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

A 252. sorszamu Diétas szakacs megnevezésii szakképesités-raépiilés
szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1.A szakképesités-raépiilés azonositd szama: 35 811 03
1.2. Szakképesités-raépiilés megnevezése: Diétas szakacs
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 0,5
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 240-360
2. EGYEB ADATOK
2.1.A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai el6képzettség:
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -
2.2.Szakmai eldképzettség: 34 811 04 Szakacs, bovebben a 7. pontban

2.3.Eldirt gyakorlat: a szakacs szakma munkateriiletén a szakiranyt képesitést megszerzését kovetden
végzett 2 év

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nincsenek

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30%

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszer( képzésben az &sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: -
3. PALYATUKOR

3.1.A szakképesités-raépiiléssel legjellemzdbben betdltheté munkakor(dk), foglalkozas(ok)

B C
A
311 FEOR széma FEOR megnevezése A szakkepes1tes-rae[.).ulgssel betolthet6
munkakor(6k)
3.1.2. Diétas szakacs
3.1.3. Etkezdei szakéacs
3.14. Grill szakacs
3.15. Gyermekélelmezési szakacs
5134 Szakacs -
3.1.6. Hajoszakacs
3.1.7. Hidegkonyhai szakacs
3.1.8. Kozétkeztetési szakacs
3.1.9. Kukta




3.1.10. Melegkonyhai szakacs
3.1.11. Pizzakészit6 szakacs
3.1.12. Segédszakacs
3.1.13. Szakacs, diétas szakacs
3.1.14. Ettermi miiszakvezetd
3.1.15. Foszakacs

3222 Konyhaf6nok, Séf
3.1.16. Helyettes séf
3.1.17. Konyhafénok
3.1.18. Konyhavezetd

3.2. A szakképesités-raépiilés munkateriiletének rovid leirasa:

A diétas szakacs a kozétkeztetés teriiletén, ide értve a fekvObeteg ellatast biztositd egészségiligyi a mnevelési-
oktatasi, a szocialis alapszolgaltatasokat és szakositott ellatast végzad, illetve gyermekjoléti alap és szakellatdst
biztosito intézményeket, a turizmus és a vendéglatas (gydgyszallok, wellness és fitnesz szolgdltatdsok),valamint a
specialis igényl taplalas teriiletén (pl. sporttaplalkozas) a dietetikus altal 6sszeallitott étrendet késziti el.

A szakképesités-raépiiléssel rendelkez6 képes:

az egészséges taplalkozas ¢és a diétas elbirasok ismeretében minden fogyaszto, ellatott és
szolgaltatast igénybevevod egészségi allapotanak megfeleld ételek elkészitésére és talaldsara,

az egészségmeglrzo életmdd és a diétat igényld allapotok ismeretében alkalmazni a kiilonbdzo
korcsoportok energia- és tapanyagsziikségletére, valamint az ételkészités soran felhasznalt
alapanyagok tapanyagértékére diétaba illeszthetdségére vonatkozo ismereteit,

az egeészséges taplalkozashoz és a diétas ételek szakszerli elkészitéséhez kapcsolodo
konyhatechnologiai  eljarasokat,  élelmiszer-alapanyag  és  készétel  tarolasi-szallitasi
kovetelményeket alkalmazni,

kiilonb6z6 korcsoportoknak, kiilonleges taplalkozasi igénytiecknek minden, szakorvos altal igazolt
diétas étkezést igényld személy szamara az allapotanak megfeleld , dietetikus altal tervezett diétas
ételeket késziteni.

3.3. Kapcsolédo szakképesitések

A B C
331 A kapcsolédo alap-szakképesités, rész szakképesités,
szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése szakképesités kore
3.3.3. 34 811 04 Szakacs szakképesités
4. SZAKMAI KOVETELMENYEK
A B
41 A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak az dllam &ltal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616 kormanyrendelet

4.2. azonosit6 szama megnevezése
4.3. 11517-14 Taplalkozasi alapismeretek
4.4, 11516-14 Diétas ételkészités

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1 A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:
Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban eldirt valamennyi modulzard vizsga eredményes

letétele.

Az elméleti és a gyakorlati oktatasrol a hidnyzas mértéke nem haladhatja meg a 20%-ot.
Diétas ételkészitéssel is foglalkozo kozétkeztetdnél 80 gyakorlati ora letdltése.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenysége ¢és az eredményesség feltétele:




A B C

5.2.1. A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak
fo s . a modulzardé vizsga
5.2.2. azonositoé szama megnevezése . i .
vizsgatevékenysége
5.2.3. 11517-14 Téplalkozasi-alapismeretek irasbeli
5.2.4. 11516-14 Diétas ételkészités gyakorlati

Az egyes szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolddd modulzard vizsgak akkor eredményesek, ha az egyes
modulokhoz eldirt feladatok legalabb 51%-osra értékelhetdk.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Diétas ételkészitési alapfeladatok

A vizsgafeladat ismertetése:
A vételezési jegy alapjan eléétel, leves, koret, fozelék, féfogas (hus, hal, egyéb), salata, desszert ételcsoportokbol
kétféle diétas, vagy kiilonleges igényii étel elkészitése és talalasa minimum harom adagban.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési silyaranya a gyakorlati vizsgatevékenységen beliil: 70 %

5.3.2. Koézponti irasbeli vizsgatevékenység:

A vizsgafeladat megnevezése: -

A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat id6tartama: -

A vizsgafeladat aranya: -

5.3.3. Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Szdban ismerteti a diétas és killonleges étrendek jellemzdit, szabalyait, a nyersanyag-valogatas és helyettesités
szempontjait, az alapanyag, élelmiszer és készétel tarolas és szallitas élelmiszerbiztonsagi feltételeit, tapanyag-
szamitasi feladatokat végez, ismerteti a kiillonleges ételkészitési technikdkat €s modszereket. Ismerteti az
egységes diétas rendszert is magéaba foglald diétas konyhatechnolégiat.

A vizsgafeladat ismertetése:

Ismerteti a kiilonb6z6 korcsoportoknak (gyermekek, felnéttek, iddsek), fogyokurazoknak, vegetarianusoknak,
diabéteszes-, mdj- €s epebetegeknek, tovabba taplalékallergidban, -intolerancidban (pl. glutén, laktoz, tojas, stb.)
magas vérnyomasban, érelmeszesedésben szenveddknek, infarktusos-, kdszvényes, vérszegény, székrekedéses
betegek, valamint a varandos és szoptatés anyak részére az ételkészités menetét, szabalyait és ételkészitési
technologiakat ajanl.

A vizsgafeladat idtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 30%

A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaiddszakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési Utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgdn hasznalhatd segédeszkdzokre

vonatkozo6 részletes szabalyok:-

5.4. A szakképesitéssel kapcsolatos el6irasok a http://munka.hu weblapon érhet6k el a Szak- és feln6ttképzés
Vizsgak meniipontjaban.



5.5 A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattdl eltéré szempontjai: -

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkéz6k minimumat meghatarozé

6.1 eszkoz- és felszerelés jegyzék
6.2. Aszal6 késziilék

6.3. Elektronikus kisgépek, munkaeszk6zok
6.4. F6z6-siit6 edények, serpenydk

6.5. Gézparolod

6.6. Huitok

6.7. Kézi szerszamok

6.8. Kézi turmix

6.9. Kutter

6.10. Mikrohullamu késziilékek

6.11. Mosogatomedencék

6.12. Munkaasztalok

6.13. Olaj-gyorssiits

6.14. Paco-jet gép

6.15. Rostsiit6, grill-lap

6.16. Salamander

6.17. Sokkold

6.18. Sous-vide gép

6.19. Stitok

6.20. Ttzhelyek

6.21. Univerzalis konyhagépek

6.22. Vakuum-csomagoloé gép

7. EGYEBEK

A diétas szakacs képzés megkezdésének feltétele soran eldirt iskolai el6képzettség az alabbi azonositdé szamu
szakacs végzettség esetén veheto figyelembe:

33782602 Szakacs
33 811 03 0000 0000 Szakacs
33 811 03 1000 0000 Szakacs

Elfogadhatoak a fentiekkel egyenértékii jogeldd szakképesitések is.

A szakmai gyakorlat részidokbdl is allhat, de az utolsé idészak nem lehet 1 évnél rovidebb, és a vizsgara
jelentkezés idépontjaban az utolsd szakmai gyakorlat nem lehet egy évnél régebbi. Kivételnek mindsiil, ha a
jelolt a vendéglatd egységben vezetoként dolgozik.




