Vas Megyei SZC Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Kollégium

9700 Szombathely, Nagykar u. 1-3.
Nyilvántartásba vételi szám: B/2021/002437


INGYENES ÉLELMEZÉSVEZETŐ KÉPZÉS SZOMBATHELYEN!

A Vas Megyei SZC Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Kollégium 
megfelelő számú jelentkező esetén

élelmezésvezető szakképesítést nyújtó
(programkövetelmény száma: 10135003)

  képzést tervez indítani 2022. február hónapban
A képzés helye: Vas Megyei SZC Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Kollégium

9700 Szombathely, Nagykar u. 1-3.

A képzés időtartama: kb. 3 hónap – 110 óra (hétközben heti 2 alkalommal délutánonként)
Minimális létszám: 18 fő
Képzési díj: INGYENES

A képzés tananyagegységei:  - élelmezésvezető feladatai elmélet és gyakorlat
JELENTKEZÉS:

Jelentkezni a Vas Megyei Szakképzési Centrumban lehet a mellékelt jelentkezési lappal!

Cím: Szombathely, Nagykar u. 1-3.

További információ kérhető az alábbi elérhetőségeken:

dr. Molnárné Módra Nelli
Tel.: 0694/312-375
E-mail: iskola@keri-szhely.edu.hu
Szükséges iskolai előképzettség:

· érettségi
Szakmai előképzettség:

· 510132306 Szakács szaktechnikus

· 510132302 Cukrász szaktechnikus

· 510132308 Vendégtéri szaktechnikus

· 42 5 5129 169 0 28 Vendéglátó technikus

· 52 7822 02 Vendéglátó technikus

· 54 811 01 Vendéglátás-szervező

· 52 811 01 Vendéglős

· 54 811 01 Vendéglátásszervező-vendéglős

· 54 811 01 Vendéglátásszervező
Egészségügyi alkalmassági követelmény: szükséges 

Szakmai gyakorlat területe és időtartama: nem szükséges
A szakmai képzéshez kapcsolódóan megszerezhető szakképesítéshez szükséges kompetenciákkal szakmajegyzékben szereplő szakma körébe vonható munkaterület, tevékenység vagy munkakör magasabb szinten gyakorolható, vagy a szakmai képzés szakmajegyzékben szereplő szakma képzési és kimeneti követelményeiben meg nem határozott speciális szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére irányul.

A szakmai képzéshez kapcsolódóan megszerezhető szakképesítés jogszabályban meghatározott képesítési követelmény munkakör betöltéséhez vagy tevékenység folytatásához.

A képesítési követelményt előíró jogszabály 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet a közétkeztetésre vonatkozó táplálkozásegészségügyi előírásokról
A szakképesítéssel ellátható munkakör leírása:

Megszervezi és ellenőrzi az élelmezési üzem munkáját, törekedve a költséghatékony működésre. Elkészíti az általános és a speciális táplálkozáshoz szükséges ételek kalkulációit, nyersanyag-kiszabati ívet vezet, és veszteségszámításokat végez. Dietetikus munkatársak bevonásával komplett napi, heti, havi étlapot és/vagy étrendet tervez, állít össze, szükség szerint személyre szabottan. Tápanyagszükséglet kalkulációt készít a különböző korcsoportokba tartozók, táplálkozásra érzékeny betegségben vagy allergiában szenvedők részére az ételallergia és táplálékintolerancia szigorú szabályainak betartása mellett. A táplálkozásnak, mint kiegészítő gyógymódnak ismerése és alkalmazása mellett gazdaságosan vezeti, irányítja a közétkeztetést ellátó üzemet. Adminisztrációs feladatokat lát el, és információs rendszert működtet. Munkatervet, takarítási rendet készít. HACCP rendszert üzemeltet és ellenőriz. Beszerzést irányít és ellenőriz. Készletgazdálkodást végez, együttműködik a szakhatóságokkal és segíti azok ellenőrző munkáját. Ellenőrzési tervet készít az érvényben lévő jogszabályok, előírások betartatásához. Megtervezi a napi étkeztetést a rendelkezésre álló tárgyi-, személyi- és anyagi feltételek szerint. Tisztában van a különböző diéták ételkészítési technikáival és alkalmazza azokat. Gondoskodik a dolgozók szakmai továbbképzéséről. Ösztönzi a dolgozókat a szakmai fejlődésre. Népszerűsíti az egészséges táplálkozást. Folyamatosan fejleszti a szakmai tudását.
A képesítő vizsgára bocsátás feltétele

A szakmai képzés követelményeinek teljesítéséről, a képző intézmény által kiállított tanúsítvány.

A vizsga leírása:
Írásbeli vizsga - Élelmezésvezető feladatai
Projektfeladat - Élelmezésvezető gyakorlati feladatai
A vizsgaszervező által megadott szempontok szerint (diétára vonatkozó meghatározások) állítson össze, egy három fogásos menüt felnőtt étkeztetésre kalkulálva, három adagban, az aktuális közétkeztetési nyersanyag normában meghatározott maximum keretösszegen belül. A menü tervezése során ügyeljen a szezonális és friss nyersanyagok felhasználására és az egészséges táplálkozásra.
� Az első szakképesítés megszerzése ingyenes (a képzési és a képesítő vizsga is díjmentes).


Azok számára, akik 2020 szeptembere óta szereztek már ingyenesen szakképesítést, a képzés díja 89 000 Ft/fő + vizsgadíj (A vizsgadíjat a független vizsgaközpont állapítja meg)  
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