalmazza az ételkészitésnél felhasznalt alapanyagok
energia-, fehérje-, valamint szénhidrattartalom
kiszamitasat.

Elkésziti a dietetikus altal Osszeallitott étrendet az
Egységes Diétas rendszer (EDR) ismereteire alapozva.

felhasznalasi

Zsir-

Csoportositja és megfelel6en tarolja az élelmiszereket és
kész ételeket.

Betartja a kozegészségiigyi elGirasokat.

Hasznalja az el6irt tisztito és fertGtlenitdszereket.

Betarjia a munkaegészségiigyi és munkabiztonsagi
elGirasokat.

Hasznalja az egyéni véddeszkozioket.

. |
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Felismeri és jelenti a munkaegészségiigyi és
munkabiztonsagi kockazatokat.A diétas
kovetelményeknek megfeleléen, az adott diétaban
helyettesiteni tudja egymassal az alapanyagokat.
Alkalmazza és pontosan betartja a diétas ételek
recepturait. Dietetikussal konzultdlva 1j ételeket,
recepteket probal ki.

Alkalmazza a korszerii és az adott diétanak megfeleld
konyhatechnoldgiai eljarasokat.

Betartja az élelmiszer-biztonsagi elGirasokat.

Alkalmazza a HACCP rendszer el6irasait.

123

Tartalma

Tapcsatorna betegségek diétaja
Gyomornyalkahértya-gyulladas  (Gastritis) ~ diétdja az
ctelkészités jellemz6i alapjan.

Nyel6csé-gyulladas (Reflux) diétaja az ételkészités jellemzéi
alapjan.

Gyomor- és nyombélfekély (Ulcus) diétdja az ételkészités
jellemzdi alapjan.

Gyulladasos bélbetegségek diétéja: Colitis, Crohn-betegség
az ételkészités jellemz6i alapjan.

Szekrekedés diétaja az ételkészités jellemz6i alapjan.
Hasmenés diétaja az ételkészités jellemzdbi alapjan.
Epehdlyag és az epeutak megbetegedéseinek diétija az
ételkészités jellemzdi alapjan.

Hasnyalmirigy betegségek diétaja az ételkészités jellemzsi
alapjan.

Majbetegségek diétaja az ételkészités jellemzdi alapjan.
Széjiireg betegségei diétaja az ételkészités jellemzdi alapjan.
Nyelési nehezitettséggel jar6 dllapotok diétdja az
ételkészités jellemzdbi alapjan.

Divertikul6zis, divertikulitis diétaja az ételkészités jellemzsi
alapjan.

Anyagcsere-betegségben szenvedék diétaja

Elhizas (Obesitas) diétaja az ételkészités jellemz4i alapjan.
Cukorbetegség (Diabetes Mellitus) diétdja az ételkészités
jellemzéi alapjan.

Koszveény (Arthritis urica) diétaja az ételkészités jellemzdi
alapjan.
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Sziv- és érrendszeri betegség diétija

Magas vérzsirszint (Hyperlipoproteinaemia) diétaja az
ételkészités jellemzéi alapjan.

Kardioprotektiv étrend az ételkészités jellemz6i alapjan.
Erelmeszesedés (Atherosclerosis) diétaja az ételkészités
jellemz6i alapjan.

Szivinfarktus (Acut Myocardialis Infarctus) diétija az
ételkészités jellemzdi alapjan.

Magas vérnyomas (Hypertonia) diétdja az ételkészités
jellemzéi alapjan.

Stroke diétaja az ételkészités jellemzdi alapjan.

Vesebetegek diétaja

Vesegyulladas (Glomerulo nephritis) diétds kezelése az
ételkészités jellemzdi alapjan.

Vesekovesség (Nephrolithiasis) diétdja az ételkészités
jellemzéi alapjan.

Dializalt beteg étrendje az ételkészités jellemz&i alapjan
Vese transzplantélt beteg étrendje az ételkészités jellemzsi
alapjan.

Mozgasszervi betegség diétas javallatai

Csontritkulas (Osteoporosis) diétas kezelése az ételkészités
jellemzéi alapjan.

Endokrin betegség diétas kezelése

Pajzsmirigy-betegségek diétas kezelése (Hypothyreosis,
Hyperthyreosis) az ételkészités jellemz6i alapjan.

Sebészeti korképek diétas javallatai

Gasztrointesztinalis mftétek el6tti és utdni étrend
kialakitasa az ételkészités jellemz6i alapjan.

Az ételkészités jellemz6éi a mesterséges téplalds soran
alkalmazott legfontosabb tapszerekkel.

Daganatos betegségek diétas javallatai

Daganatos betegségek megelGzésére javasolt étrendek az
ételkészités jellemz6i alapjan.

Daganatos betegek étrendje az ételkészités jellemzsi
alapjan.

Taplalékallergia, -intolerancia diétas javallatai
Taplalékallergiak: laktézérzékenység, gluténérzékenység
(Coeliakia), szdja-, mogyord-, tojas- és egyéb taplalékok,
valamint adalékanyagok okozta allergiak diétas javallatai az
ételkészités jellemz6i alapjan.

Enzimopatiak és diétas javallataik

Fenilketonuria, galaktozémia és fruktdzintolerancia diétas
javallatai az ételkészités jellemz6i alapjan.

Kiilonb6z6 korcsoportok, varandos- és szoptatos anyukéik
étrendje

Csecsemdk, bdlcs6dések, ovodasok, kisiskolasok,
tinédzserek, egészséges felnéGttek, idGsek taplalkozasi
javallatai az ételkészités jellemzdi alapjan.
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Kiilonleges taplalkozasi iranyzatok és taplalkozasi
javallataik.

Vegetarianus
étkezési

ételek készitése, vallashoz kapcsolodd
szabalyok ismerete, az alternativ étrendek
taplalkozas-élettani értékelésének figyelembe vételével;
Sporttaplalkozas; a pszichés taplalkozasi betegségek diétas
javallatai az ételkészités jellemzdi alapjan.

7.2.4. | Terjedelme 260 6ra
7.2.5. | Elméleti 6rak szdma | 36 dra
7.2.6. | Gyakorlati orak
szima 224 6ra
727. | A tananyagegység | Gyakorlati modulzaré vizsga legaldbb 51 %-ra valé teljesitése.
elvégzésérdl  sz616
igazolas kiadasanak
feltételei
8. Csoportlétszam
8.1. | Maximalis csoportlétszam (f8) 40 6

9. Szakképzésrdl sz016 torvény szerinti, allam altal elismert szakképesités (OKJ szerinti
szakképesités) megszerzésére iranyul6 szakmai képzés esetén az értékels rendszer —
modulzaro vizsgakat is tartalmazo — leirasa

9.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:
Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben valamennyi modulzaré vizsga eredményes

letétele.

9.1.1. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A l B \ ¢
A szakképesités-raépiilés
szakmai kovetelménymoduljainak
a modulzaré
azonosito . vizsga
p megnevezése ; ; .
szama vizsgatevékenység
e
11517-14 Taplalkozasi-alapismeretek fricheli
11516-14 Diétas ételkészités ayakorlat

Egy szakmai kévetelménymodulhoz kapcsolédé modulzard vizsga akkor eredményes, ha a
modulhoz el6irt feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.
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A modulzard vizsga a szakmai és vizsgakovetelményben a szakmai vizsgéra bocsatés feltételeként
eloirt, a szakképzést folytatd intézmény altal megszervezett vizsga, kompetenciamérés, amellyel az
intézmény meggy6zdik arrdl, hogy a képzésben résztvev rendelkezik a szakmai vizsga
teljesitéséhez sziikséges kompetencidkkal.

A modulzard vizsga szervezése a tananyagegység végén torténik.

A szamonkérés tartalmét tekintve a modul soran elsajatitott szakmai ismereteket és készségeket
foglalja magaban.

Az irasbeli feladatsort, a gyakorlati feladatokat az oktat llitja Sssze, a képzé intézmény hagyja
jova, figyelembe véve a szakmai vizsga kovetelményeit.

A modulzard vizsgak mindsitése: nem felelt meg 0-50% kdzott, megfelelt 51%-100% kzott.

A modulzar6 vizsga eredményeként létrejott dokumentumokat (frasbeli dolgozat, gyakorlati
értékeld lap) a képz6 intézmény a tanfolyami dokumentacié mellékleteként helyezi el, eredményét
nyilvantartja.

Eredményesség esetén a képzd intézmény modulzaro, illetve képzést befejezd igazolast allit ki.
9.1.2. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

9.1.2.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

A képzés szakmai és vizsgaztatasi kovetelményeirdl sz616
4/2015. (IL. 19.) NGM rendelettel médositott 27/2012. (VIIL 27.) NGM rendelet 5.2. pontjaban

eléirt valamennyi modulzard vizsga eredményes letétele.
Diétas ételkészitéssel is foglalkozo kozétkezteténél 80 gyakorlati éra letdltése.

9.1.2.2. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Diétas ételkészitési alapfeladatok

A vizsgafeladat ismertetése:

A vételezési jegy alapjan elGétel, leves, koret, fézelék, f6fogas (hus, hal, egyéb), salata,
desszert ételcsoportokbdl kétféle diétas, vagy kiilonleges igényti étel elkészitése és talalasa
minimum harom adagban.

A vizsgafeladat idStartama: 180 perc.

A vizsgafeladat értékelési stulyaranya: 70%.

9.1.2.3. Kézponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: -

A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat idGtartama: -

A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: -

9.1.2.4. Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Szdéban ismerteti a diétas és kiilonleges étrendek jellemzdit, szabélyait, a nyersanyag-
valogatas és helyettesités szempontjait, az alapanyag, élelmiszer és készétel tarolas és
szallitas élelmiszerbiztonségi feltételeit, tipanyag-szamitasi feladatokat végez, ismerteti a
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kiilonleges ételkészitési technikakat és modszereket. Ismerteti az egységes diétas rendszert is
magaba foglalé diétas konyhatechnologiat.

A vizsgafeladat ismertetése:

Ismerteti a kiilénbdz6 korcsoportoknak (gyermekek, felndttek, iddsek), fogyokurazoknak,
vegetarianusoknak, diabéteszes-, méj- és epebetegeknek, tovabba taplalékallergidban, -
intoleranciaban (pl. glutén, laktdz, tojas, stb.) magas vérnyomésban, érelmeszesedésben
szenveddknek, infarktusos-, készvényes, vérszegény, székrekedéses betegek, valamint a
varandos és szoptatés anydk részére az ételkészités menetét, szabalyait és ételkészitési
technolégiakat ajanl.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, vélaszadasi id6 15 perc).
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 30%.

A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaiddpontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési ttmutatdira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre vonatkozé részletes szabalyok: ----

A szakképesitéssel kapcsolatos elSirasok, az allami szakképzési és felnSttképzési szerv
http://www.munka.hu/cim@ weblapjan érhet6k el a Szak- és felnéttképzés Vizsgéak
mentiipontjaban.

A komplex szakmai vizsga egyes vizsgatevékenységeinek érdemjegye az elért %-os
teljesitmények alapjan:

91-100% jeles (5)
81-90% j6 (4)
71-80% kozepes (3)
51-70% elégséges (2)
0-50% elégtelen (1)

Amennyiben minden vizsgatevékenység eredményes, gy a komplex szakmai vizsga
osztalyzatat a vizsgatevékenységenként elért érdemjegyek vizsgafeladat aranyaval stilyozott
atlaga alapjan két tizedesre kerekitve, az érdemjegyet pedig az igy kapott érték kerekitésével
az altalanos szabalyok szerint (0,50-t6l felfelé) egy egész jegyben kell meghatérozni.
Sikertelen a komplex szakmai vizsga, ha annak barmelyik vizsgatevékenységének
érdemjegye elégtelen (1). Javitévizsgat abbol a vizsgatevékenységbdl kell tenni, amelybdl a
vizsgazo teljesitményét elégtelenre (1) mindsitette a vizsgabizottsag.

10. A képzés zarasa

10.1. | A képzés elvégzésérdl | OKJ-s képzés esetén az SZVK alapjan.

52616 igazolas kiadasanak | Modulzérs vizsgék legalabb 51 %-ra valo teljesitése.
feltételei A résztvevé hidnyzasa ne haladja meg a 4.2. pontban

feltiintetett mértéket.

11. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek:
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Személyi feltételek

A Fktv. 1. § (2) bekezdés a.) és b.) pontja szerinti
képzési korbe tartozo képzés

elméleti részének oktatasa esetén:

- A képzési tartalomnak megfelel6 szakos tanari
szakképzettséggel pl. kdzgazdasz tanar vendéglatas-
idegenforgalom szakirannyal vagy

- Aképzési tartalomnak /vendéglatas-idegenforgalom/
megfelel fels6fokii végzettséggel és
szakképzettséggel pl. kdzgazdasz, vendéglats
uzemgazdasz vagy

- Felsfoku végzettséggel és a képzés tanulmanyi
tertiletének /811 Szallashely-szolgaltatas, étkeztetés,
vendéglatas/ megfelel6 szakképesitéssel rendelkezd
oktato alkalmazasa pl. szakacs, diétas szakacs

gyakorlati részének oktatisa esetén:

- Aképzési tartalomnak megfelels /vendéglatas-
idegenforgalom/ fels6foku végzettségeel és
szakképzettséggel vagy

- Aképzés tanulmanyi teriiletének megfelels
szakképesitéssel /811 Szallashely-szolgéltatas,
étkeztetés, vendéglatas/ és legaldbb 6téves szakmai
gyakorlattal rendelkezd oktat6 alkalmazasa.

A Dietetikdval kapcsolatos ismeretek oktatasara
Dietetikus = szakképzettséggel rendelkezd oktatd
alkalmazésa sziikséges.

) 1 0 I

Személyi feltételek
biztositasanak modja

393/2013 (X1.12.)) Korm. rendelet 16. § (7) pontjaban
meghatarozott feltételek szerint.

Féallasa, vallalkozéi vagy megbizasi szerzédéssel
alkalmazott oktatd(k).

-
11.2.

Targyi feltételek

A képzés helyszinéiil szolgélé helyiségekre, a helyiségek
butorzatira, egyéb berendezési térgyaira vonatkozd
el6frasokat a 393/2013. (XI.12.) Korményrendelet 16 § (1) -
(6) pontjai valamint a rendelet 1. sz. melléklete
tartalmazza.

Mozgassériilt résztvevs esetén a 2. szamu melléklet
el6irasai szerint.
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Képzési helyszinenként legalébb 1 tanterem az alabbiak
szerint:
e tantermenként a résztvevok létszamanak
megfeleléen min. 1,5 m2/f6 alapteriilet
e tantermenként a résztvevik létszamanak
megfeleléen tanuléasztalok, székek vagy irélapos
székek
e tantermenkeént 1 tanari asztal, 1 tanari szék
e tantermenként 1 tabla vagy flipchart
e A gyakorlati oktatashoz egy tanmiihely ami
rendelkezik a lentebb felsorolt szerszamokkal és
eszkozokkel

Legalabb 1 adminisztraciés iroda és irattér.

Legalabb 1 tigyfélszolgalati helyiség vagy pult,
elérhetéségének jelzése minden képzési helyszinen
kotelezd.

Képzési helyszinenként legalabb 1 WC helyiség (az egy
idében jelen Iév6 résztvevdi létszam figyelembevételével).
Legalabb 1 fénymasolo.

Legalabb 1 szamit6gép internet hozzaféréssel,
perifériakkal.

A felsorolt eszk6z0k, felszerelések helyettesithetk az
érintett eszkoz, felszerelés funkcidjat kivaltd, korszerti
eszkozzel, felszereléssel.

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok
és felszerelések felsorolasat a 35 811 03 Diétas szakacs
szakképesités ,Szakmai és  Vizsgakovetelménye”
tartalmazza:

— Aszald késziilék

— Elektronikus kisgépek, munkaeszkdzok

— Féz6-siit6 edények, serpeny6k

—  Gozparolo

— Hiték

— Kézi szerszamok

—  Kézi turmix

— Kutter

— Mikrohullamt késziilékek
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Mosogatémedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiité

Paco-jet gép

Rostsiitd, grill-lap
Salamander

Sokkolo

Sous-vide gép

Stit6k

Tlizhelyek

Univerzalis konyhagépek
Vakuum-csomagolé gép

11.2.1. | Targyi feltételek A képzési helyszinek, oktatétermek igénybevételének
biztositasanak maddja igazolasa bérleti szerz6déssel vagy tulajdoni
jogviszonnyal, vagy egyéb szerz8désnek mindsiilé
hasznalati megallapodassal.
11.3. | Egyéb specialis feltételek | Nincs
11.3.1. | Egyéb specialis feltételek | -
biztositasanak mddja
Mindsités helye 4400 Nyiregyhaza, Lengyel utca 76.

Mindsités id6pontja

2016. marcius 26.

Felnéttképzési szakérts neve Varadi Istvanné
Ajanlasi lista nyilvantartdsba vételi

Felnottképzési szakérts, programszakértsi
nyilvantartasi szama

szama : A-296/2014
Programszakeérték nyilvantartdsi szam :
P-192/2014
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