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SPECIÁLIS KERETTANTERV 

a 

 31 541 01 

BOLTI HENTES 

 

részszakképesítés 

szakiskolában történő oktatásához  

tanulásban akadályozottak (st) számára 

 

a 34 541 03 Húsipari termékgyártó szakképesítés kerettanterve alapján 

 

 

I. A szakképzés jogi háttere 

 

A speciális kerettanterv      

      

– a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény,    

– a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény,   

 

valamint      

– az Országos Képzési Jegyzékről és az Országos Képzési Jegyzék módosításának 

eljárásrendjéről szóló 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet, 

– az állam által elismert szakképesítések szakmai követelménymoduljairól szóló 

217/2012. (VIII. 9.) Korm. rendelet,  

– a 31 541 01 Bolti hentes részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelményeit 

tartalmazó rendelet 

alapján készült.       

 

 

II. A részszakképesítés alapadatai 

 

A részszakképesítés azonosító száma: 31 541 01  

 

A részszakképesítés megnevezése: Bolti hentes  

 

A szakmacsoport száma és megnevezése: 21. Élelmiszeripar 

 

Ágazati besorolás száma és megnevezése: XXXVI. Élelmiszeripar 

 

Elméleti képzési idő aránya: 20% 

Gyakorlati képzési idő aránya: 80% 

 

III. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

 

Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség 

vagy iskolai előképzettség hiányában 

 

Bemeneti kompetenciák: a képzés megkezdhető részszakképesítés szakmai és 



vizsgakövetelményeit kiadó rendelet 3. számú mellékletében a 21. Élelmiszeripar 

szakmacsoportra meghatározott kompetenciák birtokában 

 

Egészségügyi alkalmassági követelmények: szükségesek 

 

Pályaalkalmassági követelmények: - 

 

Az iskolai rendszerű képzésben az összefüggő szakmai gyakorlat időtartama:  

Az első szakképzési évfolyamot követően 70 óra 

 

 

IV. A szakképzés szervezésének feltételei 

 

Személyi feltételek 

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. 

törvény és a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény előírásainak megfelelő 

végzettséggel rendelkező pedagógus és egyéb szakember vehet részt.  

Ezen túl az alábbi tantárgyak oktatására az alábbi végzettséggel rendelkező szakember 

alkalmazható: 

 

Tantárgy Részszakképesítés /Szakképzettség 

- - 

 

Tárgyi feltételek 

A szakmai képzés lebonyolításához szükséges eszközök és felszerelések felsorolását a 

részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelménye (szvk) tartalmazza, melynek további 

részletei az alábbiak: Nincs. 

 

Ajánlás a szakmai képzés lebonyolításához szükséges további eszközökre és felszerelésekre: 

Hűtőberendezés 

 

 

V. A fogyatékossági típushoz kapcsolódó általános információk, javaslatok 

 

 

Tanulásban akadályozottak 

 

 

1. A tanulásban akadályozottság fogalma, jellemzői 

 

„A tanulásban akadályozottak csoportjába tartoznak azok a gyermekek, akik az idegrendszer 

biológiai és/vagy genetikai okra visszavezethető gyengébb funkcióképességei, illetve a 

kedvezőtlen környezeti hatások folytán tartós, átfogó tanulási nehézségeket, tanulási 

képességzavart mutatnak.” (Mesterházi, 1998, 54.) 

Az idegrendszeri károsodás mellett és helyett ebben a definícióban megjelenik a szociális 

környezet igen erős hatása, amely a későbbi tanulási sikerességet meghatározóan 

befolyásolhatja. 

 



A tanulási akadályozottság az esetek nagy részében az iskolába lépés évében realizálódik. Ám 

egyes gyermekeknél már az óvodás korban is felmerülhet a gyanú az sikertelen iskolai 

előmenetelre. 

A tanulási akadályozottság a tanulás minden területére kiterjed, hosszan tartó, végigkíséri a 

gyermeket egész iskolai pályafutása alatt. A tanulási képesség fejlődésében olyan átfogó zavar 

következik be, amely jelentősen akadályozza a gyermek tanulását. 

Az érintett tanulóknál előfordulhatnak problémák a következő területeken: 

- észlelés (egyensúly észlelés, nehézségi erő észlelés, taktilis-kinesztetikus észlelés, 

auditív észlelés, vizuális észlelés, amnesztikus funkciók) 

- kivitelezés-végrehajtás (izomtónuszavar, nagymozgások, finommozgások, 

mimika) 

- szociális-emocionális terület:  

  a késztetések területén (apátia, passzivitás, túlérzékenység, hiperaktivitás), 

 az általános pszichés állapotban (levertség, féktelenség, szorongás),  

 a motiváció alakulásában (motiválatlanság, megközelíthetetlenség), 

 a munkavégzésben (gyors kifáradás, vontatott tempó, impulzivitás), 

 az önirányításban (rövid zárlati cselekvések, labilitás, rigiditás),  

 az önértékelésben (kisebbségi érzés, hiányos énkép, túlzott elbizakodottság, 

egocentrizmus)  

 és a szociális beilleszkedésben (elszigeteltség, kapcsolatteremtési nehézségek, túlzott 

alkalmazkodás, belátás hiánya, agresszivitás). 

 (Englbrecht - Weigert, 1996, 33-38. ) 

 

 

A tanulási akadályozottak körét tehát az enyhén értelmi fogyatékosnak minősítettek, 

illetve az  iskolában tanulási problémákkal küzdő gyermekek alkotják. 

„A tanulási akadályozottság változó, változtatható állapot. A folyamatosan ható, 

kiváltó okok feltárásával, ezek kedvező irányú befolyásolásával, a tanulási 

akadályozottság részben megelőzhető, részben súlyosságának mértékében 

csökkenthető.” (Mesterházi Zsuzsa) 

 Gyógypedagógiai eszközökkel ezen az állapoton sokat lehet változtatni, és meg lehet előzni a 

tanulási akadályozottság további romlását. Ha azonban nem kapnak elég segítséget, akkor 

kudarc-kudarcra halmozódik, egyre jobban elfordulnak az iskolától, tanulási kedvük 

(motivációjuk) és önértékelésük rohamosan csökken, és ezzel életesélyeik is romlanak. 

Megfelelő segítséggel azonban ez elkerülhető és hozzá lehet őket segíteni az örömmel és 

figyelemmel végzett eredményes tanuláshoz. A segítség a fiatal egyéni fejlesztését és a 

tanulási környezet számára megfelelővé alakítását egyaránt jelenti. 

A tanulási akadályozottság – ahogy már szó volt róla – elsősorban iskolai tanulási 

helyzetekben jelentkezik, összefüggésben az alapképességek eltérő, lelassult fejlődésével, 

melynek következményei sok esetben a középiskolás fiatal tanulási teljesítményében is 

megjelennek, ezért az oktatás során még ekkor is nagy figyelmet kell fordítani rájuk. A 

problémák az érzékelés-észlelés (percepció), a kivitelezés-végrehajtás, a szocio-emocionális 

területeken, valamint a kommunikáció terén egyaránt jelentkezhetnek. 

A társas kapcsolatokban, a szociális interakciókban jelentkező nehézségek a tanulásban 

akadályozott emberek esetében igen gyakoriak, még akkor is, ha az iskolát befejezve sikerül 

munkát találniuk, családot alapítaniuk. A szociális készségek fejlesztésének a hívei szerint a 

„mentális zavarok egy részét a szociális kompetencia hiánya okozza”. Ha ez így van, akkor 



jelentős eredményeket lehet elérni, ha figyelmünket a szociális készségek fejlesztésére 

fordítjuk, s energiát fektetünk bele mind a tanórákon, mind pedig azokon kívül. 

 

2. A szegregált és integrált szervezeti formák  

 

Szegregált intézményekben tanulnak tanulásban akadályozott diákok. Amely 

gyógypedagógiai intézményekben megfelelő végzettségű szakemberek, gyógypedagógusok 

dolgoznak, valamint speciális tantervet alkalmaznak, mindezt kislétszámú osztályokban. 

Integráció esetében a tanulásban akadályozott fiatalok és a nem tanulásban akadályozott 

fiatalok együtt vesznek részt a tanítási folyamatban, a szabadidős tevékenységekben. A 

tanulásban akadályozott gyermekek többségi iskolai nevelésének esetében az integráció 

feladata, hogy a számukra szükséges pedagógiai többletszolgáltatásokat az ép fejlődésű 

kortárscsoporton belül kapják meg. Tanulási akadályozottság esetén több területet érintő, 

tartós, súlyos problémáról van szó, mely megfelelő szakmai segítség nélkül a többségi 

iskolákban nagyon megnehezíti az érintett gyermek és pedagógus életét is. A probléma 

gyökere nem kifejezetten a gyermekben van, hanem a többségi iskola és a sajátos igényű 

tanuló találkozásában.  

Hazánkban is egyre nagyobb teret hódít meg az integrált/inkluzív oktatás, nevelés, melynek 

elengedhetetlen feltétele a gyógypedagógiai segítségnyújtás és a megfelelően strukturált 

környezet. 

 

Inklúzió mint optimalizált, kibővített integráció is jelen van a mai oktatási rendszerünkben. 

Az inklúzió a többségi iskola folyamatos, rendszerszerű átalakulását jelenti. Ebbe a 

folyamatba az összes tanulót bevonják. A gyermek áll a középpontban. Nem zavaró elemként, 

hanem új kiindulópontként és egyúttal célként. Individuális gondoskodás jár valamennyi 

tanulónak, legyen bármiben akadályozott vagy nem. Ebben az értelmezésben az inkluzív 

pedagógia több mint gyógypedagógia, és több, mint az eddigi integrációs pedagógia.  Az 

integrált, inkluzív oktatásban kiemelt szerepet kap a differenciált oktatás. 

 

2.1.Az integráció/inklúzió feltételei  
 

„A tanulásban akadályozott gyermekek többségi iskolai integrációjának az a célja, 

hogy ezek a gyermekek a pedagógiai többletszolgáltatásokat ne kortárscsoportjaiktól 

elkülönülten, hanem velük együtt kapják meg, kiegészítve a pedagógiai ráhatások 

körét a szocializáció abból fakadó elemeivel, hogy a gyermekek heterogén 

csoportokban tanulnak.” (Dr. Papp Gabriella és Faragóné Bircsák Márta Módszertani 

intézményi útmutató a tanulásban akadályozott gyermekeket befogadó iskolák 

számára 2005.) 

 

 

1. Objektív tényezők 

Az objektív tényezők közé tartoznak a tanulásban akadályozott gyermek iskolai boldogulását 

segítő tárgyi feltételek.  

- Az iskolának rendelkeznie kell megfelelő intézményi dokumentumokkal      

(alapító okirat, pedagógiai program, nevelési program, helyi tanterv) Ki kell 

dolgoznia egy egységes, minden tanulóra kiterjedő, azonos tananyagot közvetítő 

tantervet, eltérés mindössze a tanulóktól elvárt, az egyéni képességekhez 

illeszkedő követelmények szintjén jelentkezhet. 

- A kisebb osztálylétszámú osztály kialakításakor figyelembe kell venni a fiatal 



tanulási akadályozottságát, így az osztályban 2 főnek számít, mert tanítása több 

figyelmet, megsegítést és speciális bánásmódot igényel.  

- Ajánlott a tanterem berendezésénél figyelembe venni a strukturált tanítási 

környezet kialakítását (mobilizálható padok, tanulói boxok, pihenősarok, IKt-s 

eszközök, kézikönyvtár), többféle kisebb tér létrehozása az osztálytermen belül, 

például kiscsoportos munkához, illetve célszerű az egyéni tanuláshoz különálló 

asztalokat elhelyezni.  

- A befogadó intézményeknek lehetővé kell tenniük a megfelelő fejlesztést biztosító 

többletszolgáltatások elérését. 

  

2. Szubjektív tényezők  

- A befogadó nevelőtestület, pedagógus szemlélete, módszerei, segítőkészsége, 

kreativitása, elkötelezettsége valamint a sérülésről szóló ismeretei.  

- A szülők támogatása, hozzáállása és aktivitása.  

- A gyógypedagógus érzékenysége a probléma, illetve a gyermek iránt, 

felkészültsége, szakmai tudása, személyisége. A szakemberek közti 

kapcsolatrendszerben a leglényegesebb a pedagógus és a gyógypedagógus jó 

kapcsolata.  

- A társak és a környezet elfogadása. A sikeres integráció, beilleszkedés és 

elfogadás a személyiség szempontjából nézve kétirányú. Múlik azon is, hogy a 

környezet, az osztálytársak mennyire elfogadóak, mennyire hajlandóak a 

viselkedésükön változtatni ahhoz, hogy a sérült gyermeket olyannak fogadják el 

amilyen, és igyekezzenek egyenrangúként kezelni. De múlik a sérült gyermek 

személyiségén is. Minél fiatalabb korban kerül sor az integrációra annál nagyobb 

eséllyel lesz sikeres. 

- Teamban dolgozó szakemberek együttműködése, partneri kapcsolatai 

 

2.2.Az integráció formái lehetnek: 

 

- Lokális integráció: az integráció legegyszerűbb és viszonylag könnyen 

megvalósítható változata, amikor a sajátos nevelési igényű és a nem sajátos 

nevelési igényű tanulók között semmilyen kapcsolat nem áll fenn, mindössze az 

iskola épülete közös. A tanulásban akadályozott tanulók külön osztályokban, 

csoportokban tanulnak.  

- Szociális integráció: ebben a formában már tudatosan szervezett az együttnevelés, 

a tanulásban akadályozott fiatalok a foglalkozásokon, a tanórákon kívüli időben 

találkoznak a többségi iskolába járó kortársaikkal.  

- Funkcionális integráció: az integrációnak ezen formája is két szinten valósulhat 

meg. A sajátos nevelési igényű és a nem sajátos nevelési igényű tanulók csoportja 

egy épületben tanul, külön osztályban, azonban a két párhuzamos osztály 

órarendjét tudatosan úgy szervezik, hogy bizonyos óráik egybeessenek (pl. 

készségórák, bizonyos tanórák). Így a két csoport találkozása tervezett és 

rendszeres, az együtt eltöltött időnek van célja. A teljes integráció az integráció 

legmagasabb szintje, amikor együtt fejlesztik a gyermekeket, a  tanulásban 

akadályozott gyermek a tanítási idő minden percét ép kortársaival tölti el.  

Az integrációnak számos előnye lehet a tanulásban akadályozott fiatalok esetében. 

Megfigyelhető, hogy fejlesztő környezetet jelent számukra ez a kortárs közösség, amely 

jelentheti azt, hogy tanulnak a többiektől, ingergazdag környezetben vannak, több ismerethez 



hozzájuthatnak, de akár azt is, hogy gyorsabb fejlődés tapasztalható náluk. A tanulók 

személyiségfejlődésében is pozitív változásokat hozhat, például: nő az önbizalmuk. Hosszabb 

távon sikeresebb lehet a társadalmi beilleszkedése azoknak a tanulóknak, akik integrált 

környezetben vettek részt az oktatás-nevelés folyamatában. Emellett barátságok alakulhatnak 

ki, valamint megtanulhatják a segítségkérést, illetve annak elfogadását is a fiatalok. 

 

3. A tananyag feldolgozása során alapvető szempontok: 

- az ismeret sokoldalú szemléltetése, elméleti ismeretek gyakorlati megerősítése, 

- az új ismeretek fokozatos, kisebb lépésekben történő közlése, 

- az ismeretek többszöri ismétlést, begyakorlást igénylő rögzítése, 

- az alapvető ismeretek folyamatos felidézése, 

- a hiányzó vagy nem megfelelő mélységű ismeretek időbeni pótlása, 

- az egyes tantárgyakban megjelenő azonos ismeretanyag összehangolása, 

- lényeges elemek, ok - okozati összefüggések kiemelése, megláttatása, rész - egész 

viszonyának bemutatása, 

- a tananyag feldolgozása során a vizsgakövetelményekben megfogalmazottakat 

hangsúlyosan kell kezelni. 

 

4. Módszertani javaslatok 

 

4.1. Kooperatív tanulás: a kortársakkal való közös munka és a kooperatív tanulás 

hatékonyan fejlesztik a tanulók értelmi és szociális-érzelmi képességeit. A kooperatív tanulás 

minden tanulónak hasznára válik: az a tanuló, aki magyaráz a másiknak, jobban és hosszabb 

időre megjegyzi az információt, az pedig, akinek magyaráznak, az ismeretszintjének 

megfelelőbb információkat kap, hiszen társa felfogási képessége alig magasabb, mint az övé. 

Együttműködésen alapuló problémamegoldás csökkentheti a zavaró magatartás mennyiségét 

és intenzitását a tanórák alatt. Fontos, hogy az osztály szabályait (házirendet) az egész osztály 

közreműködésével alakítsák ki, és hogy mindig jól látható helyen legyen elhelyezve az 

osztályteremben. 

 

4.2. Projekt módszer: közösen végzett tevékenységek köre. A központban egy gyakorlati 

jellegű probléma áll, melyet a tanárok és tanulók együtt dolgoznak fel több szempont szerint 

elemezve, komplex módon. A módszer legfontosabb értéke a munkafolyamat. Mindenki saját 

képességei, lehetőségei, tapasztalatai alapján végzi el a feladatot. A munkafolyamat 

eredménye a produktum. 

 

 

 4.3. Komplex Instrukciós Program (KIP) 

 

- Az osztályon belüli rangsorbeli problémák már az iskola kezdő szakaszában 

felismerhetőkké és kezelhetőkké válnak. 

- A csoportfoglalkozások alatt a heterogén összetételű osztályokban a speciális 

instrukciós eljárás alkalmazásán keresztül lehetőség nyílik a tanulóknak az 

együttműködési normákra történő felkészítésére. 

- Sokféle, eltérő képességet megmozgató tananyag alkalmazásával a felszín alatt 

megbúvó képességek kibontakoztatása. 

- A fentieken kívül módszer másik fontos célja a tanárok szakmai hozzáértésének 

fejlesztése a csoportmunka-szervezés során. A pedagógusoknak meg kell 

tanulniuk, hogy az új módszerben mi a szerepük az osztálymunka alatt, ezért a 



módszer bevezetése, elsajátítása során szükség van munkájuk folyamatos, 

szakértői ellenőrzésére, a kollégák közötti együttműködésre. 

"Azok a tanulók, akik a közösségből társadalmi okok miatt kirekesztődnek, vagy 

azok, akiknek tanulásában lemaradás tapasztalható, gyakran vonakodnak részt 

venni a közös munkában, emiatt azonban kevesebbet tanulnak, mint azok, akik 

aktívabbak. Az osztályrangsor élén elhelyezkedő tanulók nagyobb befolyást 

gyakorolnak a csoport döntéshozatalára, gyakrabban kérik őket segítségadásra, és 

több alkalom jut véleményük kifejtésére, mint a rangsor alján elhelyezkedőknek. 

Az utóbbiak véleményét általában figyelmen kívül hagyják (ez a megnyilvánulás a 

státusprobléma jelensége). A Komplex instrukciós programban a tanár célja az, 

hogy minden diáknak megadja a lehetőséget a munkában való egyenrangú 

munkavégzésre, tudatosítja, hogy mindenkinek van olyan képessége, amely 

alkalmassá teszi a feladatok megoldásában való sikeres közreműködésre." (Cohen, 

E. G.: Designing Groupwork. Teacher College Press, New York, 1994.) 

  

A módszer elvei 
1. Differenciált, nem rutinszerű feladatok alkalmazása, ez minden esetben nyitott végű, 

több megoldást kínáló, sokféle, eltérő képességek mozgósítására alkalmas feladatokat 

jelent. 

2. A felelősség megosztásának elve magába foglalja az egyén felelősségét a saját és a 

csoport teljesítményéért, illetve a csoport felelősségét az egyén teljesítményéért. 

3. A tanulók munkájának ellenőrzése a normákon és a szerepeken keresztül történik. A 

közös munkában az alábbi együttműködési normák betartása valósul meg: „Jogod van 

a csoporton belüli segítségkérésre bárkitől.” 

„Jogod van a csoporton belüli segítségkérésre bárkitől.” 

„Kötelességed segíteni bárkinek, aki segítségért fordul hozzád.” 

„Segíts másoknak, de ne végezd el helyette a munkát.” 

„Mindig fejezd be a feladatod.” 

„Munkád végeztével rakj rendet magad után.” 

„Teljesítsd a csoportban kijelölt szereped.” 

A fenti normák kifüggesztve láthatók az osztály falán, és minden alkalommal 

emlékeztetik a tanulókat a csoportmunka lényegére, alapelveire. A normák 

együttes alkalmazása lehetővé teszi a tanulók számára egymás viselkedésének 

ellenőrzését. A munkában minden tanulónak meghatározott szerep jut, ezek az 

egymást követő csoportmunkák során cserélődnek, rotálódnak. Ez a szerepváltás 

segíti elő a képességek sokoldalú fejlesztését, a státusprobléma kezelését. A szerep 

mindig a feladat típusától és a csoport létszámától függ. Az ideális csoportlétszám 

3-5 fő. A foglalkozások során az alábbi tanulói szerepek alkalmazása a 

leggyakoribb: kistanár, beszámoló, jegyzetelő, anyagfelelős, rendfelelős. A 

szerepek száma függ a csoportlétszámtól. Esetenként egy tanulónak lehet több 

szerepe is, illetve a fentieken kívül más szerepek is előfordulhatnak (pl. időfelelős, 

konfliktuskezelő stb). A szerepek rotációja alapkövetelmény. A szerepeken 

keresztül mindenkinek meg kell tanulnia a munka irányítását, a beszámolást, a 

helyes, zökkenő- és balesetmentes munkavégzést, végeztetést. 

4. A csoporton belül kialakult hierarchia, rangsor kezelése az eltérő, sokféle képesség 

mozgósítására alkalmas feladatokon keresztül megváltoztatható. A pedagógus feladata 

annak tudatosítása, hogy nincs olyan tanuló, aki minden képességben kiváló, de 

mindenki számára van olyan feladat, melyet maradéktalanul meg tud oldani, valamint 

egyedül senki nem olyan tájékozott, mint a csoport együttesen. Az együttműködési 



normák és a tanulói szerepek kialakításának már az iskolába kerülés pillanatától 

kezdve fontos célja annak biztosítása, hogy a diákok mind jobban megértsék a velük 

szemben támasztott elvárásokat, és a felső tagozatot elérve képesek legyenek direkt 

tanári irányítás nélkül is dolgozni. 

5. A tanár szerepe szintén változik. A hagyományos csoportmunkánál a tanár hajlamos a 

direkt beavatkozásra, irányításra. Ennél a módszernél a beavatkozás szükségtelen. Az 

együttműködési normán keresztül a tanár hatalmát átruházza a tanulókra. A rendszer 

megfelelő működése esetén a tanár feladatainak egy részét maguk a diákok végzik el. 

A tanulók csak végső esetben fordulnak segítségért a tanárhoz, hisz lehetőségük nyílik 

a feladat megbeszélésére egymás között. A csoportban a tanulónak a korábbitól eltérő 

szerepek jutnak: kérdez, előad, beszerzi az anyagot, elsimítja a konfliktusokat stb. A 

szerepek az egymást követő csoportmunkák során cserélődnek. Ez elősegíti a 

csoporttagok közötti együttműködést, a szerepek elsajátítását, a mások iránti tisztelet 

kialakulását. 

6. A tanár munkája során szakít a rutin-döntéshozatallal. Reagálása attól függ, hogy a 

csoport milyen úton hajtja végre a feladatot, és a meglévő státuszprobléma milyen 

jellegű beavatkozást igényel. A feladatok jellege megkívánja, hogy új és differenciált 

feladatokat és módszereket alkalmazzon, ezzel késztetve absztrakt gondolkodásra a 

tanulókat. Az egyéni feladatot pedig úgy kell meghatározni, hogy a diáknak szüksége 

legyen a csoportfeladat eredményére, vagyis máris jelentkezik annak igénye, hogy a 

közös csoportfeladat végrehajtása megfelelő színvonalú legyen az egyéni 

továbbhaladás érdekében. Az elvek betartása tudatos, logikus munkaszervezést kíván. 

7. A Komplex instrukciós programban a csoporttevékenység az osztálytermi munka 

magja, de alkalmazása nem kizárólagos. A csoporttevékenység beépül a tananyagba. 

A tanárok a módszert akkor alkalmazzák, amikor a cél a konceptuális tanulás, a 

magasabb rendű gondolkodás és a tartalom mély megértése. Továbbra is módszereink 

közé tartozik az ismeretek tényszerű közlése, a frontális osztálytanítás. A Komplex 

instrukciós program alkalmazására lehetőség van többek között egy anyagrész 

összefoglalásánál, egy új tananyagrész előkészítésénél, de új ismeret szerzésére és 

feldolgozására is alkalmat adhat. Ezt a módszert a tanítási órák körülbelül 

egyötödében alkalmazzuk. 

8. A csoportmunka elemei a csoport-feladatlapok, a háttér információt nyújtó adatlapok, 

az egyéni feladatlapok, illetve a munkához szükséges eszközök, anyagok. Bár az órai 

munka legfontosabb része a csoportfeladat, a munka minden esetben egyéni 

feladatmegoldással zárul. 

 

5. Oktatásszervezési eljárások, pedagógiai többletszolgáltatások 

 

5.1. A heterogén csoportalkotás hozzájárulhat a tanulásban akadályozott tanulók és többségi 

társaik között növekvő szakadék csökkentéséhez, valamint elősegítheti a diákok és a tanárok 

pozitív hozzáállását a sajátos nevelési igényű tanulókhoz. A tudásszint szerinti csoportosítás a 

tanulásban akadályozott tanulók marginalizációjához vezethet. 

 

5.2. A differenciálás létjogosultságát az indokolja, hogy a résztvevők alapvetően 

különböznek egymástól. Nem tarthatók azok a feltételezések, amelyek egy tényezőt tesznek 

felelőssé a gyerekek tanulási folyamatban való részvételének színvonaláért pl.: életkor, 

intelligencia, nyelvi fejlettség, apa foglalkozása stb. Helyette inkább több sajátosság együttes 

hatását kell feltételeznünk. Azt hogy melyek ezek, pontosan nem tudjuk. Mégis a következő 

sajátosságait érdemes a tanulóknak megismerni a differenciálás érdekében: továbbhaladáshoz 



szükséges előzetes, megalapozó tudás; aktivizálhatóság; önálló, egyéni munkavégzés terén 

való fejlettség; együttműködési képesség színvonala; társas helyzet jellemzői. Mindezeket 

figyelembe kell vennünk annak eldöntésekor, hogy közös tanulási vagy differenciált tanulási 

feltételeket biztosítunk tanulóink számára. A differenciálás módozatai a következő lehetnek:  

- Differenciálás a segítségadásban: ha azonos tananyagot dolgozunk fel a tanulásban 

akadályozott fiatalok több segítséget igényelhetnek pl.: a feladat megismétlése a nekik 

megfelelő nyelvi szinten, a feladat kis lépésekre bontása, példa bemutatása, analógiák 

kihasználása, mintaadás stb. 

- Differenciálás a feladatok szintjén: adhatunk kevesebb feladatot a lassúbb 

munkatempójú fiatalok részére, vagy éppen többet a gyorsabbaknak. 

- Differenciálás a tevékenységek szintjén: használhatnak-e a gyerekek valamilyen 

eszközt vagy nem. Kötött vagy választható-e a tevékenység. A választási lehetőség 

biztosítása fokozhatja a gyerekek motivációját, felelősségérzetüket. 

- Differenciálás a szociális keretek szintjén: a gyerekek tanulhatnak egyedül, párban, 

kiscsoportban (azonos vagy megosztott feladatokon) vagy akár rugalmas tanuló 

csoportokban. 

- Differenciálás a tanulási stílus szerint: egyesek inkább vizuális típusúak, mások 

auditív vagy motoros beállítottságúak, de előfordulhat ezeknek a kombinációja is. 

Érdemes tájékozódni, hogy adott csoportban melyik dominál és annak megfelelően 

alakítani az ismeretközvetítést.  

- Differenciálás a célok szintjén: mindezek függvényében irreális lehet azonos célok 

kitűzése.  

- Differenciálás az értékelésben: ha a fentieknek megfelelően szervezzük az oktatást, 

akkor a szokásos iskolai értékelési módok (osztályzás, egyszavas minősítés) 

nehézkessé, szinte lehetetlenné válnak. A legalkalmasabb forma a leíró, szöveges 

értékelés lehet, amelynek feltételei is vannak. Az értékelés a konkrét teljesítményre 

vagy viselkedésre vonatkozik, sohasem címkéz. Tartalmában komplex, mind pozitív, 

mind negatív elemek megjelennek. A fejlődés előző fokához kell, hogy kapcsolódjék 

és a perspektíva következő fokát jelöli meg. Emellett a továbblépésre vonatkozóan 

konkrét javaslatokat fogalmaz meg, a címzettek számára differenciáltan és érthető 

módon. 

 

5.3. Otthonos tanulókörzet rendszere: tanulók a tanítás ideje alatt egy kisszámú teremből 

álló tanulási környezetben maradnak, és mintegy csoportfeladatként csak néhány pedagógus 

biztosítja számukra az oktatást, majdnem minden tantárgy esetében. Különösen a tanulásban 

akadályozott tanulók számára fontos ez, hiszen erősíti bennük az érzést, hogy tartoznak 

valahová. Ez elősegíti az állandó környezet kialakítását, valamint a nem tudásszint szerint 

szervezett oktatás megvalósítását.  

5.4 Fejlesztő helyiség kialakítása „Érdemes kialakítani egy fejlesztő helyiséget az iskolában, 

ahol a szükséges egyéni fejlesztéseket lehet folytatni. Ez a szoba nem pusztán egy pici 

fejlesztő szoba, hanem a folyamatosan gyarapodó fejlesztő eszközök, szakirodalom 

gyűjtőhelye is legyen. Érdemes a könyvtárakhoz hasonlóan egy kölcsönző rendszert 

működtetni, így lehetővé válik a szakmai anyagok terítése a kollégák között.” (Dr. Papp 

Gabriella és Faragóné Bircsák Márta Módszertani intézményi útmutató a tanulásban 

akadályozott gyermekeket befogadó iskolák számára 2005.) 

5.5. Az IKT-s eszközök használata jelentős szerepet kap a habilitációs, rehabilitációs és a 

tanórai célok megvalósításában és feladataiban. Az olyan oktatóprogramok, amelyek 

valamilyen információszerzési lehetőséget adnak – a multimédia segítségével –, nagyon 

alkalmasak arra, hogy a tanulásban akadályozott tanulók számára megkönnyítsék az adott 



tananyag megértését, elsajátítását. A látványos, változatos és érdekes oktatóprogramok 

segítenek a tervezésben, a rigid gondolkodás oldásában az olvasás megszerettetésében. A 

multimédiás elemek (hang, kép, animáció) képesek arra, hogy a fiatalok figyelmét hosszabb 

távon fenntartsák, az új ismeretanyagot megértsék, és az IKT-s eszközök segítségével az 

elsajátított tananyagról játékos formában győződjenek meg. 
 

 

VI. Szakiskolai óraterv OKJ szerinti részszakképesítés oktatásához 

 

A részszakképesítés képzésének heti és éves szakmai óraszámai:  

 

 

Előkészítő 

évfolyam 

heti óraszám  

(36 hét) 

9. évfolyam 

heti óraszám 

9. évfolyam 

éves óraszám 

(36 héttel) 

10. évfolyam 

heti óraszám 

10. évfolyam 

éves óraszám 

(35 héttel) 

Közismeret 31,5 10,5 378 11,5 402,5 

Szakmai elmélet és 

gyakorlat együtt 
0 21 756+70 21 735 

Összesen 31,5 31,5 1134+70 32,5 1137,5 

8-10% szabad sáv 

(közismereti rész) 
3,5 1,5 54 1,5 52.5 

8-10% szabad sáv  

 (szakmai rész) 
0 2 72 2 70 

Mindösszesen 

(teljes képzés ideje) 
35 35 1260+70 36 1260 

 

A részszakképesítés oktatására fordítható idő 1703 óra (756+70+735+72+70) nyári 

összefüggő gyakorlattal és szakmai szabadsávval együtt. 

  



1. számú táblázat 

A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak heti óraszáma évfolyamonként 

szabadsáv nélkül 

 

Szakmai 

követelmény-

modulok 

Tantárgyak 

Heti óraszám 

9. évfolyam 10. évfolyam 

elméleti gyakorlati ögy elméleti gyakorlati 

10891-16 

Mikrobiológia, 

higiénia és 

minőségbiztosítás 

Mikrobiológia és 

higiénia 
1 

 

70 

  

Minőségbiztosítás 
  

1 
 

Higiénia 

gyakorlati 

alkalmazása 
 

1 
  

10928-16 

Darabolás, 

csontozás 

Húsipari 

technológia 
2 

 
1 

 

Húsipari gépek 1 
   

Technológia 

gyakorlat  
16 

 
10 

10930-16 Húsipari 

értékesítés 

Húsipari 

technológia   
1 

 

Vállalkozási és 

kereskedelmi 

ismeretek 
  

2 
 

Technológia 

gyakorlat    
6 

Összes heti elméleti/gyakorlati óraszám 4 17 5 16 

Összes heti/ögy óraszám 21 70 21 

 
 

Jelmagyarázat: ögy/összefüggő szakmai gyakorlat 

 

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény 8. § 

(5) bekezdésének megfelelően - a nappali rendszerű oktatásra meghatározott tanulói éves 

kötelező összes óraszám szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre álló részének 

legalább 90%-át lefedi.  

Az időkeret fennmaradó részének (szabadsáv) szakmai tartalmáról a szakképző iskola 

szakmai programjában kell rendelkezni. 

 

A szakmai és vizsgakövetelményben a részszakképesítésre meghatározott elmélet/gyakorlat 

arányának a teljes képzési idő során kell teljesülnie. 



2. számú táblázat 

A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak és témakörök óraszáma 

évfolyamonként 

 

S
za

k
m

a
i 

k
ö

v
et

el
m

én
y

m

o
d

u
l 

Tantárgyak/témakörök 

Óraszám 

Ö
ss

ze
se

n
 

9. évfolyam 10. évfolyam 

elméleti gyakorlati ögy elméleti gyakorlati 

1
0

8
9
1
-1

6
 M

ik
ro

b
io

ló
g

ia
, 

h
ig

ié
n

ia
 é

s 
m

in
ő

sé
g

b
iz

to
sí

tá
s 

Mikrobiológia és higiénia 36 0 

70 

0 0 36 

Káros és hasznos 

mikroorganizmusok, 

Vágóállatokra  jellemző 

bakteriális, vírusos és paraziták 

okozta betegségek 

24 
   

24 

Higiéniához kapcsolódó 

rendeletek, jogszabályok 
4 

   
4 

Személyi, eszköz és 

üzemhigiénia és környezeti 

higiénia a húsiparban 
8 

   
8 

Minőségbiztosítás 0 0 35 0 35 

Élelmiszerbiztonság 
  

10 
  

ISO 22000 és a HACCP 

minőségirányítási rendszerek 

alapelvei az élelmiszeriparban 
  

18 
 

18 

Élelmiszer-biztonsági 

rendszerek(IFS, BRC) , 

nyomonkövetés alapelvei 
  

7 
 

7 

Higiénia gyakorlati 

alkalmazása 
0 36 0 0 36 

Személyi,-eszköz és üzemi 

higiénia betartása    
10 

  
10 

Jó Higiéniai Gyakorlat 

alkalmazása a vágási és gyártási 

folyamatok során 
 

10 
  

10 

Takarítást, tisztítást , 

fertőtlenítést végez, Betartja a 

környezethigiéniás szabályokat 
 

16 
  

16 

1
0

9
2
8
-1

6
 

D
a

ra
b

o
lá

s,
 

cs
o

n
to

zá
s 

Húsipari technológia 72 0 35 0 107 

A hús vágás utáni elváltozásai 10 
   

10 

Sertés, marha,borjú, juh 

kereskedelmi bontása és 

konyhatechnológiai 

felhasználhatósága 

36 
 

9 
 

45 



Sertés és marha ipari 

csontozása, kivágása, húsok 

osztályozása 
15 

 
8 

 
23 

Sertéshúsok pácolásra történő 

előkészítése, formázása 
6 

 
8 

 
14 

A csontozó munkavédelmi és 

balesetvédelmi előírásai 
5 

 
0 

 
5 

Csontozási veszteség és 

kihozatal számítások 
0 

 
10 

 
10 

Húsipari gépek 36 
 

0 0 36 

Géptani alapismeretek 10 
   

10 

Hűtő és fagyasztó berendezések 8 
   

8 

Darabolás, csontozás gépei 16 
   

16 

Bőrkézőgépek 2 
   

2 

Technológia gyakorlat 
 

576 0 350 926 

Kések köszörülése, fenése 
 

40 
 

21 61 

Szalonnafélék megmunkálása, 

előkészítése  
100 

 
70 170 

Lehúzott sertés féltestek 

bebontása, csontozása, 

osztályozása 
 

130 
 

84 214 

Lehúzott sertés féltestek 

kereskedelmi bontása, 

csontozása 
 

126 
 

84 210 

Marha első-és hátulsó negyed 

teljes csontozása, kivágása, 

osztályozása 
 

100 
 

47 147 

Marha első-és hátulsó negyed 

kereskedelmi bontása   
80 

 
44 124 

1
0

9
3
0
-1

6
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ú
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p
a

ri
 é

r
té

k
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ít
é
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Húsipari technológia 0 0 35 0 35 

Sertés, marha,borjú és juh bolti 

bontásakor alkalmazott 

elnevezések  
  

17 
 

17 

Hús és húskészítmények bolti 

tárolásának előírásai   
9 

 
9 

Húskészítmények jelölésének 

szabályai, előírásai   
7 

 
7 

A húsboltban használt 

eszközök, gépek   
2 

 
2 

Vállalkozási és kereskedelmi 

ismeretek 
0 0 70 0 70 

A kereskedelmi egységek 

munkavédelmi és 

balesetvédelmi előírásai 
  

6 
 

6 

Vállalkozások alapítása, 

működtetése   
18 

 
18 

Kereskedelmi alapismeretek 
  

15 
 

15 



Értékesítési módok, folyamatok 
  

15 
 

15 

Fogyasztóvédelmi szabályok 
  

4 
 

4 

Vállalkozások pénzforgalmi 

szabályai   
8 

 
8 

Fizetési módok 
  

4 
 

4 

Technológia gyakorlat 0 0 
 

210 210 

Tőkehúsok és húskészítmények 

(csemegeáruk) elhelyezése a 

hűtőpultokban 
   

60 60 

Fagyasztott húsok elhelyezése a 

fagyasztókban    
40 40 

Húskészítmények szeletelése, 

csomagolása,és kiszolgálás a 

pultnál 
   

50 50 

Nyershúsok darálása, dagadó 

felszúrása, köröm darabolása    
40 40 

Nyugta vagy készpénzfizetési 

számla kitöltése    
20 20 

Összes éves elméleti/gyakorlati óraszám: 144 612 175 560 1491 

Összes éves/ögy óraszám: 756 70 735 1561 

Elméleti óraszámok/aránya 319/20,43.% 

Gyakorlati óraszámok/aránya 1242/79,56% 

 
 

Jelmagyarázat: ögy/összefüggő szakmai gyakorlat 

 

A szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény 8. § (5) bekezdésének megfelelően a 

táblázatban a nappali rendszerű oktatásra meghatározott tanulói éves kötelező összes óraszám 

szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre álló részének legalább 90%-a 

felosztásra került. 

 

A szakmai és vizsgakövetelményben a szakképesítésre meghatározott elmélet/gyakorlat 

arányának a teljes képzési idő során kell teljesülnie. 

 

A tantárgyakra meghatározott időkeret kötelező érvényű, a témakörökre kialakított óraszám 

pedig ajánlás. 

 

  



 

 

A 

10891-16 azonosító számú 

Mikrobiológia, higiénia és minőségbiztosítás 

megnevezésű 

szakmai követelménymodul 

tantárgyai, témakörei 
  



A 10891-16 azonosító számú Mikrobiológia, higiénia és minőségbiztosítás. megnevezésű szakmai 

követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák 
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FELADATOK 

Betartja az új élelmiszerekhez szükséges 

engedélyezési eljárásokat 
  X   

Alkalmazza az élelmiszer-higiéniás és 

élelmiszer-biztonsági előírásokat (törvény, 

rendelet, minőségügyi kézikönyv) 

X   X 

Alkalmazza a Jó Higiéniai Gyakorlatot (GHP)  X   X 

Használja a mikrobák elpusztításának módszereit  X     

Mikrobák szaporodásának gátlását végzi  X     

Betartja a HACCP rendszer előírásait    X   

Betartja a személyi és környezeti higiéniára 

vonatkozó előírásokat  
X   X 

Takarítást, tisztítást, fertőtlenítést végez  X     

Élelmiszerek gyártása során kritikus higiéniai 

pontokat ellenőriz  
  X   

ISO 22000, HACCP rendszerek alapelveit 

ismeri, betartja  
  X   

Élelmiszer-biztonsági rendszerek (IFS, BRC), 

nyomonkövetés alapelveit ismeri, alkalmazza  
  X   

Jegyzőkönyveket, minőségbiztosítási 

dokumentációkat vezet  
  X   

Mikrobiológiai alapismereteit használja  X   X 

A hasznos és káros mikroorganizmusok 

jellemzőit, szaporodásuk és elpusztításuknak 

lehetőségeit alkalmazza  

X   X 

SZAKMAI ISMERETEK 

Higiéniához, minőségbiztosításhoz kapcsolódó 

rendeletek, jogszabályok  
X     

Tisztító-, fertőtlenítőszerek jellemzői, hatásuk, 

alkalmazhatóságuk  
X     

Jó higiéniai gyakorlat elemei  X   X 

Alapvető minőségbiztosítási dokumentumok        

Mikrobiológiai ismeretek: élelmiszeriparban 

leggyakrabban előforduló káros és hasznos 

mikroorganizmusok, életfeltételei, jellemzői  

X     

Élelmiszerek útján terjedő megbetegedések, 

ételmérgezések jelentősége  
X     

A mikroorganizmusok szerepe a természetben 

(hasznos, káros)  
X     



Vírusok, baktériumok, élesztők, penészek, 

élelmiszer-ipari szempontból fontos 

mikroorganizmusok fogalma, alaktana, 

felépítése, anyagcseréje, telepképzése, 

előfordulási valószínűsége  

X     

Az élelmiszer-ipari és egészségügyi szempontból 

fontos mikroorganizmusok  
X     

Az élelmiszer-romlás, a leggyakrabban 

előforduló élelmiszer-mérgezések, élelmiszer-

fertőzések tünetei és az ezzel kapcsolatos 

higiénés követelmények  

X     

Az élelmiszertermelés alapvető egészségügyi 

követelményei  
X X   

Az életfeltételek és a mikroorganizmusok 

szaporodása, anyagcseréje közötti összefüggés  
X     

Az endospóraképzés és a vegetatív sejtté 

alakulás feltételei  
X     

A mikroorganizmusok anyagcseréjének 

jelentősége az élelmiszeriparban és egyéb 

területeken (gyógyszer, mezőgazdaság, az ember 

anyagcseréjében)  

X     

Az élelmiszeripar szempontjából károsnak ítélt 

mikroorganizmusok elleni védekezés módjai  
X     

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Szakmai nyelvű beszédkészség  X X X 

Szakmai nyelvű íráskészség  X X   

Szakmai olvasott szöveg megértése  X X X 

Szakmai nyelvű hallott szöveg megértése  X X X 

Információforrások kezelése  X X X 

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Felelősségtudat    X X 

Döntésképesség      X 

Precizitás      X 

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

Kapcsolatteremtő készség    X X 

Határozottság      X 

MÓDSZERKOMPETENCIÁK 

Higiéniás szemlélet  X   X 

Logikus gondolkodás    X   

 

  



 

1.  Mikrobiológia és higiénia tantárgy 36 óra 

 

1.1. A tantárgy tanításának célja 

A húsipari szakmunkás tanulók ismereteket szerezzenek azon mikroorganizmusokról, melyek 

szerepet játszanak az élelmiszerek előállításánál, tartósításánál, romlásánál. Ismerjék meg a 

húsiparban előforduló káros, hasznos mikroorganizmusokat. A tanulók tudják az alapvető 

higiéniai szabályokat, előírásokat. Az elsajátított ismeretek alapozzák meg a húsiparban 

alkalmazandó higiéniai szemléletet. 

 

1.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Természetismeret, Húsipari technológia 

 

1.3. Témakörök 

1.3.1. Káros és hasznos mikroorganizmusok, vágóállatokra jellemző bakteriális, vírusos 

és paraziták okozta betegségek  24 óra 

A mikroorganizmusok elterjedése 

Baktériumok jellemzői 

Vírusok jellemzői 

Gombák jellemzői 

Paraziták, élősködők jellemzői 

A hasznos mikrobáknak jelentősége a hagyományos és gyorsérlelésű szalámiféléknél 

Bakteriális betegségek:lépfene, botulismus, tetanus, sertésorbánc, gümőkór, E-coli, 

Szalmonellózis, Lyme kór, Malleus( takonykór) 

Vírus okozta betegségek: Fertőző sertésbénulás, Ragadós száj-és körömfájás, Sertéspestis, 

Veszettség 

Retrovírus okozta betegség:BSE 

Paraziták és élősködők által okozott betegségek:Trichinellózis, borsókakór, mételykór, 

tüdőférgesség, ostorférgesség 

A BSE megelőzésével kapcsolatos EU-s szabályok 

 

 

1.3.2. Higiéniához kapcsolódó rendeletek, jogszabályok 4 óra 

Európai uniós és hazai rendeletek 

Élelmiszer előállításra, forgalmazásra vonatkozó jogszabályok 

Kötelező nyilvántartások, dokumentációk. 

 

1.3.3. Személyi, eszköz, üzemhigiénia és környezeti higiénia a húsiparban 8 óra 

Fekete-fehér öltözőrendszer kialakítása 

Testi higiénia biztosítása 

Munka és védőruha tisztasága 

Munkaeszközök és egyéni védőeszközök tisztántartása 

Az alkalmazott berendezések, kialakított felületek, padozatokkal szemben támasztott 

követelmények  

Épületek, üzemi helyiségek kialakításának szempontjai 

Szennyes és tiszta övezetek elkülönítése 

Szennyvíz kezelése 

Vágási hulladékok zárt tárolása a szennyes övezetben 

Szociális hulladékok elkülönített tárolása 

Levegő tisztaságának megőrzése 

Környezetvédelem 

 

1.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 



Tanterem 

 

1.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

 

1.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X       

2. megbeszélés   X     

3. szemléltetés     X   

4. teszt X       

 

1.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X       

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X       

1.6. Információk önálló rendszerezése X       

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
X       

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. Leírás készítése   X     

2.2. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
X       

2.3. Tesztfeladat megoldása X X     

 

1.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

2.  Minőségbiztosítás tantárgy 35 óra  

 



2.1. A tantárgy tanításának célja 

A szakmunkás tanulók megismerjék a minőségirányítási és élelmiszerbiztonsági rendszerek 

alapelveit. Tudják összekapcsolni az üzemi gyakorlatok során a Jó Gyártási gyakorlatot a Jó 

Higiéniai gyakorlattal. Képesek legyenek a vágástechnológiai- műveletek és a készítménygyártás 

során felismerni a lehetséges veszélyeket, meghatározni a kritikus határértéket és a megfelelő 

döntést meghozni az elhárításukra. 

 

 

2.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Foglakoztatás I. és Húsipari technológia 

 

2.3. Témakörök 

2.3.1. Élelmiszerbiztonság 10 óra 

Az élelmiszerbiztonság jelentősége Európában 

A fogyasztók és dolgozók egészségvédelme 

Az élelmiszerbiztonság alapja:GMP, GHP 

Minőségi előírások az alapanyagok és segédanyagok esetében 

Gyártásközi minőség-ellenőrzés 

Késztermékek minőségi követelményei és azok ellenőrzése 

Kémiai, mikrobiológiai és érzékszervi vizsgálatok jelentősége  

 

2.3.2. ISO 22000 és a HACCP minőségirányítási rendszerek alapelvei az 

élelmiszeriparban 18 óra 

ISO 22000 nemzetközi szabvány alkalmazásának belső és külső előnyei 

Az ISO 22000 élelmiszerbiztonsági rendszer követelményei, tanúsítás lehetősége 

A HACCP rendszer 7 alapelve és azok alkalmazása 

Veszélyek és kritikus pontok meghatározása és megelőzésüknek lehetősége a vágási 

műveleteknél 

Veszélyek és kritikus pontok meghatározása és megelőzésüknek lehetősége a 

készítménygyártási műveleteknél 

Veszélyek és kritikus pontok meghatározása és megelőzésüknek lehetősége a csomagolásnál, 

hulladékkezelésnél 

Veszélyek és kritikus pontok meghatározása és megelőzésüknek lehetősége a raktározásnál 

és szállításnál 

Veszélyek a kereskedelmi folyamatoknál és a megelőzés lehetőségei 

A HACCP –hez, minőségirányítási rendszerekhez kapcsolódó dokumentáció ismerete, 

kezelése 

 

2.3.3. Élelmiszerbiztonsági rendszerek (IFS és BRC), nyomon követés alapelvei 7 óra 

BRC eredetileg angol, ma már nemzetközi kereskedőláncok élelmiszerbiztonsági rendszere 

A BRC követelménymoduljai és azok tartalmának ismertetése: tárolás, elosztás, 

nagykereskedői és szerződött szolgáltatás  

BRC tanúsítvány lényege a termelő és vevő oldaláról 

IFS eredetileg német kereskedelmi élelmiszerbiztonsági rendszer, mely szintén 

nemzetközivé vált 

Az IFS követelményrendszere az élelmiszer –előállítás teljes folyamatára 

Az IFS szigorításai (KO-k): idegen test kezelése, nyomon követhetőség, munkatársak 

tudatossága, felelősége stb.  

IFS tanúsítvány lényege a termelő és kereskedő oldaláról 

  

 

2.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

Tanterem 



 

2.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

 

2.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat     X   

2. megbeszélés   X     

3. szemléltetés     X   

 

2.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X       

1.3. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
    X   

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
X       

 

2.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

3.  Higiénia gyakorlati alkalmazása tantárgy 36 óra  

 

3.1. A tantárgy tanításának célja 

A mikrobiológia és higiénia tantárgyban elsajátított elméleti ismereteket tudja alkalmazni 

gyakorlati munkavégzés során. A tanulók képesek legyenek betartani a személyi higiéniával, a 

műszaki higiéniával és a környezethigiéniával kapcsolatos szabályokat a munkavégzésük során. 

 

 

3.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Magyar nyelv és kommunikáció, Természetismeret, Mikrobiológia és higiénia 

 

3.3. Témakörök 

3.3.1. Személyi,- eszköz és üzemi higiénia betartása 10 óra 

Használja a fekete-fehér öltözőrendszert a gyakorlaton 

Megfelelő tisztálkodás, haj és köröm ápoltsága, rövidsége 



Munkaruha  tisztasága, cseréje naponta 

Munkaeszközeit a gyakorlat végeztével megtisztítja  

Egyéni védőeszközöket a gyakorlat végén megtakarítja és tisztán elteszi 

Rendeltetésszerűen használja a személyi higiénia céljait szolgáló eszközöket, berendezéseket 

Az üzemi higiéniai előírásokat maradéktalanul betartja 

 

3.3.2. Jó Higiéniai Gyakorlat alkalmazása a vágási és gyártási folyamatok során 10 óra 

Betartja a kések fertőtlenítésére vonatkozó előírásokat 

Biztosítja a szőrtelenítés, bontás, hasítás munkaműveleteinek higiénikus elvégzését 

Ellenőrzi a hűtők hőmérsékletét és tisztaságát 

A készítménygyártás során a higiéniai előírások betartásával kizárja a fertőzés lehetőségét 

Ügyel az eltérő munkaműveletek közötti kézmosásra 

Vezeti naprakészen a higiéniával kapcsolatos nyilvántartásokat 

  

3.3.3. Takarítást, tisztítást, fertőtlenítést végez, betartja a környezethigiéniás 

szabályokat 16 óra 

Értelmezi a „Takarítási és Fertőtlenítési Utasításban” foglaltakat 

Használja a tisztítás, takarítás eszközeit 

Kiválasztja a munkaterületnek megfelelő tisztító és fertőtlenítőszert 

Meghatározza a kiválasztott tisztító és fertőtlenítőszerek töménységét, hőfokát, behatásuk 

idejét 

A tisztítás és fertőtlenítés során használja a szükséges védőfelszerelést 

Vezeti a takarításról, fertőtlenítésről a kötelező nyilvántartásokat 

Betartja a szennyes tiszta övezetekre vonatkozó szabályokat, előírásokat 

Levegő tisztaságának megőrzését elősegíti 

Betartja szerves és szervetlen hulladékok tárolásának és kezelésének szabályait 

A vágási hulladékot haladéktalanul eltávolítja a vágócsarnokból 

Betartja a szennyes övezetben lévő zárt tárolás (ATEV) előírásait 

  

3.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

Tanterem és/vagy üzem 

 

3.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

3.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat   X     

2. megbeszélés   X     

3. szemléltetés X X     

4. szimuláció   X     

 

3.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  



egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X       

1.2. Információk önálló rendszerezése X       

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. 
Tapasztalatok utólagos 

ismertetése szóban 
X       

2.2. 
Tapasztalatok helyszíni 

ismertetése szóban 
X X     

 

3.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

 

 

 

  



 

A 

10928-16 azonosító számú 

Darabolás, csontozás 

megnevezésű 

szakmai követelménymodul 

tantárgyai, témakörei 
  



A 10928-16 azonosító számú Darabolás, csontozás megnevezésű szakmai követelménymodulhoz 

tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák 
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FELADATOK 

Átveszi a munkaterületet     X 

Előkészíti a szükséges anyagokat X   X 

Betartja a munka-, tűz-, környezetvédelmi, higiéniai és minőségbiztosítási 

előírásokat 
X   X 

Féltest testtáji darabolását végzi     X 

Testet húsrészekre bont, csontoz, kivág     X 

Húsokat osztályoz X   X 

Testet húsrészekre bont, formáz, pácolásra előkészít 
X   X 

Húsokat csomagol és hűtőraktároz X   X 

Adminisztrációs munkát végez X     

Eszközöket használ, gépeket kezel   X   

Betartja a tevékenységre vonatkozó technológiai előírásokat 
    X 

SZAKMAI ISMERETEK 

Vágóállatok csontváza, izomcsoportjai X     

Vágási főtermékek és melléktermékek jellemzése, feldolgozása 
X     

Sertés húsrészei, csontjai, konyhatechnikai felosztása X   X 

Szarvasmarha első és hátsó negyedének húsrészei, csontjai, konyhatechnikai 

felosztása 
X   X 

Juh kereskedelmi húsrészei X     

Darabolás gépei, berendezései   X   

Csontozás, kivágás eszközei   X   

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Darabolás, csontozás eszközeinek használata     X 

Anyagmozgató eszközök használata     X 

Húsrészek gazdaságos és szakszerű feldolgozása 
    X 

Technológiai, higiéniai előírások alkalmazása X   X 

Védőfelszerelések használata X   X 

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Állóképesség     X 

Kézügyesség     X 

Monotónia-tűrés     X 

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

Irányíthatóság     X 



Visszacsatolási készség X   X 

Motiválhatóság      X 

MÓDSZERKOMPETENCIÁK 

A környezet tisztántartása     X 

Körültekintés, elővigyázatosság     X 

Intenzív munkavégzés     X 

 

  



 

4.  

Húsipari technológia tantárgy 107 óra 

 

4.1. A tantárgy tanításának célja 

A tanulók ismerjék meg a hús vágás utáni elváltozásait, érési folyamatait és a lehetséges romlási 

folyamatokat. A tanulók ismerjék a bolti bontásnál alkalmazott elnevezéseket és a húsok 

konyhatechnológiai felhasználhatóságát. A sertés-és marhahúsok ipari csontozásánál tudják a 

húsok osztályba sorolását. Szakszerűen tudják pácolásra előkészíteni a sertés húsokat. 

 

4.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Természetismeret, számolási készség 

 

4.3. Témakörök 

4.3.1. A hús vágás utáni elváltozásai 10 óra 

A hús vágás utáni elváltozásai: hullamerevség, érési folyamatok 

A fogyasztásra feltétel nélkül alkalmas hús jellemzői 

Nyershús helytelen tárolásából adódó romlási folyamatok 

  

4.3.2. Sertés, marha,borjú, juh kereskedelmi bontása és konyhatechnológiai 

felhasználhatósága 45 óra 

A sertés tőkehús bolti bontása, húsrészek csomagolása 

A marha negyedek bolti bontása, húsrészek csomagolása 

A borjúhús bolti bontása, húsrészek csomagolása 

A juh bolti bontása, húsrészek csomagolása 

  

4.3.3. Sertés és marha ipari csontozása, kivágása, húsok osztályozása   23 óra 

A félsertés darabolása, teljes csontozása, a húsok kivágása, osztályozása 

 Negyed marha darabolása, teljes csontozása, a húsok kivágása, osztályozása 

Sertés-és marhahúsok színhústartalom szerinti osztályba sorolása  

 

4.3.4. Sertéshúsok pácolásra történő előkészítése, formázása  14 óra 

Bőrös félsertés pácolásra történő bebontása, darabolása, formázása 

Lehúzott félsertés pácolásra történő bebontása, darabolása, formázása 

Csontnélküli pácolt húsokhoz csontozás és formázás  

 

4.3.5. A csontozó munkavédelmi és balesetvédelmi előírásai 5 óra 

Az egészséges és biztonságos munkavégzés feltételei a csontozó üzemrészben 

Hűtőgépek és hűtési rendszerek biztonságtechnikája 

Daraboló gépek és csontozó szalagok biztonságtechnikája 

A csontozó kések és egyéb kézi szerszámok baleseti veszélyei 

Jellemző szín és alakjelek ismerete 

Egyéni védőeszközök használatának szabályai  

 

4.3.6. Csontozási veszteség és kihozatal számítások 10 óra 

Csontos sertéshúsból és marhahúsból színhús kihozatal számítás 

Csontos sertéshúsból és marhahúsból csontozási melléktermék kihozatal számítás 

Csontozási veszteség számítás 

 

 

4.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

Tanterem 

 



4.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

4.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X X   

2. megbeszélés X X X   

3. szemléltetés   X X   

4. házi feladat X       

 

4.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X X     

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X X     

1.6. Információk önálló rendszerezése X       

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
X X     

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. Tesztfeladat megoldása X X     

2.2. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
X       

2.3. 
Tapasztalatok utólagos 

ismertetése szóban 
X X     

3. Csoportos munkaformák körében 

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
  X     

 

4.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 



5.  Húsipari gépek tantárgy 36 óra 

 

5.1. A tantárgy tanításának célja 

A húsipari szakmunkások géptani ismeretei támasszák alá a technológiai folyamatokat. 

Képesek legyenek a csontozó üzemek technológiai vonalainak, gépeinek, berendezéseinek 

üzemeltetésére. Tudják kiválasztani a technológiai művelet végrehajtásához szükséges 

munkaeszközöket. Ismerjék a  gépek berendezések szerkezeti felépítését, műszaki 

paramétereit, balesetvédelmi előírásait. 

 

 

5.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Természetismeret, Húsipari technológia 

 

5.3. Témakörök 

5.3.1. Géptani alapismeretek 10 óra 

A rajzolás eszközei 

Ábrázolási módok 

Vetületi ábrázolás 

Kötő gépelemek 

Forgó mozgást közvetítő gépelemek 

Tengelykapcsolók 

Csapágyak 

Erőátviteli gépelemek 

 

 

5.3.2. Hűtő és fagyasztó berendezések  8 óra 

Hűtő-körfolyamat 

Hűtőközeg fajták 

Hűtőtermek 

Hűtőgépkocsi 

Fagyasztó berendezések 

 

5.3.3. Daraboló és csontozás gépei  16 óra 

Daraboló szalagfűrész 

Daraboló körfűrészek 

Csontozó szalagok: fém és műanyag 

Görgősor 

Hagyományos kések 

Zárt markolatú kés 

Gyűrűs kés 

Dugattyús csontszeparátor 

Csigás csontszeparátor 

 

5.3.4. Bőrkézőgépek 2 óra 

Kézi adagolású bőrkézőgép 

 

5.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

 

 

5.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 



 

5.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X X   

2. megbeszélés X X X   

3. szemléltetés   X X projektor 

4. házi feladat X       

 

5.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X X     

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X X     

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X X     

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
X X     

3. Képi információk körében 

3.1. rajz értelmezése X X X   

3.2. rajz kiegészítés X       

 

5.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

6.  Technológiai gyakorlat tantárgy 926 óra 

 

6.1. A tantárgy tanításának célja 

Olyan húsipari gyakorlati ismeretek nyújtása, készségek fejlesztése, melyek keretében 

begyakorolják a munkaműveleteket, elsajátítják a szakmai fogásokat. A gyakorlati munka 

során fejlődjön a tanulók munkabírása, kitartása, kézügyessége. Törekedjenek a fegyelmezett, 

pontos munkavégzésre. Legyenek képesek utasításra a szakmai műveleteket önállóan 

elvégezni, szokjanak hozzá a produktív munkavégzéshez.  

 

 

6.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 



Húsipari technológia, Húsipari gépek 

 

6.3. Témakörök 

6.3.1. Kések köszörülése, fenése 61 óra 

A csontozó kések, fenőacélok, polírozók fajtái 

Egyéni védőeszközök használata késes munkához 

Kések biztonságos tartása, késtartó használata 

A köszörűgép működtetésének elsajátítása 

Kések köszörülése géppel 

Kések fenése, polírozása kézzel 

 

6.3.2. Szalonnafélék megmunkálása, előkészítése 170 óra 

A szalonnatábla testtájak szerinti darabolása 

Hátszalonna formázása, puha zsiradék és húsdarabok eltávolítása 

Tokaszalonnáról a mirigyek és véres részek eltávolítása, toka formázása 

Hasa szalonnáról a tejmirigyek és húsdarabok eltávolítása, szalonna formázása 

Az oldalszalonnáról a bordák bordaközi izmokkal történő eltávolítása, a kolozsvári szalonna 

formázása 

Császárszalonnából a bordák eltávolítása késsel vagy bordakihúzóval, a császár formázása 

Nyak és vékony hátszalonna formázása kenyérszalonnának 

Farszalonna összevágása étkezési tepertőnek 

Has és tokaszalonna bőrkézése géppel készítménygyártáshoz 

 

6.3.3. Lehúzott sertés féltestek bebontása, csontozása, osztályozása 214 óra 

Félsertések bebontása késsel vagy daraboló fűrésszel testtájakra, húsrészekre 

Comb, lapocka, karaj, tarja, oldalas, csülök teljes ipari csontozása 

A húsokról a puha zsiradék és véres részek, mirigyek kivágása 

A húsok osztályozása színhústartalom alapján: S-90, S-80, S-80k,S-70, S-70k,S-60k 

 

6.3.4. Lehúzott sertés féltestek kereskedelmi bontása, csontozása, 210  óra 

Félsertések bebontása késsel testtájakra, húsrészekre 

Comb és lapocka csontozása minden esetben 

Karaj, tarja előállítása csontosan megformázva 

Karaj, tarja előállítása csont nélkül, megformázva 

Oldalas csontosan, megformázva kerül értékesítésre 

Első és hátsó csülök csontosan kerül forgalmazásra 

Sertésfej és köröm csontosan kerül forgalmazásra 

A dagadót ketté kell választani tölteni és darálni való húsnak 

Bőrös szalonnás félsertés kereskedelmi bontása 

Bőrös comb, bőrös lapocka, bőrös karaj, bőrös tarja és bőrös császárszalonna előállítása, 

formázása 

 

6.3.5. Marha első-és hátulsó negyed teljes csontozása, kivágása, osztályozása 147 óra 

Előhűtött marha elülső negyed bontása, darabolása: nyak, lapocka, elülső lábszár, tarja, 

rostélyos, csontos oldalas, szegy 

Előhűtött marha hátulsó negyed bontása, darabolása: hátszín, comb, vesepecsenye, 

lengőbordák, hátulsó lábszár, medencehús, marhafarok 

Húskészítménygyártáshoz a marha minden húsrészét csontozni kell. 

Húsok kivágása: csontozás után a marhahúsból a nem megengedett kötőszöveti elemeket el 

kell távolítani, mint Faggyút, durva inakat, véres részeket. 

Marhahúsok osztályozása: Színhústartalom, faggyútartalom és látható kötőszövet alapján: 

M-90, M-80, M-80k, M-70, M-70k, M-60k 

 



6.3.6. Marha első-és hátulsó negyed kereskedelmi bontása 124 óra 

Előhűtött marha elülső negyed bontása, darabolása: nyak, lapocka, elülső lábszár, tarja, 

rostélyos, csontos oldalas, szegy 

Csontozásra és szétbontásra kerül az első negyedből a lapocka: oldallapocka, stefánia, 

vastaglapocka 

Kicsontozva kerül forgalomba:tarja, lábszárhús, nyakhús 

Csontosan kerül értékesítésre:rostélyos, oldalas, szegy 

Előhűtött marha hátulsó negyed bontása, darabolása: hátszín, comb, vesepecsenye, 

lengőbordák, hátulsó lábszár, marhafarok 

Csontozásra és szétbontásra kerül a comb: gömbölyűfelsál, hosszúfelsál, felsál-dekli, 

csípőfartő, feketepecsenye, fehérpecsenye 

Kicsontozva kerül értékesítésre a hátszín, a hátulsó lábszár, lengőbordák 

Csont nélküli hús: vesepecsenye, puha hátszín 

Csontosan kerül forgalomba a hátsó negyedből: marhafarok 

 

 

6.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

 

 

6.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

6.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X     

2. megbeszélés X X     

3. szemléltetés X X   
szakoktató által elkészített 

mintadarab  

 

6.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Csoportos munkaformák körében 

1.1. 
Kiscsoportos szakmai 

munkavégzés irányítással 
X X     

2. Gyakorlati munkavégzés körében 

2.1. Műveletek gyakorlása X X     

2.2. 
Munkamegfigyelés adott 

szempontok alapján 
X X     

3. Szolgáltatási tevékenységek körében 

3.1. 
Önálló szakmai munkavégzés 

felügyelet mellett 
X       



3.2. 
Önálló szakmai munkavégzés 

közvetlen irányítással 
X       

 

6.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

  



 

A 

10930-16 azonosító számú 

Húsipari értékesítés 

megnevezésű 

szakmai követelménymodul 

tantárgyai, témakörei 
  



A 10930-16 azonosító számú Húsipari értékesítés megnevezésű szakmai követelménymodulhoz 

tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák 
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FELADATOK 

Anyagokat átvesz, raktároz     X X 

Sertés, marha, juh, húsrészeket darabol, csontoz, darál 
X     X 

Hús, húskészítmény pultra történő előkészítését elvégzi 
      X 

Kereskedelemben húst, húskészítményt értékesít, kiszolgál 
      X 

Kereskedelmi egység higiéniai előírásait betartja       X 

Termékek jelölésével kapcsolatos előírásokat alkalmaz 
X     X 

Kést, darálót, szeletelőgépet, egyéb eszközöket biztonságosan, 

higiénikusan működtet 
  X     

Vevőket segít kiszolgálni, tájékoztat, informál     X X 

Vevőkkel udvariasan kommunikál     X X 

Válalkozást indít, működtet     X   

Ismeri és alkalmazza a vállalkozás jogkövető működése érdekében a 

fogyasztóvédelmi előírásokat 

    X   

Árukezelést, raktározást, leltározást X     X 

SZAKMAI ISMERETEK 

Kereskedelmi alapok     X   

Vállalkozási alapok     X   

Húsáruismeret  X     X 

A képzéshez illeszkedő hazai és európai uniós fogyasztóvédelmi 

előírások 
    X   

Dokumentumok, naplók, jegyzőkönyvek vezetése     X X 

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Köznyelvi beszédkészség X X X X 

Információforrások kezelése X X X X 

Elemi számolási készség X     X 

Mennyiségérzék       X 

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Külső megjelenés       X 

Pontosság       X 

Türelmesség       X 

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

Kapcsolatteremtő készség       X 



Meggyőzőkészség, udvariasság       X 

Kommunikációs rugalmasság       X 

MÓDSZERKOMPETENCIÁK 

Körültekintés, elővigyázatosság       X 

A környezet tisztántartása       X 

Módszeres munkavégzés        X 

 

  



 

7.  Húsipari technológia tantárgy 35 óra 

 

7.1. A tantárgy tanításának célja 

Ismerjék a vágóállat fajok húsrészeinek bolti bontásnál alkalmazott elnevezéseit. Tudják az egyes 

húsrészek konyhatechnológia szerinti felhasználhatóságát. Ismerjék a húsok és húskészítmények 

bolti tárolási előírásait. Tudják a húskészítmények jelölésének előírásait, szabályait. 

 

7.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Húsipari technológia, Húsipari gépek, Magyar nyelv és kommunikáció, Számolási készség, 

Vállalkozási és kereskedelmi ismeretek 

 

7.3. Témakörök 

7.3.1. Sertés, marha,borjú és juh bolti bontásakor alkalmazott elnevezések 17 óra 

Sertés bolti bontásának elnevezései: sertésfej, tarja, rövidkaraj, hosszúkaraj, lapocka, comb, 

oldalas, tölteni való dagadó, darálnivaló dagadó, első és hátsó csülök, első és hátsó köröm, 

sertésfarok 

Marha bolti bontásának elnevezései:tarja, rostélyos, nyakhús,  stefánia, oldallapocka, 

vastaglapocka, csontos szegy, puhaszegy, oldalas, csontos hátszín, puhahátszín, 

gömbölyűfelsál, hosszúfelsál, feketepecsenye, fehérpecsenye, nudli, vesepecsenye, 

lábszárhús, marhafarok 

Borjúhús bolti elnevezései: borjúgerinc, borjúfilé, nyak, lapocka, szegy, hasaalja, lábszár, 

frikandó, borjúdió, fartő 

Juh( birka) bolti elnevezései:comb, gerinc, filé, nyak, lapocka, szegy, hasaalja 

 

7.3.2. Hús és húskészítmények bolti tárolásának előírásai 9 óra 

A húsbolt különböző állatfajok húsát forgalmazza: sertés, marha, borjú, juh és baromfi, 

esetleg vadak húsát 

A húsok bolti bontása és csontozása után hűtőpultba helyezése húsrészenkénti 

csoportosításban 

A húsokon nem lehet véres rész, csonttörmelék, puha zsiradék, idegen szennyeződés 

A nyershúsok állatfajonkénti elkülönítése a hűtőpultokba, fagyasztókban és a 

hűtőraktárakban 

A hűtőterek és fagyasztók hőmérsékletének ellenőrzése: hűtőtér 0  és + 5 C
o
 között, 

fagyasztótér -18 C
o 
alatt kell hogy legyen 

Újrafagyasztás tilalma  

Húskészítmények forgalmazása  előrecsomagolt formában történik 

A fogyasztói csomagolással el nem látott terméket a boltban kell csomagolni és a vevőnek 

így lehet átadni 

A boltban keletkező szerves hulladék kezelése 

A húsboltra vonatkozó higiéniai előírások  

 

7.3.3. Húskészítmények jelölésének szabályai, előírásai 7 óra 

Az élelmiszereken, így a húskészítményeken is az alábbi adatokat kell feltüntetni: 

- a húskészítmény megnevezése 

- az összetevők felsorolása csökkenő sorrendben 

- előrecsomagolt terméknél annak nettó mennyisége 

- a minőség-megőrzési időtartam lejárata 

- a minőségmegőrzéshez szükséges tárolási hőmérséklet 

- az élelmiszer előállítójának vagy forgalmazójának neve vagy cégneve és címe 

- az eredet vagy származás hely 

A jelölésnek olyannak kell lennie, hogy ne vezesse félre a fogyasztót 

Egyetlen alapanyagból álló terméknél nem kötelező az összetétel feltüntetése 



Hatályos jogszabályok a termékjelöléssel kapcsolatban 

 

7.3.4. Húsbolt használt eszközök, gépek 2 óra 

Asztali darálók, szeletelők 

Bolti anyagmozgató berendezések 

 

7.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

Tanterem 

 

7.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

7.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X X   

2. megbeszélés X X X   

3. szemléltetés   X X   

4. házi feldat X       

 

7.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X X     

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X X X   

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X   X   

1.6. Információk önálló rendszerezése X       

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
X   X   

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
X X     

2.2. Tesztfeladat megoldása X X X   

2.3. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
X       



4. Komplex információk körében 

4.1. 
Esemény helyszíni értékelése 

szóban felkészülés után 
X       

5. Csoportos munkaformák körében 

5.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
  X     

5.2. Csoportos helyzetgyakorlat   X     

 

7.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

8.   

9.  Vállalkozási és kereskedelmi ismeretek tantárgy 70 óra 

 

9.1. A tantárgy tanításának célja 

A húsipari szakmunkások megismerjék és megértsék a gazdasági folyamatok összefüggéseit. Az 

elméleti ismeretek birtokában tudjanak önálló vállalkozást létrehozni, tudatosan tervezni, 

vállalkozást irányítani, működtetni. Ismerjék meg a nemzetgazdasági ág, a kereskedelem fő 

tevékenységeit, az áruforgalom és értékesítés lehetőségeit. Tudják az élelmiszer-értékesítési 

tevékenységhez szükséges kereskedelmi ismereteket. 

 

 

9.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Szövegértés,  

 

9.3. Témakörök 

9.3.1. A kereskedelmi egységek munkavédelmi és balesetvédelmi előírásai 6 óra 

Az egészséges és biztonságos munkavégzés feltételei a kereskedelmi egységben 

Hűtőgépek és hűtési rendszerek biztonságtechnikája 

Asztali darálók, szeletelők biztonságtechnikája 

A csontozó kések és szeletelő kések baleseti veszélyei 

Egyéni védőeszközök használata a biztonságos munkavégzés érdekében 

Az anyagmozgatás biztonságtechnikája 

 

9.3.2. Vállalkozások alapítása, működtetése 18 óra 

Egyéni vállalkozás alapításának feltételei, működtetése  

Társas vállalkozások (Betéti Társaság, Közkereseti Társaság, Korlátolt Felelősségű Társaság, 

Nyitott és Zárt Részvénytársaság) alapításának feltételei 

Csődeljárás célja, folyamata 

Felszámolási eljárás célja, folyamata, törvényi kötelezettségek 

Végelszámolás célja, folyamata, törvényi kötelezettségek 

 

9.3.3. Kereskedelmi alapismeretek 15 óra 

A kereskedelem jelentősége, a kereskedelmi munka értéke 

A kereskedelem ágazati, azok jellemzése (Nagykereskedelem, Kiskereskedelem) 

Bolti kereskedelem és bolt nélküli kereskedelem fajtái 

Az áru fogalma, főbb csoportjai 

Az áruk minőségi osztályba sorolása 

A vonalkód értelmezése, jelentősége, alkalmazása 

Munkakörök a kereskedelemben: boltvezető, eladó, pénztáros és egyéb munkakörök 

Áruforgalom fogalma, típusai 

Az áruforgalmi folyamat elemei: beszerzés, készletezés, értékesítés 



A beszerzés folyamata: a beszerzendő áruk mennyiségének és összetételének meghatározása, 

szállítók kiválasztása, megrendelés,áruátvétel, pénzügyi lebonyolítás 

Készletezés, készletgazdálkodás, árutárolás, árukezelés, áruvédelem  

 

9.3.4. Értékesítési módok, folyamatok 15 óra 

Értékesítési módok típusai 

Hagyományos értékesítési mód jellemzői, folyamata 

Önkiválasztó értékesítési jellemzői, folyamata 

Minta utáni értékesítési mód jellemzői, folyamata 

Önkiszolgáló értékesítési mód jellemzői, folyamata 

Eladóval szemben támasztott követelmények: szaktudás, az eladó személyiségjegyei, 

magatartása, külső megjelenése 

Sikeres eladói tulajdonságok 

Vásárlói magatartást befolyásoló tényezők 

Vevőtípusok: könnyen kezelhető és nehezen kezelhető vevők 

 

 

9.3.5. Fogyasztóvédelmi szabályok 4 óra 

Alapfogalmak: tudatos fogyasztó, fogyasztó, vállalkozás, forgalmazó, termék éss 

szolgáltatás, eladási ár és egységár  

Az ár feltüntetése 

Csomagolás 

Gyermek és fiatalkorúak védelmét szolgáló előírások 

Panaszkezelés, ügyfélszolgálat 

Békéltető testület 

Fogyasztói érdekek képviseletét ellátó egyesületek 

Tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok 

Piacfelügyeleti alapfogalmak 

Hatósági ellenőrzés szabályai 

Vásárlók könyve vezetése 

Szavatosságra és jótállásra vonatkozó tudnivalók 

 

9.3.6. Vállalkozások pénzforgalmi szabályai 8 óra 

Pénzforgalom fogalma 

Közvetlen pénzforgalom 

Közvetett pénzforgalom 

Bankszámlanyitás feltételei 

Bankszámla kezelése: jóváírás, terhelés 

Bankszámla megszűnése ill. megszűntetésének szabályai 

 

9.3.7. Fizetési módok 4 óra 

Fizetés időbeli megvalósulása: az áruszállítást megelőzően, az áruszállítással egyidejűleg, az 

áruszállítást követően 

Készpénzzel történő fizetés szabályai 

Készpénz nélküli fizetési módok: átutalás, beszedési megbízás, okmányos meghitelezés 

Átutalás folyamata, a fizetési kötelezettség teljesítése vevő és eladó között 

Beszedési megbízás fizetési kötelezettség teljesítése eladó és vevő között 

Egyéb fizetési mód: váltó 

 

 

9.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

Tanterem és/vagy tanbolt 

 



9.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

 

9.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X X   

2. megbeszélés X X X   

3. szemléltetés X X X   

 

9.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

1. Információ feldolgozó tevékenységek 

1.1. 
Olvasott szöveg önálló 

feldolgozása 
X       

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal 

vezetett feldolgozása 
X X     

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X       

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
X X X   

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
X X X   

1.6. Információk önálló rendszerezése X       

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
X X X   

2. Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok 

2.1. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
X       

2.2. Tesztfeladat megoldása X X X   

2.3. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
X       

3. Komplex információk körében 

3.1. 
Esemény helyszíni értékelése 

szóban felkészülés után 
X       

4. Csoportos munkaformák körében 

4.1. Csoportos helyzetgyakorlat   X     

4.2. Csoportos versenyjáték   X     

 

9.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 



 

 

10.  Technológia gyakorlat  tantárgy 210 óra 

 

10.1. A tantárgy tanításának célja 

Képesek legyenek vevőket kiszolgálni, tájékoztatni, informálni és udvariasan kommunikálni. 

Tudjanak árukezelést, raktározást, leltározást és alapvető pénzügyi elszámolást végezni. 

Képesek legyenek készpénzfizetési számlát vagy nyugtát pontosan kiállítani. 

 

 

10.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Húsipari technológia, Vállalkozási és kereskedelmi ismeretek, Húsipari gépek, Magyar nyelv-és 

kommunikáció 

 

10.3. Témakörök 

10.3.1. Tőkehúsok és húskészítmények (csemegeáruk) elhelyezése a hűtőpultokban 60 óra 

A húsok bolti bontása és csontozása után hűtőpultba helyezése húsrészenkénti 

csoportosításban 

A húsok esztétikus formázása a hűtőpultba helyezéshez 

A húsokon nem lehet véres rész, csonttörmelék, puha zsiradék, idegen szennyeződés 

A nyershúsok állatfajonkénti elkülönítése a hűtőpultokba, fagyasztókban és a 

hűtőraktárakban 

A hűtőterek és fagyasztók hőmérsékletének ellenőrzése és dokumentálása 

Újrafagyasztás tilalma  

Húskészítmények forgalmazása többnyire előrecsomagolt formában történik, ezért a pultra 

történő kipakolásuk a feladat 

A fogyasztói csomagolással el nem látott terméket a boltban kell csomagolni és a vevőnek 

így lehet átadni 

A boltban keletkező szerves hulladék kezelése 

A húsboltra vonatkozó higiéniai előírások betartása 

 

10.3.2. Fagyasztott húsok elhelyezése a fagyasztókban 40 óra 

A fagyasztóládákban is el kell különíteni az állatfajok húsát, ezt elválasztó falakkal oldják 

meg 

Fagyasztó szerényekben külön rekesz áll rendelkezésre 

A fagyasztó meghibásodása vagy áramszünet esetén az árut visszafagyasztani tilos, meg kell 

semmisíteni azt. A fagyasztót pedig ki kell takarítani és fertőtleníteni 

Naponta többször kell a fagyasztva tárolás hőmérsékletét ellenőrizni és dokumentálni 

 

10.3.3. Húskészítmények szeletelése, csomagolása,és kiszolgálás a pultnál 50 óra 

A vevő kérésére a húskészítményeket szeletelőgéppel, esetleg késsel szeletelni a kívánt 

vastagságra 

A szeletelt vagy darabos húskészítményt meg kell mérni (előtte a mérleget ki kell tárázni) 

becsomagolni, felülcímkézni és a vevőnek átadni 

 

10.3.4. Nyershúsok darálása, dagadó felszúrása, köröm darabolása 40 óra 

A vevő kérésére a hús ledarálása asztali darálóval nylon tasakban 

A vevő kérésére a tölteni való dagadót fel kell szúrni, a darálnivalót pedig ledarálni 

A körmöt amennyiben kéri a vevő fel kell darabolni: először hosszirányban vágja ketté, majd 

két helyen keresztben 

A vevő kérésére a csontos húst és a csont nélküli húst is fel kell szeletelni a kívánt 

vastagságra 

 



10.3.5. Nyugta vagy készpénzfizetési számla kitöltése 20 óra 

A nyugta és a készpénzfizetési számla kötelező formai és tartalmi elemei 

Nyugta kitöltése kézzel 

Gépi nyugta kiadása 

Készpénzfizetési számla kézzel kitöltése 

Készpénzfizetési számla géppel történő kiadása 

 

10.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás) 

 

10.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói 

tevékenységformák (ajánlás) 

 

10.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás) 

 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási 

módszer neve 

A tanulói tevékenység szervezeti 

kerete Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  
egyéni csoport osztály 

1. magyarázat X X     

2. megbeszélés X X     

3. szemléltetés X X     

 

10.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 

 

Sorszám Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) Alkalmazandó eszközök és 

felszerelések  

egyéni 
csoport-

bontás 

osztály-

keret 

5. Csoportos munkaformák körében 

5.3. 
Kiscsoportos szakmai 

munkavégzés irányítással 
X X     

6. Gyakorlati munkavégzés körében 

6.2. Műveletek gyakorlása X X     

9. Szolgáltatási tevékenységek körében 

9.3. 
Önálló szakmai munkavégzés 

felügyelet mellett 
X X     

9.4. 
Önálló szakmai munkavégzés 

közvetlen irányítással 
X X     

 

 

10.6. A tantárgy értékelésének módja 

A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel. 

 

 

  



ÖSSZEFÜGGŐ SZAKMAI GYAKORLAT 

 

H/II/1 évfolyamot követően 105 óra 

 

Az összefüggő nyári gyakorlat egészére vonatkozik a meghatározott óraszám, amelynek keretében az 

összes felsorolt elemet kötelezően oktatni kell az óraszámok részletezése nélkül, a tanulók egyéni 

kompetenciafejlesztése érdekében. 

 

A H/II/1 évfolyamot követő szakmai gyakorlat szakmai tartalma: 

A szakmai követelménymodul azonosító száma: 10928-16  

Megnevezése: Darabolás, csontozás  

Technológia gyakorlat tantárgy 

Témakör: Állati test darabolása, csontozása 

Állati test ipari és kereskedelmi célú darabolása 

Kereskedelmi húsrészek előállítása 

Húsrészek ipari csontozása, osztályozása a Magyar Élelmiszerkönyv előírása szerint  

 

 

 
 


