
- Szakképzés az élelmiszeriparban - 

Budapest, 2016.02.16. Pataki Tamás 

Sertéshús-feldolgozás 



Országos Képzési Jegyzék 

7/1993. (XII. 30.) MüM rendelet: 

Hús- és baromfiipari technikus (2001-ig) 2 év/2000 óra 

Élelmiszer-ipari technikus (a szakterület megjelölésével) 3 év 

Hentes és mészáros (+ értékesítésés1996-tól) 3 év 

Húsipari szakmunkás (főleg üzemi feladatok) 2 év/2000 óra 

Sonkagyártó 500 óra 

Szárazáru készítő 700 óra 

Húsipari melléktermék feldolgozó 500 óra 

Hús- és hentesáru eladó 1 év/1400 óra 



Országos Képzési Jegyzék 

37/2003. (XII. 27.) OM rendelet: 

Élelmiszer-ipari technikus (a szakterület megjelölésével) 3 év 

Hentes és mészáros (+ értékesítésés) 3 év 

Húsipari szakmunkás (főleg üzemi feladatok) 2 év 

Sonkagyártó 500 óra 

Szárazáru készítő 500 óra 

Húsipari melléktermék feldolgozó 500 óra 

Hús- és hentesáru eladó 650 óra 



Országos Képzési Jegyzék 

Húsipari termékgyártó 2 év/2000 óra 

Bolti hentes 300 óra 

Csontozó munkás 300 óra 

Szárazáru készítő 200 óra 

Vágóhídi munkás (új) 300 óra 

Bélfeldolgozó 500 óra 

Élelmiszeripari technikus 2 év/2000 óra 

Hús- és baromfiipari technikus (elágazás) 

 

 

1/2006. (II. 17.) OM rendelet, valamint 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet  



Országos Képzési Jegyzék 
 

 

150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet : 

Húsipari termékgyártó  3 év/ 

960-1440 óra 

Bolti hentes 240-360 óra 

Csontozó munkás 240-360 óra 

Húskészítmény gyártó 240-360 óra 

Vágóhídi munkás 240-360 óra 

Élelmiszeripari technikus 

Hús- és baromfiipari 

szaktechnikus 

480-720 óra 



• Szakmai előképzettség: - 

• Elméleti képzési idő aránya: 30 % 

• Gyakorlati képzési idő aránya: 70 % 

Húsipari termékgyártó 

4.1. 
A szakképesítés szakmai követelménymoduljainak az állam által elismert 

szakképesítések szakmai követelménymoduljairól szóló kormányrendelet szerinti 

4.2. azonosító száma megnevezése 

4.3. 10926-12 A húsipari munkavégzés követelményei 

4.4. 10927-12 Vágóhídi munka 

4.5. 10928-12 Darabolás, csontozás 

4.6. 10929-12 Másodlagos húsipari feldolgozás 

4.7. 10930-12 Húsipari értékesítés 



• Vágóhídi munka szakmai követelménymodul tartalma 
 

• Élő állatot átvesz  

• Vágásra előkészít  

• Kábítást végez  

• Vág vagy szúr, elvéreztet, vért kezel  

• Testtisztítást végez szőrtelenítéssel, kopasztással, perzseléssel  

• Testtisztítást végez bőrfejtéssel  

• Testet bont, zsigerel, tisztít  

• Testet hasít, tisztít  

• Lehúzott sertéstestet állít elő (leszalonnáz, szalonna alapanyagot előkészít)  

• Előhűtést végez  

• Felméri, előkészíti a szükséges anyagokat, eszközöket  

• Alkalmazza a tevékenységre vonatkozó technológiai előírásokat  

• Elkészíti az előírt összesítőket, jelentéseket  

• Gépeket, eszközöket használ 

Szakmai tartalmak 



• Darabolás, csontozás szakmai követelménymodul 

tartalma 
 

• Átveszi a munkaterületet  

• Előkészíti a szükséges anyagokat  

• Féltest testtáji darabolását végzi  

• Testet húsrészekre bont, csontoz, formáz, kivág  

• Húsokat osztályoz  

• Húsokat csomagol és hűtőraktároz  

• Adminisztrációs munkát végez  

• Eszközöket használ, gépeket kezel  

• Betartja a tevékenységre vonatkozó technológiai előírásokat 

Szakmai tartalmak 



• Másodlagos húsipari feldolgozás szakmai 

követelménymodul tartalma 
 

• Húst és húskészítményt feldolgoz, tartósít  

• Tartósító eljárást alkalmaz 

• Hőkezelési eljárást végez (süt, főz, pasztőröz, sterilez)  

• Füstölést végez  

• Alap,- adalék-, összetevő anyagot előkészít  

• Burkolóanyagot, csomagolóanyagot előkészít  

• Húskészítmény gyártásához alapanyagokat előkészít  

• Hőkezelt töltelékes húskészítményt készít  

• Nyers töltelékes húskészítményt gyárt  

• Darabolt, formázott, pácolt, füstölt, főtt, lángolt, érlelt készítményt gyárt  

• Étkezési szalonnát gyárt, sertészsírt, tepertőt állít elő 

• Csomagolást végez 

Szakmai tartalmak 



• Húsipari értékesítés szakmai követelménymodul 

tartalma 
 

• Anyagokat átvesz, raktároz  

• Sertés, marha, juh, baromfi húsrészeket darabol, csontoz, darál  

• Hús, húskészítmény pultra történő előkészítését elvégzi  

• Kereskedelemben húst, húskészítményt értékesít, kiszolgál  

• Kereskedelmi egység higiéniai előírásait betartja  

• Termékek jelölésével kapcsolatos előírásokat alkalmaz  

• Kést, darálót, szeletelőgépet, egyéb eszközöket biztonságosan, higiénikusan 

működtet 

• Vevőket segít kiszolgálni, tájékoztat, informál  

• Vevőkkel udvariasan kommunikál  

• Árukezelést, raktározást, leltározást, pénzügyi elszámolást végez 

Szakmai tartalmak 



Vizsgázók létszáma 

2014. 
Szakképesítés 

azonosítószáma 
Szakképesítés megnevezése Szakmacsoport 

Iskolai 
rendszerű 

(fő) 

Iskolai 
rendszeren 
kívüli (fő) 

31-541-01 Bolti hentes Élelmiszeripar 0 213 

21-541-01 Csontozó munkás Élelmiszeripar 0 106 

31-541-05 Húskészítmény gyártó Élelmiszeripar 0 84 

21-541-03 Vágóhídi munkás Élelmiszeripar 0 124 

54 541 01 0010 54 07 Hús- és baromfiipari technikus Élelmiszeripar 9 0 

31 541 01 1000 00 00 Húsipari termékgyártó Élelmiszeripar 295 1 

304 528 

2015. 
Szakképesítés 

azonosítószáma 
Szakképesítés megnevezése Szakmacsoport 

Iskolai 
rendszerű 

(fő) 

Iskolai 
rendszeren 
kívüli (fő) 

31-541-01 Bolti hentes Élelmiszeripar 0 126 

21-541-01 Csontozó munkás Élelmiszeripar 0 44 

34-541-03 Húsipari termékgyártó Élelmiszeripar 40 15 

31-541-05 Húskészítmény gyártó Élelmiszeripar 4 97 

21-541-03 Vágóhídi munkás Élelmiszeripar 0 24 

44 306 



A NAK szerepvállalása 

• A képzések tartalmi szabályozása, javaslattétel a képzési jegyzékre 
(FM-mel kötött megállapodás alapján) 

• A duális gyakorlati képzés támogatása (nyilvántartási, ellenőrzési feladatok 

jogszabály alapján) 

• Agrár Munkaerő-piaci Barométer indítása (szolgáltatásként, hatóságokkal és 

kutató műhelyekkel való együttműködésben) 



Köszönöm a figyelmet 

 

 

 

www.nak.hu ; +36 1 802 6100 ;  1119 Budapest Fehérvári út 89-95. 

http://www.nak.hu/
http://www.nak.hu/

