A Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék allisfoglalasa a tankonyhai gyakorlatok
rendjérol

A tankonyhai gyakorlatok az alabbi tantargyak keretében keriilnek megszervezésre:
Etelkészitési technologia és kolloidika, valamint Gyakorlati dietetika.

A képzés célja olyan egészségiigyi szakemberek felkészitése, akik elsdsorban a hazai
munkaerdpiacon helyezkednek el dictetikusként, illetve ¢lelmezésvezetokeént.

1. Etelkészitési technologia és kolloidika tantargy

A tantargy célja, hogy a hallgatok a korszeril taplalkozastudoményi irdnyelvek és a mindenkori
hazai ajanlasok figyelembevételével megismerjék az egészséges lakossig szamara javasolt
ételkészitési gyakorlatokat. Ennek keretében elsajatitjak kiilondsen:

o akozétkeztetésben és a csaladi étkezésben alkalmazott alapvetd ételcsoportokat,
« azok hagyomanyos és korszerti elkészitési modjait,

« a felhasznalt nyersanyagok dsszetételét és jellemzdit,

o az ételek elkészitésének technologiai folyamatait,

o az ételek tapanyagtartalmanak meghatarozasat,

o az ételsorba illesztés szempontjait,

« valamint a felszolgalas és talalas alapelveit.

A tankonyhai gyakorlatok a képzés 1-3. szemeszterében, az elméleti tananyaghoz igazodva
valésulnak meg.

2. Gyakorlati dietetika tantargy

A tantargy célja, hogy a hallgatok atfogo ismereteket szerezzenek a dietetikusi tevékenyscg
folyamatarol, kiilonos tekintettel:

« a dietetikusi munka lépéseire,
« a gyakoribb betegségek dietoterapias kezelésének és megeldzésének lehetdsegeire,
o adiétas konyhatechnologiai eljarasokra és azok alkalmazasara,

« az elméleti tudas gyakorlati atadasanak modszereire kiilonbdz6 szaktandcsadasi
formakban,

« valamint a szakmai evidenciaszintek és iranyelvek értelmezésére és alkalmazasara.
A tantargy tovabbi célja, hogy a hallgatok alkalmassa véljanak:
« a gondozo team tagjaként dietetikai és taplalasi feladatok ellatasara,

o a megelézd, gydgyitd, gondozd és rehabilitacidos tevékenységekben vald
részvételre,

« a bizonyitékokon alapulo szakmai iranyelvek alkalmazasara,

o az 6nallo dietoterapias tevékenység végzeésére,



e egyéni és csoportos dietetikai szaktanacsadasra,
« valamint szakmai tevékenységiikért valo felelosségvallalasra.

A tankonyhai gyakorlatok a képzés 5-8. szemeszterében, az aktualis elméleti tananyaghoz
igazodva keriilnek megszervezésre. A gyakorlatok soran készitett ételsorok a targyalt
betegségekhez kapcsolodé metabolikus eltérések és dietoterapias iranyelvek figyelembevételével
keriilnek kialakitasra, bemutatva az alkalmazhato étrendi megoldasokat.

3. A tankonyhai gyakorlatok szakmai jelentosége

Mindkét tantargy esetében a tankonyhai gyakorlatok kiemelt jelentséggel birnak a gyakorlati
kompetencidk fejlesztésében. A gyakorlatok célja a tanulasi eredmények széles kori, gyakorlati
elsajatitasa, figyelembe véve a hazai lakossag taplalkozasi szokasait és izlésvilagat, valamint a
hagyomanyos ételek korszerii alkalmazasat.

Az elkészitett ételek kostoldsa a gyakorlatok kitelezé eleme, amely biztositja, hogy a hallgatok
megismerjék az ételek:

« organoleptikai tulajdonsagait (kiilonosen iz, illat, dllag és megjelenés),
« valamint reologiai jellemzoit.

A kostolas szakmai ¢és mindségbiztositasi szempontbol clengedhetetlen, mivel a dietetikus
szakemberek tevékenységének részét képezi az elkésziilt ételek mindsitése és ellendrzése — gyakran
orvosi egylittmiikodés keretében — az ellatottak részére torténd kiadas elott.

4. Etelallergiik és speciilis étrendi szempontok
Az 1-3. szemeszterekben, a hagyomanyos ételkészitési gyakorlat keretében:

« az orvosi igazolassal alatamasztott ételallergiak és intolerancidk koziil elsdsorban a
laktozintolerancia vehetd figyelembe a nyersanyag-vélogatas soran,

« indokolt esetben, megfeleld orvosi dokumentacio alapjan, a kostolas alol felmentés
adhato.

Az 5-8. szemeszterekben:
o adiétajellegétdl fliggden Ichetdség van lakto-vegetarianus étrend alkalmazasara,
» a gyakorlatok soran jellemzden sertéshismentes ételek késziilnek,
« orvosi indokoltsag esetén a kdstolas aloli felmentés itt is biztosithato.
5. Allati eredetii nyersanyagok alkalmazisa
Az allati eredetli nyersanyagok teljes korii kizarasa:
« technoldgiai szempontbol nem megvalosithato,

o valamint a képzési célok eléréséhez sziikséges komplex szakmai ismeretek
elsajatitasa miatt szakmailag sem indokolt.
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