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KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

1.1.

Képzés megnevezése

Mentes ételkészitési alapismeretek

1.2,

A képzés azonositoszama

1.3.

A képzés célja

A képzés célja, hogy a képzésben résztvevdk ismeretei boviilienek a mentes
élelmiszerekkel, helyettesitd termékekkel és azok ételkészitésben torténé hasz-
nalatukkal kapcsolatban.

A képzésben résztvevd megismerkedjen a mentes ételekhez felhasznalhatd
nyersanyagok tulajdonsagaival, alkalmazhatésdgukkal a gyakorlatban és sajatit-
sa el a mentes ételek elkészitésének folyamatéhoz, ételkészitési technologisja-
hoz kapcsolddé ismereteket.

1.4.

A képzés célesoportja

Azon résztvevok, akik érdeklddést mutatnak a mentes élelmiszerek, a helyette-
sitd termékek és az azok ételkészitésben torténd hasznalata irdnt, valamint meg-

felelnek a képzés bemeneti feltételeinek.

1.5,

A képzés soran megszerezhets -
kompetencidk (elvart tanulasi

eredmények)

e szakmai kompetencidk:
A résztvevd képes legyen:
- a mentes étrendhez igazodo6 termékek nyersanyagait kivélasztani,

és hasznalni,
- az allergén anyagok kikeriilésével termékeket dsszeallitani és elkésziteni,
s személyes kompetenciak:
- felelésségtudat
megbizhatdsag
- dontésképesség
- szervezOkészség
- rugalmassag
- pontossig
- Onalléség
e  tirsas kompetencidk:
- kapcsolatteremt6 készség
- egyittmi(ik6dési képesség
- segitokészség
- nyitottsdg

- a mentes étrendhez nem megfeleld nyersanyagokat szakszeriien helyettesiteni,
- a mentes termékekhez felhasznalhatd nyersanyagokat megfeleléen alkalmazni

A képzésbe valo bekapesolods és részvétel feltételei

2.1.

Iskolai végzettség

Alapfoku iskolai végzettség

2.2.

Szakmai végzettség

Nem sziikséges

2.3.

Szakmai gyakorlat

Nem sziikséges

24.

Egészségiigyi alkalmassag

Nem sziikséges

2.5.

Elbzetesen elvart ismere-
tek

Nem sziikséges

2.6.

Egyéb feltételek

Tamogatott képzés esetén a tamogatasi szerzbdésben/egytttmiikddési megallapodas-
ban, munkéltat6i megrendelés esetén a megrendelével kotott szolgaltatasi szerzodés-

ben tovabbi feltételek szerepelhetnek.

2.7.

A képzésben valé részvé-
tel feltételei

A képzési programban és a felnottképzési szerz6désben foglaltak betartésa.
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28. Iflllzsdzj;etel Kovetésének Jelenléti iv és haladasi napl6 vezetése minden képzési napon.
29, | Megengedetthidnyzis |\ oo braszamanak 20%-a.
meértéke
2.10. Egyéb részvételi feltételek | ---
3. Tervezett képzési ido
3.1 Teljes képzési id6 (6ra) 30 6ra
52. - ebb6l elmélet 5 ora
53. - ebbdl gyakorlat 25 éra
4. A képzés formijanak meghatirozisa
l 41, [ A képzés formaja Csoportos képzés
5. A tananyagegységek
. A tananyagegység Ora-
A tananyagegység megnevezése sz4ma
5.1, Mentes élelmiszerek és ételkészitési alapismeretek 30 6ra
5.1. Tananyagegység
5.1.1. | Megnevezése Mentes €lelmiszerek és ételkészitési alapismeretek
A képzés célja, hogy a képzésben résztvevdk ismeretei boviiljenek a mentes élelmisze-
512. | Cétia rekkel, helyettesitd termékekkel és az ételkészitésben térténd haszndlatukkal kapcsolat-
o J ban, illetve a mar meglévd ismereteiket felfrissitsék, rendszerezzék, a mentes ételkészitési
kompetencidik fejlédjenek.
Alkalmazott képzési Az oktatds a tananyagegység soran csoportos képzési formaban torténik. Elméletigényes
5.1.3. | modszerek és munka- | gyakorlati oktatas keretében adja 4t az oktat6 az ismereteket, illetve egyéni és kiscsopor-
formak tos gyakorlatokkal fejlesztik készségeiket a résztvevek.
5.14. | Oraszim 30 6ra
elmélet | S ora
gyakorlat | 25 6ra
Kontaktoratol eltérd
5.1.5. | munkaforma esetén nincs
beszamithaté 6raszam
A tananyagegység
elvégzésérol sz016 Aktiv, egylittmiikodo részvétel a képzésen. A gyakorlati feladatok megfeleld szintli végre-
5.16. | . 1 . iy
igazolas kiadasanak hajtasa.
feltételei
Taplilkozdsi alapismeretek:
Tapanyagok jellemz6i, felszivédasa
Adaptogének
Flelmiszeripari adalékanyagok
517 Tananyagegység tart- | Tdpldlkozds és életmod
| alma Az egészséges taplalkozas
Egyénre szabottsag szerepe és jelentbsége
Etkezési trendek
Diétak csoportositasa
Makro-tdpanyagdsszetétel szerinti és ,,divat” diétak

2 Szigno helye



Etelallergia, ételintolerancia
Etelallergia fogalma, jellemz6i
Etelintolerancia fogalma, jellemz6i
Keresztallergia fogalma, jellemz6i

Gluténmentes étkezés

Glutén az élelmiszerekben

Glutén jellemz6i

El6fordulo egészségiigyi problémdk a gabonafogyasztds sordn
Gluténtartalmi élelmiszerek

A glutén tartalom jelolése az élelmiszerek cimkéin
Keresztszennyez6dések elkeriilése a konyhaban

Helyettesit6 alapanyagok és jellemzoik

Technologiai eljardsok:

Tojdsmentes ételkészités

A tojas jellemz i

A tojas Osszetétele, taplalkozasbioldgiai jelentdsége, osztalyozasa
Tojasallergia

A tojas helyettesitése, technologiai eljarasok

Az dllati eredetii tej helyettesitése
A tej dsszetétele
Laktozintolerancia és tejallergia
Helyettesit6 alapanyagok
Technologiai eljarasok

A cukor helyettesitése

A szénhidratok felszivodasa

Glikémias Index (GI) és a Glikémias terhelés (GL)
Cukorpotlok és édesitbszerek

Répacukor helyettesitése, technolégiai eljarasok

Néhdny mentes étel bemutatdsa, elkészitése a gyakorlatban:
a beszerezhetd nyersanyagok és igények fiiggvényében

6. Csoportlétszam

6.1

Maximalis csoportlétszam (f5)

25 6 (gyakorlat: a rendelkezésre all6 eszk6z6k fiiggvényében)
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7. A képzésben részt vevé teljesitményét értékeld rendszer leirdsa

A képzés soran az aktiv részvétel az ismeretanyag elsajatitdsanak alapvetd feltétele.
A felnéttek tudasszintjének ellenérzésére alkalmazand6 médszerek:
- Egyéni kérdezés, beszélgetés -
- Péros és kiscsoportos feladatok megolddsanak megfigyelése, értékelése
- Gyakorlati tevékenység folyamatos figyelemmel kisérése
Ertékelés rendszeressége: A képzés gyakorlatai folyamataban rendszeresen, szitkség szerint feladatonként vagy témakoronkeént.
Ertékelés tartalma:
- A gyakorlati feladatok elkészitésének helyessége.
- A foglalkozason val6 részvételi aktivitas.
- Egyiittm(kddési készség.
Az értékelés formaja:
- Oktatoi szobeli értékelése
- A csoport kozos értékelése
Megszerezheté mindsitések: ,, Teljesitette”- (tantisitvannyal zarul), ,,Nem teljesitette”
Megszerezheté mindsitésekhez tartozo kivetelményszintek:
o aktiv részvétel legalabb a foglalkozasok 80%-dn.

Sikertelen teljesités(ek) kovetkezménye(i): sikertelen teljesitésnek a megengedett hianyzas tullépése vagy a foglalkozasokon
passziv magatartas tanusitasa tekinthetd. Ebben az esetben tandsitvany nem adhato ki a képzésben résztveve részére.

8. A képzés zarisa

3.1 A kep'zes elvegzés?rol 52016 Tantsftvény
igazolds megnevezése
A képzés elvégzésérol szolo| A képzés elvégzésérdl a képzdintézmény tanusitvanyt allit ki, ha a képzésben résztvev
8.2. igazolds kiadasanak fel- teljesitette a képzési programban megfogalmazott kovetelményeket és nem lépte til
tételei megengedett hidnyzist.
9. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek
T
A keépzés témakoréhez illeszked6 minimum kozépfoku (pl. szakécs, vendég-
9.1. Személyi feltételek l4t6 technikus, szakdcsmester, szakoktaté, diétas szakacs) végzettség €s mi-

nimum 5 év szakmai és/vagy oktatasi gyakorlat,

9.1.1. | Személyi feltételek biztositasanak médja szerzédes.

-- tankonyha vagy tizemi konyha:

— Munkabiztonsagi eszk6zok

— Egyéni védofelszerelések

—  Szakacs kézi szerszamok

— Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gbzparolo)

—~  Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok
9.2. Targyi feltételek — Talalo eszkdzok, talak, tanyérok, csészék, sosier
—  Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

— Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
— Mijanyag talak, méréedények

— Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

— Foz6berendezések

—  Mikrohulldmi melegité
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—  Meéréberendezések

—  Hiito, fagyasztd

—  Asztali gyar6, keverd, habverd, gép
—  Siitd, berendezések

— burgonyaszeleteld, zoldség szeleteld
— Egyetemes konyhagép

— Elektromos kisgépek

— Fbz6-siitdedények

—  Qrillez6 - rostlap

— Husdaralo

—  Hiitok - fagyasztok -

— Keézi turmix

— Kombisiité - gbzparold

— Konfital6 - lassu siité

— Konyhai kiegészit6 eszkdzok

—  Kautter - pépesitd

~  Meérleg

— Mosogatogép, - edénytisztitd gép - evieszkodz szarito
- Mosogatomedencék

—  Munkaasztalok

—  Olaj-gyorssiité

—  Regeneral6 szekrény

—  Rozsdamentes pultok 4llvanyok
—  Salamander

—  Salatacentrifuga

—  Serpenydk

—  Sokkol6

—  Sous-vide gép

- Sutdk

—  Tlzhelyek

—  Vagolapok

A képzbintézmény és/vagy az oktatd és a résztvevok és/vagy a képzés
9.2.1. | Térgyi feltételek biztositdsdnak modja megrendel6je altal tulajdonjog, haszndlati jog vagy bérleti szerzédés
alapjan.

9.3 képzés lebonyolitasahoz kapcsolodo .
o egyéb specidlis feltételek

A képzés lebonyolitisahoz kapcsolddd
9.3.1. | egyéb specidlis feltételek biztositasanak -
modja

Mindsités helye, dadtuma: Kaposvar, 2022. janudr 6.
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