SZAKMAI TANTERVI ADAPTÁCIÓ
a
 31 541 01
BOLTI HENTES

részszakképesítés
speciális szakiskolában történő oktatásához 
tanulásban akadályozottak (st) számára

a 34 541 03 Húsipari termékgyártó szakképesítés kerettanterve alapján


I. A szakképzés jogi háttere

[bookmark: _GoBack]A szakmai tantervi adaptáció					
					
· 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.) Kormányrendelet,
· az állam által elismert szakképesítések szakmai követelménymoduljairól szóló 217/2012. (VIII. 9.) Kormányrendelet, 
–	a 31 541 01 Bolti hentes részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelményeit tartalmazó rendelet, 
· a szakképesítések kerettanterveit tartalmazó NGM 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

A módszertani ajánlás alkalmazható szegregált (speciális szakiskolai) vagy integrált (többségi szakképző intézményben vagy csoportban) szervezeti formában, valamint speciális elemeinek átvételével a felnőttképzés keretében is.

A tanulási akadályozottság jellemzői
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. Gyógypedagógiai eszközökkel ezen az állapoton sokat lehet változtatni, és meg lehet előzni a tanulási akadályozottság további romlását. A tanulásban akadályozott gyermekek gyógypedagógiai segítségnyújtással a többségi iskolát is látogathatják. 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.
Ha ennél pontosabban szeretnénk megfogalmazni a tanulási akadályozottságot, akkor az alábbi definícióhoz nyúlhatunk:
„A tanulásban akadályozottak csoportjába tartoznak azok a gyermekek, akik az idegrendszer biológiai és/vagy genetikai okokra visszavezethető gyengébb funkcióképességei, illetve kedvezőtlen környezeti hatások folytán tartós, átfogó tanulási nehézségeket, tanulási képességzavart mutatnak.” (Mesterházi, 1998, 54.) Tehát 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 megállapítását a Tanulási
 Képességet Vizsgáló Szakértői és Rehabilitációs Bizottság szakemberei végzik komplex
 vizsgálatok alapján. Szakértői véleményben rögzítik a fogyatékosság tényét, megjelölve
 egyúttal a fejlesztés irányait.

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 figyelemmel kell lenni 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.

A szegregált és integrált szervezeti formák 
Szegregált intézményekben tanulnak olyan tanulásban akadályozott diákok, akik egyéni szükségleteik miatt nem képesek integrált oktatásban részt venni. Ezekben a 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.
Az integráció feltételei a következők (ezek természetesen a szegregált intézményekben is jelen vannak).
1. Objektív tényezők
Az objektív tényezők közé tartoznak a tanulásban akadályozott gyermek iskolai boldogulását segítő tárgyi feltételek. 
· Az iskolának 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. 	
2. Szubjektív tényezők 
· A befogadó pedagógus szemlélete, módszerei, segítőkészsége, kreativitása, valamint a fogyatékosságról 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 fogyatékos gyermeket olyannak fogadják el amilyen, és igyekezzenek egyenrangúként kezelni. De múlik a fogyatékos gyermek személyiségén is. Minél fiatalabb korban kerül sor az integrációra annál nagyobb eséllyel lesz sikeres.
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. Kutatások igazolták, 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.
Módszertani javaslatok
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.
A hatékony tantermi gyakorlat érdekében az alábbi tényezőket tekintjük lényegesnek:
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.
2. 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.
3. 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.
4. 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. Hatékony tanítás a munka megtervezését és következetes ellenőrzését, a teljesítmény mérését, értékelését és a magas követelményeket jelenti. A tanulásban akadályozott tanulók tekintetében ez a módszer az egyéni fejlesztési terv segítségével valósítható meg. Ennek a pedagógiai tevékenységnek a támogatására hozták létre az „Elektronikus Egyéni Fejlesztési Tervet”, az EEFT nevű programot (www.eeft.hu). A kialakított struktúra, sok száz oldalas szakmai támogató szöveg, és a tanulók sikereire, erősségeire építő egyéni fejlesztést támogató cselekvési tervek hasznos eszközök lehetnek.
6. 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. Magyarországon is van erre kezdeményezés, például: Dobbantó program (www.fszk.hu)
7. Alternatív tanulási stratégiák segíthetnek abban, hogy a diákok hogyan tanuljanak és hogyan oldjanak meg problémákat. Soha ne felejtsük le, hogy az ami a tanulásban akadályozott tanulók javára szolgál, az a többségi tanulók számára is hasznos.
8. 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.
10. A befogadó értékelésnek jól körülhatárolható elemei vannak. (1) Azok a módszerek és stratégiák, amelyek segítségével világos képet kaphatunk az oktatás folyamatáról, a tanuló elért eredményeiről, és amelyek ugyanakkor arról is informálják a pedagógust, hogy a jövőben min kell változtatnia egyes tanulók vagy csoportok tanítása során. Ezek az elemek egyrészt segítik a reflektálást az adott időszak alatt elvégzett munkára, másrészt használható inputokat adnak a következő időszak tervezéséhez, a döntéshozatalhoz. (2) A befogadó értékelésben gyűjtött információ értéktöbbletet tartalmaz: nem egy adott pillanatról szóló „felvétel”, hanem figyelembe veszi az adott oktatási környezetet, beleértve az otthoni vagy egyéb környezeti tényezőket is, befolyásolja a gyerekek tanulását és magát a nevelési-oktatási folyamatot is. (3) Szerves része azoknak a tényezőknek az értékelése, amelyek hozzájárulnak a befogadás megteremtéséhez. (4) Jellemzője a tanuló, a tanárok, osztálytársak, szülők és mások bevonása az értékelésbe. (5) Tartalmaz olyan eljárásokat, amelyek más funkciókat is betölthetnek. Az iskoláknak aktívan kell támogatniuk az értékelés különféle megközelítéseinek kifejlesztését, amelyek egyben tükrözik a tanulók ugyancsak különféle tanulási módjait, és amelyek szintén különféle módon teszik lehetővé az értékeléshez szükséges tanulási tényanyag összegyűjtését. Ez persze azt feltételezi, hogy az iskolán belül a tanárok rugalmasan hozhatnak meg olyan döntéseket, mikor értékeljenek, mit értékeljenek és azt is, hogy a tanárok olyan módszerek alkalmazásához is hozzájutnak, amelyek egy adott tanuló által kedvelt értékelési eszközök.

Befejezés 
A (speciális) szakiskolák feladata a munkába álláshoz és az életkezdéshez szükséges ismeretek átadása, illetve az, hogy készítsenek fel az Országos Képzési Jegyzékben szereplő szakképesítések körében szakmai vizsgára. Emellett biztosítaniuk kell a tanulásban akadályozott diákok pályaválasztásának segítését, munkába állásának előkészítését, valamint olyan képességek, készségek fejlesztését is, amelyek a tanulók későbbi, önálló életvezetésével kapcsolatosak.



VI. Speciális 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
[bookmark: _Toc330281762][bookmark: _Toc330384983][bookmark: _Toc330981289]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

	10926-12
A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei
	Munkavédelem, tűzvédelem, higiénia
	0,5
	
	70
	
	

	
	Vállalkozási és kereskedelmi ismeretek
	0,5
	
	
	
	

	
	Élelmiszervizsgálat gyakorlat
	
	1
	
	
	

	10928-12
Darabolás, csontozás
	Szakmai technológia I. és
Szakmai gépek 
	4
	
	
	
	

	
	Szakmai gyakorlat I.
	
	7
	
	
	9

	10930-12
Húsipari értékesítés
	Szakmai technológia II. és
Kereskedelmi ismeretek
	
	
	
	4
	

	
	Szakmai gyakorlat II.
	
	8
	
	
	8

	Összes heti elméleti/gyakorlati óraszám
	5 
	16 
	
	4 
	17 

	Összes heti/ögy óraszám
	21 
	70 
	 21


Jelmagyarázat: ögy/összefüggő szakmai gyakorlat

A kerettanterv-adaptáció 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
	Szakmai követelménymodul
	Tantárgyak/témakörök
	Óraszám
	Összesen

	
	
	9. évfolyam
	10. évfolyam
	

	
	
	elméleti
	gyakorlati
	ögy
	elméleti
	gyakorlati
	

	10926-12
A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei
	Munkavédelem, tűzvédelem, higiénia
	18
	
	
	
	
	18

	
	A biztonságos munkavégzés feltételei
	2
	
	
	
	
	2

	
	Higiéniai követelmények
	8
	
	
	
	
	8

	
	Élelmiszerbiztonság, minőségbiztosítás
	7
	
	
	
	
	7

	
	Tűzvédelem
	1
	
	
	
	
	1

	
	Vállalkozási és kereskedelmi ismeretek
	18
	
	
	
	
	18

	
	Vállalkozási alapismeretek
	6
	
	
	
	
	6

	
	Vállalkozás indítása
	6
	
	
	
	
	6

	
	Vállalkozás működtetése
	6
	
	
	
	
	6

	
	Élelmiszervizsgálat gyakorlat
	
	36
	
	
	
	36

	
	Laboratóriumi alapismeretek
	
	12
	
	
	
	12

	
	Élelmiszervizsgálati eljárások
	
	12
	
	
	
	12

	
	Szakmai számítások
	
	12
	
	
	
	12

	10928-12
Darabolás, csontozás
	Szakmai technológia I. és szakmai gépek
	144
	
	
	
	
	144

	
	Másodlagos vagy ipari feldolgozás alapanyagai
	36
	
	
	
	
	36

	
	Romlási folyamatok
	12
	
	
	
	
	12

	
	Vágóállatok húsrészei
	36
	
	
	
	
	36

	
	Másodlagos, vagy ipari célra történő 
darabolás, csontozás
	48
	
	
	
	
	48

	
	Darabolás, csontozás gépei
	12
	
	
	
	
	12

	
	Szakmai gyakorlat I.
	
	252
	70
	
	315
	567

	
	Szarvasmarha darabolása
	
	60
	
	
	64
	124

	
	Sertés és egyéb állatfajok darabolása 
	
	72
	
	
	88
	160

	
	Darabolt húsrészek csontozása
	
	88
	
	
	123
	211

	
	Gépek,eszközök használata
	
	32
	
	
	40
	72

	10930-12
Húsipari értékesítés
	Szakmai technológia II. és kereskedelmi ismeretek
	
	
	
	140
	
	140

	
	Húsok, húskészítmények ismerete
	
	
	
	52
	
	52

	
	Áruátvétel, raktározás
	
	
	
	12
	
	12

	
	Értékesítés
	
	
	
	52
	
	52

	
	Kereskedelmi alapismeretek
	
	
	
	12
	
	12

	
	Kereskedelmi munka feltételei, jogszabályok, előírások
	
	
	
	12
	
	12

	
	Szakmai gyakorlat II.
	
	288
	
	
	280
	568

	
	Áruátvétel, raktározás
	
	64
	
	
	56
	120

	
	Értékesítést előkészítő műveletek
	
	112
	
	
	112
	224

	
	Értékesítés
	
	112
	
	
	112
	224

	Összes éves elméleti/gyakorlati óraszám:
	180
	576 
	
	140
	595
	1491

	Összes éves/ögy óraszám:
	756 
	70
	735
	1561

	Elméleti óraszámok/aránya
	320 / 20,49 %

	Gyakorlati óraszámok/aránya
	1241 / 79,51 %


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 
10926-12 azonosító számú
azonosító számú

A húsipari és malomipari munkavégzés
követelményei
megnevezésű

szakmai követelménymodul

tantárgyai, témakörei


A 10926-12 azonosító számú, A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák
	10926-12
A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei

	Munkavédelem, tűzvédelem, higiénia
	Vállalkozási ismeretek
	Élelmiszervizsgálat
gyakorlat

	
	A biztonságos munkavégzés feltételei
	Higiéniai követelmények
	Élelmiszerbiztonság, minőségbiztosítás
	Tűzvédelem
	Vállalkozási alapismeretek
	Vállalkozás indítása
	Vállalkozás működtetése
	Laboratóriumi alapismeretek
	Élelmiszervizsgálati eljárások
	Szakmai számítások

	FELADATOK

	Felkészül a munkavégzésre
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Átveszi a munkaterületet
	x
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	

	A tevékenységhez szükséges műszaki, technológiai, személyi feltételeket biztosítja
	x
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	

	Megismeri az elvégzendő feladatot, felméri a szükséges anyagokat
	x
	
	
	
	
	
	x
	
	
	

	Alkalmazás szintjén ismeri az anyagmozgatás és anyagtárolás biztonságtechnikáját
	x
	
	
	x
	
	
	
	
	
	

	Technológiai, termelési számításokat végez
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x

	Alapanyagot, gyártásközi- és készterméket vizsgál, minősít
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Adatot rögzít, feldolgoz, szolgáltat, dokumentál
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	Számítógépes adatfeldolgozást végez
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Vállalkozást indít, működtet SNI alapfokon
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	

	A takarítás, tisztítás, fertőtlenítés műveletét az előírásoknak megfelelően alkalmazza
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	

	SZAKMAI ISMERETEK

	Munkaterület jellemzői
	x
	x
	
	x
	
	
	
	x
	
	

	Munka- és védőruhák, munka- és védőeszközök
	x
	x
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Biztonságos munka feltételei
	x
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Higiéniai követelmények
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	

	Élelmiszerbiztonság, minőségbiztosítás
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	

	Környezetvédelmi, tűzvédelmi szabályok
	x
	
	
	x
	
	
	
	
	
	

	Tisztító- és fertőtlenítő szerek
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	

	Takarítási, tisztítási, fertőtlenítési módok 
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	

	Munkavégzéshez szükséges alap-, segéd-, járulékos- és adalékanyagok
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	

	Szükséges gépek, berendezések ismerete
	x
	
	
	x
	
	
	
	
	
	

	Laboratóriumi alapmérések
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Labortechnikai eszközök használata
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Mintavétel (alapanyag, gyártásközi- és késztermék esetében)
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Szakmai számítások
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x

	Számítógépes ismeret felhasználói szinten
	
	
	
	
	
	
	x
	
	x
	

	Dokumentumok, naplók vezetése
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Vállalkozási alapok
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	

	Gazdálkodási alapok
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Szakmai olvasott szöveg hallás utáni megértése
	x
	x
	
	x
	
	
	
	
	
	

	Szakmai nyelvű íráskészség
	
	
	
	
	x
	
	x
	
	
	x

	Komplex eszközhasználati képesség
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	x
	

	Elemi számolási készség
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x

	Számítógép felhasználói szintű használata
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Felelősségtudat
	x
	x
	x
	x
	
	x
	
	
	x
	

	Pontosság
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	x
	x

	Megbízhatóság
	
	x
	x
	x
	
	x
	
	
	x
	

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Kapcsolatfenntartó készség
	
	
	
	
	x
	
	x
	
	
	

	Közérthetőség
	x
	x
	
	
	x
	
	x
	
	
	

	Konfliktusmegoldó készség
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	Áttekintő képesség
	x
	x
	
	x
	
	x
	
	
	
	

	Ismeretek helyén való alkalmazása
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	

	Gyakorlatias feladatértelmezés
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	
	






1. Munkavédelem, tűzvédelem, higiénia tantárgy				          18 óra

1.1. A tantárgy tanításának célja
A tanulók ismerjék meg a fejlett húsiparban alkalmazott gépek, berendezések biztonságtechnikai előírásait, a munkavédelmi, tűzvédelmi, környezetvédelmi és higiéniai előírásokat. Ismerjék meg a biztonságos és higiénikus munkavégzés feltételeit.

1.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti tartalmakra épül. 

1.3. Témakörök

1.3.1. A biztonságos munkavégzés feltételei				2 óra
Munkavédelem, mint komplex fogalom (munkabiztonság-munkaegészségügy)
A munkavédelem fogalomrendszere, források
A munkahelyi egészség és biztonság jelentősége
A munkavégzés személyi feltételei
A munkakörnyezet hatása a munkát végzőre
Munkaeszközök biztonsága
Foglalkozási ártalmak, védőeszközök
Munkahelyi balesetek és foglalkozási megbetegedések fajtái
A munkáltató kötelességei
A munkavállaló jogai és kötelezettségei
Munkavédelmi oktatás
Munkaruha, védőruha
Balesetek jelentése, dokumentálása
Elsősegélynyújtás
Gépek berendezések biztonságtechnikája
Kézi és gépi mozgatás előírásai
Munkahelyek kialakításának általános szabályai
Szociális létesítmények
Közlekedési útvonalak, menekülési utak, jelölések
	
1.3.2. Higiéniai követelmények						8 óra 
Higiéniai alapfogalmak
Jogszabályi ismeretek
	Az élelmiszerhigiénia és az élelmiszerbiztonság Europai Uniós és 	hazai jogi szabályozása, követelmények
Közegészségügyi alapismeretek
	A hatóságok általános feladatai
Teendők élelmiszerfertőzések és élelmiszermérgezések esetén
Élelmiszer mikrobiológia
	Mikroorganizmusok csoportosítása
	Mikroorganizmusok élettevékenysége, az élettevékenységet 	befolyásoló tényezők 
Telephely környezetének és épületének kialakítása
	Telephely belső kialakítása
Személyi higiénia
	Munkába állás feltétele
	Orvosi alkalmassági vizsgálatok rendje
	Tisztálkodás, kézmosás szabályai
	Munka és védőruhák használata, munkaruha tisztítás
	Szennyes és tiszta övezeti munkaterületek
	A személyi higiénia oktatása
	A személyi higiénia ellenőrzésének és dokumentálásának rendje
Eszközhigiénia
	Eszköztárolás
	Eszközök mosása, fertőtlenítése
Élelmiszeripari üzemben előforduló kórokozók, kockázatuk
Rágcsáló, rovar- és egyéb külső fertőzések
Idegenanyag veszély
Takarítás
	Takarítási módszerek
	Takarító eszközök és szerek
	A jó takarítási gyakorlat
Higiéniai kontrollvizsgálatok az élelmiszeriparban
	
1.3.3. Élelmiszerbiztonság, minőségbiztosítás			7 óra
Élelmiszerbiztonsággal és minőségbiztosítással összefüggő alapfogalmak
Élelmiszeripari termékgyártást szabályozó előírások (jogszabályi háttér)
Üzemi dokumentációs rendszerek
	Minőségpolitika
	Utasítások
	Szabályzatok
	Bizonylatok
HACCP rendszer felépítése
	HACCP TERV készítés folyamata
	Veszélyforrások
	Kritikus szabályozási pontok és ellenőrzési pontok kezelése
	Megelőző és helyesbítő tevékenységek
	Feladatok és felelősségi körök
	Dokumentálási kötelezettség
ISO 22000 Élelmiszerbiztonsági rendszer felépítése, működése
Egyéb élelmiszerbiztonsági rendszerek
Élelmiszeriparban alkalmazott minőségirányítási rendszerek
auditálási folyamata
Élelmiszerek jelölésére vonatkozó előírások
Termék nyomonkövetés
Termékvisszahívás
	
1.3.4. Tűzvédelem								1 óra
A témakör részletes kifejtése
Tűz és égésvédelmi alapfogalmak
Tűzveszélyességi osztályok
Tűzmegelőzési feladatok
Tűzriadó terv
Teendő tűz esetén 
Tűzoltó készülékek és elhelyezésükre vonatkozó előírások
Tűzoltó készülékek használata
Tűzvédelmi oktatás
	
1.4. A képzés javasolt helyszíne 
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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	x
	
	
	

	1.2.
	megbeszélés
	
	
	x
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	szerepjáték
	
	x
	
	

	1.5.
	házi feladat
	
	
	x
	



1.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	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
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	
	
	x
	

	2.2.
	Tesztfeladat megoldása
	
	
	x
	

	2.3.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	
	
	

	4.
	Komplex információk körében
	
	
	
	

	4.1.
	Esetleírás készítése
	
	
	x
	

	4..2.
	Esemény helyszíni értékelése szóban felkészülés után
	
	x
	
	

	4.3.
	Utólagos szóbeli beszámoló
	x
	
	
	



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



2. Vállalkozási ismeretek tantárgy						           						18 óra
a

2.1. A tantárgy tanításának célja
A vállalkozási ismeretek elsajátítása segítse a tanulókat a termelési tényezők és a piaci kapcsolatok megértésében. Ismerjék meg a gazdasági élet szereplőit, és a közöttük lévő kapcsolatokat.

2.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti tartalmakra épül. 

2.3. Témakörök

2.3.1. Vállalkozási alapismeretek					6 óra
A vállalkozás
A gazdaság szereplői és funkciói
A vállalkozás szerepe a nemzetgazdaságban
A vállalkozás fogalma
A piac fogalma, fajtái, szereplői. A piac szegmentálásának lényege.
	A piac fontos elemei
	A tisztességtelen piaci magatartás
A vállalkozás, mint jogi egység
Vállalkozási formák és jellemzőik
	Felosztás tulajdoni forma alapján
	Felosztás szervezeti felépítés szerint, egyéni vállalkozások, társas 	vállalkozások
	Csoportosítás tevékenységi típusok szerint
	Csoportosítás nagyságrend szerint
A gazdálkodó szervezetek közös jellemzői és az egyéni
vállalkozás lényege
Egyéni vállalkozás
	Egyéni vállalkozás formái
	Az egyéni vállalkozói tevékenység gyakorlása
	Ki nem lehet egyéni vállalkozó
A gazdasági szervezeti formák közötti választás szempontjai
Pénzforgalom, házipénztárak
A pénztáros megbízása, főbb feladatai
Adófajták
	
2.3.2. Vállalkozás indítása						6 óra

Vállalkozás létrehozása
	Gazdasági társaság alapításának folyamata, 
	Létesítő okirat, cégbejegyzés
	Vállalkozások alapítására vonatkozó jogi szabályozás, 	adatszolgáltatási kötelezettségek, személyes és internetes cég 	alapításának lehetőségei
	Milyen gyakorlati teendői vannak az egyéni vállalkozónak a 	vállalkozás beindításakor
A vállalkozói tevékenység
	Munkaerő kiválasztás
	Munkavégzés szabályai, a munka díjazása
	Munkaviszony létesítése, szerződéskötés elemei, próbaidő
Bejelentési kötelezettségek
Beruházás
A kereskedelmi vállalkozás vagyonának formái
Az eszközök és a források
A mérleg fogalma és szerepe
A vállalkozás vagyona
Havonta fizetendő járulékok alapja, mértéke
Fizetendő társasági adó
Adózott eredmény felhasználása
A vállalkozókkal szemben támasztott etikai követelmények
A vagyon nagysága
Hitelek
Kölcsönfelvétel más gazdálkodó szervezetektől
Finanszírozás lízingeléssel
	
2.3.3. Vállalkozás működtetése						6 óra
A vállalkozás módosítására, megszűnésére és megszüntetésére
vonatkozó jogi szabályozás, adatszolgáltatási kötelezettségek
Üzlet működéséhez szükséges engedélyek, hatóságok
Pályázati lehetőségek felkutatása: magyar és Európai Unió-s pályázatok
 elérhetősége
Közbeszerzés alapfogalmai
A közbeszerzési intézményrendszer, illetve a közbeszerzési eljárások
 résztvevői
Az ajánlat összeállításával összefüggő szabályok
A vállalkozók ellenőrzését végző hatósági és társadalmi szervek
Külső ellenőrzési szervek
Az adásvételi, szállítási, bérleti szerződés legfontosabb szabályai és ismérvei
	A szerződéskötés
	A szerződés alakja
	A szerződés megszűnése
	A szerződés teljesítése
	Az adás - vételi szerződés
	Az adás - vétel különös nemei
	Bérleti szerződés
A szállító és a vevő közötti kapcsolat leggyakoribb
 szerződéstípusai
A munkáltató és a munkavállaló kapcsolatának jogi 
szabályozása 
	Munkaviszony létesítése, módosítása, megszűnése
	A munkaviszonyt szabályozó jogforrások
	A munkaviszony létesítésének feltételei
	A munkaviszony létesítéséhez szükséges nyomtatványok
	A munkaviszony megszűnése és megszüntetése
	Igazolások a munkaviszony megszűnésekor
Vállalkozások vezetése
	Vezetési funkciók
Problémamegoldás - döntés
Üzleti terv felépítése és tartalma
Gazdasági társaság megszűnése
	
2.4. A képzés javasolt helyszíne 
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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	
	
	x
	

	1.2.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.3.
	házi feladat
	
	
	x
	



2.5.2. 
A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	Egyéni
	Csoport-
bontás
	Osztály-
keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek
	
	
	
	

	1.1.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	
	
	x
	

	1.2.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	
	
	x
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	
	
	x
	

	2.2.
	Tesztfeladat megoldása
	
	
	x
	

	2.3.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	
	
	

	4.
	Komplex információk körében
	
	
	
	

	4.1.
	Utólagos szóbeli beszámoló
	x
	
	
	



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


3. Élelmiszervizsgálat gyakorlat tantárgy					          36 óra


3.1. A tantárgy tanításának célja
A tanulók a gyakorlati képzés során ismerjék meg a laboratóriumi tevékenység alapjait. Alkalmasak legyenek alapvető méréseket elvégezni, készterméket minősíteni, receptúrákat összeállítani, jegyzőkönyvet elkészíteni, szerkeszteni.

3.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti és a párhuzamosan megismert szakmai elméleti (Szakmai technológia I.) , illetve a szakmai gyakorlati ( Szakmai gyakorlat I.) tartalmakra épül. 


3.3. Témakörök

3.3.1. Laboratóriumi alapismeretek				          12 óra
Eszközök, készülékek használatának megismerése, kezelésük
Nedvességtartalom fogalma
Szárazanyag tartalom fogalma
Tömegmérés, táramérleg használata, mérési szabályok
Lemérés, bemérés
Szárítás, visszamérés
Jegyzőkönyv készítésének menete
Adatok értékelése, elemzése
Sóoldat készítése
	
3.3.2. Élelmiszervizsgálati eljárások				          12 óra
Húsipari termékek érzékszervi vizsgálata
Eltarthatósági vizsgálatok
Oldatkészítés, töménység meghatározás
Húskészítmények sótartalom meghatározása
Nedvességtartalom meghatározása
PH mérés
Egyéb vizsgálatok
	
3.3.3. Szakmai számítások						          12 óra
Tömegmérésre irányuló feladatok
Tömegszázalék számításra irányuló feladatok pácoldat
készítéshez
Térfogatmérésre irányuló feladatok
Anyagkihozatal meghatározására irányuló feladatok
Anyagösszetétel meghatározására irányuló feladatok
	
3.4. A képzés javasolt helyszíne 
Tanterem, iskolai laboratórium, gazdálkodó szervezet laboratóriuma

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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	
	
	x
	

	1.2.
	kiselőadás
	x
	
	
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	projekt
	
	x
	
	

	1.5.
	házi feladat
	
	
	x
	



3.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	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 feladattal vezetett feldolgozása
	
	
	x
	

	1.4.
	Információk önálló rendszerezése
	
	x
	
	

	1.5.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	
	
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	
	
	x
	

	2.2.
	Tesztfeladat megoldása
	
	
	x
	

	2.3.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	
	x
	
	

	5.
	Csoportos munkaformák körében
	
	
	
	

	5.1.
	Feladattal vezetett kiscsoportos szövegfeldolgozás
	
	x
	
	

	5.2.
	Kiscsoportos szakmai munkavégzés irányítással
	
	x
	
	

	5.3.
	Csoportos versenyjáték
	
	x
	
	

	6.
	Gyakorlati munkavégzés körében
	
	
	
	

	6.1.
	Műveletek gyakorlása
	
	
	x
	

	8.
	Vizsgálati tevékenységek körében
	
	
	
	

	8.1.
	Vegyészeti laboratóriumi alapmérések
	
	
	x
	

	8.2.
	Anyagminták azonosítása
	x
	
	
	

	8.3.
	Tárgyminták azonosítása
	x
	
	
	



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






A 
10928-12 azonosító számú

Darabolás, csontozás
megnevezésű

szakmai követelménymodul

tantárgyai, témakörei

A 10928-12 azonosító számú, Darabolás, csontozás megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák
	10928-12
Darabolás, csontozás
	Szakmai technológia I. és szakmai gépek 
	
Szakmai gyakorlat I.

	
	Másodlagos vagy ipari feldolgozás alapanyagai
	Romlási folyamatok
	Vágóállatok húsrészei
	Másodlagos, vagy ipari célra történő 
darabolás, csontozás
	Darabolás, csontozás gépei 
	Szarvasmarha darabolása
	Sertés és egyéb állatfajok darabolása
	Darabolt húsrészek csontozása
	Gépek, eszközök használata

	FELADATOK

	Átveszi a munkaterületet
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Előkészíti a szükséges anyagokat
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

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

	Féltest testtáji darabolását végzi
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	Testet húsrészekre bont, csontoz, formáz, kivág
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	Húsokat osztályoz
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	Húsokat csomagol és hűtőraktároz
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Adminisztrációs munkát végez
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	Eszközöket használ, gépeket kezel
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Betartja a tevékenységre vonatkozó technológiai előírásokat
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	SZAKMAI ISMERETEK

	Vágóállatok szervezeti felépítése
	x
	
	x
	
	
	
	
	
	

	Szövetek, szervek ismerete
	x
	
	x
	
	
	x
	x
	x
	

	Vágóállatok csontvázának, izomcsoportjainak ismerete
	x
	
	x
	
	
	x
	x
	x
	

	Vágási főtermékek és melléktermékek jellemzése, feldolgozása
	x
	
	x
	
	
	x
	x
	x
	

	Sertés húsrészei, csontjai, konyhatechnikai felosztása
	x
	
	
	x
	
	
	x
	x
	

	Szarvasmarha első és hátsó negyedének húsrészei, csontjai, konyhatechnikai felosztása
	x
	
	x
	
	
	x
	
	
	

	Juh kereskedelmi húsrészei
	x
	
	x
	
	
	
	x
	
	

	Darabolás gépei, berendezései
	
	
	
	
	x
	x
	x
	
	x

	Csontozás, kivágás eszközei
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x
	x

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Darabolás, csontozás eszközeinek használata 
	
	
	
	
	x
	x
	x
	
	x

	Anyagmozgató eszközök használata
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x

	Húsrészek gazdaságos és szakszerű feldolgozása
	x
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Technológiai előírások alkalmazása
	x
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	Védőfelszerelések használata
	
	
	
	
	
	x
	
	
	x

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Erős fizikum
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Kézügyesség
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Monotónia tűrés
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Irányíthatóság
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Visszacsatolási készség
	x
	
	
	
	x
	x
	x
	x
	

	Határozottság
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	A környezet tisztántartása
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Körültekintés, elővigyázatosság
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Intenzív munkavégzés
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x





4. Szakmai technológia I. és szakmai gépek tantárgy			        144 óra


4.1. A tantárgy tanításának célja
A tanulók ismerjék meg a másodlagos, illetve az ipari feldolgozásra kerülő alapanyag, a hús jellemző tulajdonságait. Ismerjék meg az egyes vágóállatok húsrészeit, a kereskedelmi darabolás során kitermelődő húsrészeket, a húsok konyhatechnikai felosztását. Legyenek képesek alkalmazni a tanult ismereteket.
A tanulók megfeleljenek a műszaki fejlesztések egyre növekvő követelményeinek. Ismerjék a gépek berendezések szerkezeti felépítését, műszaki paramétereit

4.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti és a párhuzamosan megismert szakmai gyakorlati (Szakmai gyakorlat I.) tartalmakra épül. 

4.3. Témakörök

4.3.1. Másodlagos vagy ipari feldolgozás alapanyagai		          36 óra
A hús, mint élelmiszer fogalma
Az alapanyagokkal szemben támasztott követelmények
A Magyar Élelmiszerkönyv vonatkozó előírása szerinti maximális zsír és kötőszövet tartalom állatfajonként
A hús táplálkozásbeli szerepe, jelentősége
A hús kémiai összetétele
	A húsok víztartalma és következménye
	A húsok fehérjetartalma és táplálkozástani jelentősége
	A húsok zsírtartalma, jelentősége és kockázata
	A húsok szénhidráttartalma és jelentősége a minőségre
	A húsokban fellelhető ásványi anyagok, vitaminok
	A húsban fellelhető íz és zamatanyagok, valamint 				foszfortartalmú vegyületek
A hús érzékszervi tulajdonságai
	A hús színének alakulása különböző állatfajok esetén
	A színelváltozás okai
	A hús szaga, a szagot befolyásoló tényezők
	A hús állománya és befolyásoló tényezői
A hús vágás utáni fizikai, kémiai, mikrobiológiai változásai
	Hullamerevség
	A hús érése
	A szénhidrátok lebomlása
	A hús vágás utáni PH csökkenése és típusai
		A PSE hús fogalma , jellemzése
		A DFD hús fogalma , jellemzése
	A fehérjék lebomlása
	A szerves foszforvegyületek lebomlása
Az ipari hús fogalma
A zsírszövet fajták
	A sertés zsírszövetei
	A szarvasmarha és juh zsírszövetei, a faggyú
A zsírszövet kémiai összetétele
	Az ipari szalonna és a vele szemben támasztott követelménye
	
4.3.2. Romlási folyamatok						          12 óra
A romlási folyamatokat befolyásoló tényezők
A hús fülledésének okai
A hús fülledésének jelei
A hús fülledésének megelőzése a jó gyártási gyakorlat alkalmazásával
A kezdeti húsfülledés jelei, következménye
Az előrehaladott húsfülledés jelei, következménye
A hús rothadásának oka, fajtái
	Anaerob rothadás
	Aerob rothadás
	Felületes rothadás
	Mély rothadás
A hús rothadási folyamatának megelőzése a jó gyártási gyakorlat 	alkalmazásával 
A hús penészedésének okai, jelei
A hús felülfertőződése
A romlási folyamatok elkerüléséhez szükséges higiéniai, élelmiszerbiztonsági feltételek
	
4.3.3. Vágóállatok húsrészei						          36 óra
Darabolás célja, követelményei
A sertés húsrészei
	A fej izmai és határai
	A tarja izmai és határai
	A hosszúkaraj izmai és határai
	A rövidkaraj izmai és határai
	A comb izmai és határai
	A lapocka izmai és határai
	Az oldalas izmai és határai
	A dagadó izmai és határai
	Az első csülök izmai és határai
	A hátsó csülök izmai és határai
	Az első láb izmai és határai
	A hátsó láb izmai és határai
A sertés húsrészeinek elhelyezkedése az állati testen
Húsrészekhez tartozó csontok
A szarvasmarha elülső negyedének húsrészei
	Nyak, mint húsrész, izmai és határai
	Oldallapocka, mint húsrész, izmai és határai
	Oldallábszár, mint húsrész, izmai és határai
	Stefánia, mint húsrész, izmai és határai
	Vastag lapocka, mint húsrész, izmai és határai
	Elülső lábszár, mint húsrész, izmai és határai
	Tarja, mint húsrész, izmai és határai
	Rostélyos, mint húsrész, izmai és határai
	Csontos oldalas, mint húsrész, izmai és határai
	Szegyrész, mint húsrész, izmai és határai
	Közép és vékony szegyrész, mint húsrész, izmai és 	határai
A szarvasmarha hátsó negyedének húsrészei
	Csontos hátszín, mint húsrész, izmai és határai
	Vesepecsenye, mint húsrész, izmai és határai
	Lengőbordák, mint húsrész, izmai és határai
	Puha hátszín, mint húsrész, izmai és határai
	Csípőfartő, mint húsrész, izmai és határai
	Hosszúfartő, fekete pecsenye, mint húsrész, izmai és 	határai
	Fehérpecsenye, mint húsrész, izmai és határai
	Gömbölyű felsál, mint húsrész, izmai és határai
	Hátsó lábszár, mint húsrész, izmai és határai
	Rostos fartő, nudli, mint húsrész, izmai és határai
	Hosszú felsál dekli, mint húsrész, izmai és határai
	Hosszú felsál, mint húsrész, izmai és határai
	Medencehús, mint húsrész, izmai és határai
	Farok, mint húsrész, izmai és határai
A marha húsrészeinek elhelyezkedése az állati testen
Húsrészekhez tartozó csontok
Borjú húsrészei , csontjai, elhelyezkedésük az állati testen
Juh húsrészei, csontjai, elhelyezkedésük az állati testen
Baromfi darabolt testrészei
A sertéshúsok konyhatechnikai felosztása
	A rántanivaló húsok csoportja
	A rántani és sütni való húsok csoportja
	A sütni való húsok csoportja
	A kocsonyahúsok csoportja
A marhahúsok konyhatechnikai felosztása
	Pecsenyehúsok csoportja
	Szelethúsok csoportja
	Leveshúsok csoportja
	Gulyás- és pörkölt húsok csoportja
Egyéb állatfajok konyhatechnikai felosztása
	

4.3.4. Másodlagos, vagy ipari célra történő darabolás, csontozás										          48 óra
Szarvasmarha kereskedelmi darabolásánál kitermelődő húsrészek
Szarvasmarha pisztolyra negyedelése során kitermelődő húsrészek
Szarvasmarha ipari, csontozási célra történő negyedelése
A sertés féltest darabolása
Szalonna nélküli félsertés darabolása
Sertés kereskedelmi célra történő darabolásánál kitermelődő húsrészek
Másodlagos, vagy ipari célra történő feldolgozás esetére darabolt bőrös 	félsertés húsrészei
Ipari hús előkészítésének műveletei
A darabolás célja
	A munkavégzéssel szemben támasztott minőségi követelmények
A csontozás célja 
	A munkavégzéssel szemben támasztott minőségi követelmények
A kivágás célja
	A munkavégzéssel szemben támasztott minőségi követelmények
A hártyázás célja
	A munkavégzéssel szemben támasztott minőségi követelmények
Az osztályozás célja
	A munkavégzéssel szemben támasztott minőségi követelmények
 
4.3.5. Darabolás, csontozás gépei					          12 óra
Berendezésekre vonatkozó munkavédelmi, higiéniai előírásokat betartja
Csonthús – szétválasztó gépek
	Kézi kések és fajtái
	Gyűrűs csontozó kés részei, felépítése
	Bordacsontozó kés részei
	Daraboló szalagfűrész
		Darabolófűrész részei, működési elve
	Szalagfűrész biztonságtechnikája
	Marhacsontozó berendezés részei működési elve
In- bőrkeleválasztó gépek
Csontozószalagok, görgőspályák
Húsoscsont szétválasztó gépek, szeparátorok
Késélezők, köszörűk
	
4.4. A képzés javasolt helyszíne 
Tanterem, gazdálkodó szervezet üzemrésze

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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	
	
	x
	

	1.2.
	kiselőadás
	x
	
	
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	házi feladat
	
	
	
	



4.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	Egyéni
	Csoport-
bontás
	Osztály-
keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek
	
	
	
	

	1.1.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	
	
	x
	

	1.2.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	
	
	x
	

	1.3.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	
	
	x
	

	1.4.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	
	
	x
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	
	
	

	2.2.
	Tesztfeladat megoldása
	
	
	x
	

	2.3.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	
	
	

	4.
	Komplex információk körében
	
	
	
	

	4.1.
	Jegyzetkészítés eseményről kérdéssor alapján
	x
	
	
	

	5.
	Csoportos munkaformák körében
	
	
	
	

	5.1.
	Feladattal vezetett kiscsoportos szövegfeldolgozás
	
	x
	
	

	7.
	Üzemeltetési tevékenységek körében
	
	
	
	

	7.1
	Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapján
	
	x
	
	



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




5. Szakmai gyakorlat I. tantárgy						        576 óra


5.1. A tantárgy tanításának célja
Olyan húsipari gyakorlati ismeretek nyújtása, készségek fejlesztése, melyek keretében a tanulók megismerik darabolás, csontozás munkaműveletit. A munkavégzés során fejlődjenek a gondolkodás, tapasztalatszerzés és ismeretalkalmazás képességei. Adjon alapot a szakma műveleteinek elvégzéséhez, fejlődjön a munkabírásuk, kitartásuk, kézügyességük. Munkavégzésük legyen fegyelmezettebb, pontosabb. Legyenek képesek a szakmai műveleteket önállóan elvégezni, szokjanak hozzá a produktív munkavégzéshez Ismerjék a korszerű műszaki fejlesztéseket. Tudják a bonyolult gépeket, berendezéseket üzembiztosan, balesetmentesen, eredményesen, gazdaságosan, élettartamukat növelve üzemeltetni, folyamatos szakmai felügyelet biztosítása mellett. A gép üzemeltetésén felül ismerjék a  gépek berendezések szerkezeti felépítését, műszaki paramétereit. Tudják azokat beállítani, alapvető karbantartási műveleteket elvégezni.

5.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti illetve a párhuzamosan tanult szakmai elméleti (Szakmai elmélet I.) tartalmakra épül.


5.3. Témakörök

5.3.1. Szarvasmarha darabolása					        124 óra
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveletek
Csontos húsok ipari és kereskedelmi darabolása és szakszerű bontása 
Marhaféltest szakszerű felezése
Marhaeleje darabolása kereskedelmi célra; lapocka, nyak, tarja, rostélyos, szegy, oldalas szakszerű leválasztása
Marhahátulja darabolása kereskedelmi célra ;  comb, vesepecsenye, csontos hátszín, puhahátszín, oldalas, farok szakszerű leválasztása
Pisztolyra negyedelés elvégzése
	eleje rész: franciaeleje kialakítása a nyak, tarja, rostélyos, lapocka, 	oldalas, szegy, puhahátszín, lengőbordák meghagyásával
	hátulja rész: pisztolycomb kialakítása a comb, csontos hátszín, 	rostélyos, vesepecsenye húsrészek meghagyásával
Ipari csontozási célra történő negyedelés 
Technológiai előírások megismerése
	Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás HACCP
 Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése 
	.
5.3.2. Sertés és egyéb állatfajok darabolása			        160 óra
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveleteket végez
Szalonna nélküli félsertés gyártási utasításnak megfelelő darabolása;  láb , első csülök, hátsó csülök, comb, lapocka, tarja, hosszú karaj, rövid karaj, oldalas, dagadó, fej ,farok leválasztása
Bőrös félsertés másodlagos vagy ipari célra történő, gyártási utasításnak megfelelő darabolása; fej, toka, kiszakított lapocka, kiszakított tarja, kiszakított karaj, kiszakított császár, kiszakított comb, kiszakított szűzpecsenye fejjel leválasztása
Sertéshús konyhatechnikai felosztás szerinti szakszerű darabolása
Sertéscomb tovább darabolása dióra, csülökre és pecsenyére
Lapocka apróra vágás pörkölt alapanyagnak
Tarja darabolása, szeletelése
Karaj darabolás, szeletelése
Sertésfilé igény szerinti készítése
Egyéb setésrészek és más állatfajok darabolása testrészekre
Technológiai előírások megismerése
Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás (HACCP)
 Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése 
	
5.3.3. Darabolt húsrészek csontozása				        211 óra
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveletek
Különböző állatfajok utasítás szerinti csontozása, csontszilánk képződés nélkül
A darabolt szarvasmarharészekből és sertésrészekből a csontok eltávolítása, kivágása Csont nélküli darabos termékek gyártásra, eladásra való előkészítése
Különböző állatfajok darabolt húsából a minőségi leírás szerinti kötőszöveti részek eltávolítása
Különböző állatfajok darabolt húsának felületéről minőségi leírás szerinti hártyaeltávolítás
Ipari húsok zsírtartalom és látható kötőszövet tartalom alapján történő osztályozása
Ínmentesítési és erezési munkák szakszerű elvégzése
Technológiai előírások megismerése
Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás (HACCP)
Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése
	



5.3.4. Gépek, eszközök használata					          72 óra
Darabolás, csontozás gépei, eszközei kiszolgálása
Beállítások és paraméterek megfigyelése
Darabolás, csontozás gépei, eszközei balesetmentes kezelése
Gépre jellemző tipikus hibák megismerése
Gépek vizsgálata javítás közbe, TMK műhelyben
Gépjavító részleg TMK munkájának nyomonkövetése
Kisebb üzemviteli szintű javítások, hibaelhárítások végzése
Élelmiszeriparban felhasználható javító anyagok megismerése
Gépjavításhoz felhasznált segédanyagok megismerése, tulajdonságuk, felhasználási terület.
Gépek teljesítményének meghatározása számítással, becsléssel, tényleges mért értékek alapján
Tisztítás, fertőtlenítés folyamatának elvégzése

5.4. A képzés javasolt helyszíne 
Tanműhely, gazdálkodó egység üzemrészei

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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	x
	
	
	

	1.2.
	megbeszélés
	
	x
	
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	szimuláció
	
	
	x
	






5.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás) 
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	Egyéni
	Csoport-
bontás
	Osztály-
keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek
	
	
	
	

	1.1.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	
	
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Tesztfeladat megoldása
	
	x
	
	

	2.2.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	
	x
	
	

	3.
	Képi információk körében
	
	
	
	

	3.1.
	XY rajz értelmezése
	
	x
	
	

	3.2.
	XY rajz elemzés, hibakeresés
	
	x
	
	

	5.
	Csoportos munkaformák körében
	
	
	
	

	5.1.
	Kiscsoportos szakmai munkavégzés irányítással
	
	x
	
	

	6.
	Gyakorlati munkavégzés körében
	
	
	
	

	6.1.
	Árutermelő szakmai munkatevékenység
	x
	
	
	

	6.2.
	Műveletek gyakorlása
	x
	
	
	

	6.3.
	Munkamegfigyelés adott szempontok alapján
	x
	
	
	

	7.
	Üzemeltetési tevékenységek körében
	
	
	
	

	7.1.
	Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapján
	x
	
	
	

	7.2.
	Üzemelési hibák szimulálása és megfigyelése
	
	x
	
	

	7.3.
	Adatgyűjtés géprendszer üzemeléséről
	x
	
	
	

	8.
	Vizsgálati tevékenységek körében
	
	
	
	

	8.1.
	Technológiai próbák végzése
	
	
	x
	

	8.2.
	Technológiai minták elemzése
	
	
	x
	



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





A 
10930-12 azonosító számú

Húsipari értékesítés
megnevezésű

szakmai követelménymodul

tantárgyai, témakörei


A 10930-12 azonosító számú, Húsipari értékesítés megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák
	10930-12
Húsipari értékesítés
	Szakmai technológia II. és kereskedelmi ismeretek 
	Szakmai gyakorlat II.

	
	 Húsok, Húskészítmények ismerete 
	Áruátvétel, raktározás
	Értékesítés
	Kereskedelmi alapismeretek 
	Kereskedelmi munka feltételei,jogszabályok, előírások
	Áruátvétel, raktározás
	Értékesítést előkészítő műveletek
	Értékesítés

	FELADATOK

	Anyagokat átvesz, raktároz
	x
	x
	
	x
	
	x
	x
	

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

	Hús, húskészítmény pultra történő előkészítését elvégzi
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	Kereskedelemben húst, húskészítményt értékesít, kiszolgál
	
	
	x
	
	x
	x
	
	

	Kereskedelmi egység higiéniai előírásait betartja
	
	
	
	
	x
	x
	
	

	Termékek jelölésével kapcsolatos előírásokat alkalmaz
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Kést, darálót, szeletelőgépet, egyéb eszközöket biztonságosan, higiénikusan működtet 
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	Vevőket segít kiszolgálni, tájékoztat, informál
	
	
	
	x
	
	x
	
	

	Vevőkkel udvariasan kommunikál
	
	
	
	x
	
	x
	
	

	Árukezelést, raktározást, leltározást, pénzügyi elszámolást végez
	
	
	
	x
	x
	x
	
	

	SZAKMAI ISMERETEK

	Kereskedelmi alapok
	
	x
	x
	x
	
	
	
	

	Vállalkozási alapok
	
	
	x
	x
	
	
	
	

	Húsok, húskészítmények
	x
	
	
	
	
	x
	
	

	Dokumentumok, naplók,
jegyzőkönyvek vezetése
	
	
	
	x
	
	
	
	

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Köznyelvi beszédkészség
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Információforrások kezelése
	
	
	
	x
	
	
	
	

	Elemi számolási készség
	
	
	
	x
	
	x
	
	

	Mennyiségérzék
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Külső megjelenés
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Pontosság
	
	
	
	x
	
	x
	
	x

	Türelmesség
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Kapcsolatteremtő készség
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Meggyőzőkészség, udvariasság
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Kommunikációs rugalmasság
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	Körültekintés, elővigyázatosság
	x
	
	
	
	
	x
	
	

	A környezet tisztántartása
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Rendszerekben való gondolkodás
	x
	
	
	x
	
	x
	
	





6. Szakmai technológia II. és kereskedelmi ismeretek tantárgy		        140 óra

6.1. A tantárgy tanításának célja
A tanulók ismerjék meg a kereskedelemben fellelhető húsokat és húskészítményeket. Az elméleti tudás birtokában alkalmassá váljanak húsipari kereskedelmi egység munkaműveleteinek elvégzésére.
A tanulók megismerjék és megértsék a gazdasági, kereskedelmi folyamatok összefüggéseit. Az elméleti ismeretek birtokában tudjanak önállóan munkát végezni.. Ismerjék meg a kereskedelem fő tevékenységeit, az áruforgalom és értékesítés lehetőségeit. Tudják az élelmiszer-értékesítési tevékenységhez szükséges kereskedelmi ismereteket, magatartási formákat

6.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti és szakmai elméleti (Szakmai technológia I.) , illetve szakmai gyakorlati (Szakmai gyakorlat I.) tartalmakra épül 

6.3. Témakörök

6.3.1. Húsok, húskészítmények ismerete 				          52 óra
A különböző állatfajból nyert tőkehúsok érzékszervi tulajdonságai, jellemzői
Húskészítménycsoportok érzékszervi tulajdonságai jellemzői 
	Vörösáru termékcsoport tulajdonságai, jellemzői (párizsi, virsli, krinolin,parizer) 
	Felvágott termékcsoport tulajdonságai, jellemzői (Sonkás felvágott,Zala felvágott,Fokhagymás szelet,Olasz felvágott, Nyári turista felvágott)
	Füstölt- főtt kolbászfélék tulajdonságai, jellemzői (Csemege debreceni,Lecsó kolbász,Cserkész kolbász,Csemege kolbász)
	Belsőségből készült húskészítmények termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői (Kenhető húskészítmények, Hurkafélék, Sajtfélék)
Nyers, szárított, töltelékes húskészítmények termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői 
(Nyers érlelt kolbászok, Szalámifélék, Hagyományos érleléssel készült szalámifélék, Gyorsított érleléssel készült szalámifélék)
Pácolt-füstölt, pácolt- főtt, pácolt- füstölt- főtt, pácolt-sült darabos húskészítmények tulajdonságai, jellemzői
Formában vagy bélben hőkezelt húskészítmények termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői
Dobozolt húskészítmények, húskonzervek termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői (Pácolt, darabos jellegű húskonzervek, Sonka, lapocka vagy  egyéb húsok saját lében,sonka vagy lapocka vagy egyéb húsok hozzáadott vízzel,
Aprított jellegű húskonzervek, Darált jellegű húskonzervek,
Húskrém jellegű termékek,Pástétom jellegű húskonzervek)
Étkezési szalonnafélék termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői (Sózott szalonnák, Sózott, pácolt, füstölt szalonnák, Sózott, pácolt, esetleg füstölt, főtt szalonnák, Sózott, pácolt, főtt szalonnák)
Fontosabb étkezési szalonnák 
	Sózott teaszalonna
	Kenyérszalonna
	Csemegeszalonna
	Kolozsvári szalonna
	Csécsi szalonna
	Erdélyi szalonna
	Füstölt-főtt császár szalonna
	Füstölt angol szalonna
Egyéb készítmények termékcsoportjának tulajdonságai, jellemzői
	Formában sütött húskenyerek
	Pástétomok
	Aszpikos termékek
	Étkezési tepertő
Tárolási körülmények, eltarthatósági idők
	
6.3.2. Áruátvétel, raktározás 				           	          12 óra
 Beszállítóval, beszállító szállítójárművével szemben támasztott követelmények
Nyers hús átvételének szabályai
Átvételi ellenőrzések rendszere
A húskészítmények átvételének szabályai
Árukísérő dokumentumok típusai, jelentőségük
Mennyiségi átvétel
Minőségi átvétel
Átvétel megtagadás
Árumozgatás
Göngyölegátvétel-átadás
Raktározásra vonatkozó előírások
Átvett tőkehúsok további előkészítése 
Átvett fél testek konyhatechnikai felosztása darabolása, csontozása
Késsel, bárddal történő műveletek
Szakosított tárolás fogalma, szerepe az élelmiszerbiztonságban
Teremhőmérsékletre és maghőmérsékletre vonatkozó előírások
Raktárak, hűtők takarítása, fertőtlenítése
Személyi higiénia, eszközhigiénia, környezethigiénia
Higiéniai ellenőrzések rendje
Dokumentálás
	
6.3.3. Értékesítés							          52 óra
Hűtőpultba, pultba helyezés szabályai
Fogyaszthatósági idők belső szabályozás szerinti jelölése a húskészítményeken
Jelölési rendeletre vonatkozó előírások
FIFO elv alkalmazása
A csomagolási egységek megbontására vonatkozó előírások
Az élelmiszer nyomon követése, a nyomon követési rendszerek célja, szerepe
Kihelyezett áruk minőségi ellenőrzésének rendje
Bizonylatok, dokumentumok nyilvántartása, vezetése
Személyi-,eszköz és környezethigiéniai követelmények
A vevővel történő kommunikáció
Reklamációk fogadása, kezelése
A tömegmérésre vonatkozó előírások
Helyszínen történő csomagolás, előre csomagolás
Darálás, darabolás, szeletelés a vevő jelenlétében
Kézi szeletelők, szeletelő mérleg, bolti húsdaráló, árszorzós mérlegek ismerete, ismertetése
Vevőnek történő átadás
Fogyasztóvédelmi törvény
Ellenőrző hatóságok
HACCP a kereskedelemben
Hulladékok gyűjtése, kezelése
	.
6.3.4. Kereskedelmi alapismeretek 			                      12 óra
A gazdálkodás, vállalkozás fogalma, alapelvei
Szükséglet, és szükséglet kielégítése
Történelem túltermelés kialakulása
Cserekereskedelem majd kereskedelem kialakulása
Kereskedelem fogalma, jelentőssége
Az áru útja a termelőtől a fogyasztóig
Nyomon követés
Értékesítési csatornák
Nagykereskedelem
Kiskereskedelem
Kereslet-kínálat, befolyásoló tényezők, és az árra gyakorolt hatásuk
Verseny bolt, bothálózat, multi cégek
Az áru fogalma
Árubeszerzés folyamata
A beszerzendő áruk mennyiségének és összetételének meghatározása
A beszállítók minősítése, ár, minőség megbízhatóság alapján
Áru rendelés folyamata
Árurendeléssel kapcsolatos bizonylatok
Áruátvétel folyamata
Áruátvétel minőségi, mennyiségi szempontok alapján
Áruátvétel dokumentumai
Készletezés
Raktározás, készlet fogalma, leltár, szavatossági idő
Áruk elhelyezése, kezelése, erre vonatkozó előírások
Értékesítés
Az áru elhelyezése az eladótérben
Kicsomagolás, előrecsomagolás szabályai
A fogyasztói ár feltüntetésének szabályai
A fogyasztó ár képzése, azt meghatározó tényezők
Pénzforgalmi folyamatok
Áruforgalmi bizonylatok
Pénzforgalmi bizonylatok
Értékesítéssel kapcsolatos jegyzőkönyvek
	.
6.3.5. Kereskedelmi munka feltételei,
 jogszabályok, előírások				                      12 óra
Kereskedővel szemben támasztott elvárások, követelmények
Szakmai követelmények
Termékek ismerete, termékek felhasználhatósága, kiváltó termékek ismerete
Személyi követelmények
Személyi higiénia
HACCP rendszer kereskedelmi egységben, ezzel összefüggő teendők, dokumentációk
Magatartás, viselkedés, megjelenés, beszédkultúra
Erkölcs és etika
Munkakörök és hozzájuk tartozó feladatkörök
Szakmunkás, eladó, pénztáros, boltvezető
Vásárlók kezelése
Vásárlói típusok megismerése
Női-férfi vásárlók
Gyermek-időskorú vásárlók
Vásárlók magatartásuk szerinti csoportosítása
Határozott, határozatlan, válogatós,
Helyes magatartás vevőkkel kapcsolatban
Kommunikációs tréning
Vásárlói elégedettség hatása kereskedelemben
Vásárlói reklamációk kezelése

Kereskedelmi egységekre vonatkozó munka és balesetvédelmi jogszabályok

Árak jelölésére vonatkozó jogszabályok
Vevők tájékoztatására vonatkozó jogszabályok
Elektronikus pénztárgép üzemeltetése

6.4. A képzés javasolt helyszíne 
Tanterem

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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	
	
	x
	

	1.2.
	kiselőadás
	x
	
	
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	házi feladat
	x
	
	
	



6.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	Egyéni
	Csoport-
bontás
	Osztály-
keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek
	
	
	
	

	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
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	
	
	

	2.2.
	Tesztfeladat megoldása
	
	
	x
	

	2.3.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	
	
	

	4.
	Komplex információk körében
	
	
	
	

	4.1.
	Jegyzetkészítés eseményről kérdéssor alapján
	x
	
	
	

	5.
	Csoportos munkaformák körében
	
	
	
	

	5.1.
	Feladattal vezetett kiscsoportos szövegfeldolgozás
	
	x
	
	



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


7. Szakmai gyakorlat II. tantárgy						        568 óra

7.1. A tantárgy tanításának célja
Olyan húsipari értékesítési ismeretek nyújtása, készségek fejlesztése, melyek keretében a tanulók megismerik a bolti értékesítés folyamatát, húsok kereskedelmi egységen belüli kezelését. A munkavégzés során fejlődjenek a gondolkodás, tapasztalatszerzés és ismeretalkalmazás képességei. Adjon alapot a szakma műveleteinek elvégzéséhez, fejlődjön a munkabírásuk, kitartásuk, kézügyességük, kommunikációs képességük. Munkavégzésük legyen fegyelmezettebb, pontosabb. Legyenek képesek a szakmai műveleteket önállóan elvégezni, szokjanak hozzá a produktív munkavégzéshez. 

7.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeként megjelölt közismereti tartalmakra és szakmai elméletre (Szakmai technológia I.) valamint szakmai gyakorlatra (Szakmai gyakorlat I.) tantárgyra épül.



7.3. Témakörök

7.3.1. Áruátvétel, raktározás 					        120 óra
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a munka-, tűz-,környezetvédelmi, higiéniai és minőségbiztosítási előírásokat
Áruforgalom bizonylatainak megismerése, bizonylatminták alkalmazásával
Mennyiségi áruátvétel végzése
Minőségi áruátvétel végzése
Termékkísérő dokumentumon feltüntetett adatok ellenőrzése 
Áruforgalom bizonylatai
Árumegrendelés kézzel vagy számítógéppel
Termék raktározása, tárolása 
Raktárak, hűtőpultok,eszközök, gépek, berendezések takarítása
Jelölések elhelyezése termékeken nyomon követés céljából
Nyomon követési adatok rögzítése vonatkozó bizonylatokon
Fogyaszthatósági, minőség-megőrzési idők ellenőrzése
Hőmérsékletek, maghőmérsékletek ellenőrzése, dokumentálása
	 
7.3.2. Értékesítést előkészítő műveletek			        224 óra
Munkaasztal, eszközök fertőtlenítése
Hűtőpultok előkészítése, takarítása
Hűtőpultok hőmérsékletének ellenőrzése
Mérlegek ellenőrzése
Kereskedelmi egységbe átvételre került féltestek tovább bontása, darabolás konyhatechnikai részekre
Húspult feltöltése nyershúsokkal
Kereskedelmi egységbe került húskészítmények előre felszeletelése
Csemege pult feltöltése előre szeletelt húskészítménnyel
Kereskedelmi egységbe került szárazáru kihelyezése
Nyomon követést biztosító jelölések követése
Minőségmegőrzési idő, fogyaszthatósági idő figyelemmel kísérése
Akciós termékek jelölése
Fogyasztó tájékoztatását biztosító jelölések kihelyezése
HACCP bizonylatok töltése
Termék maghőmérsékletek ellenőrzése
Berendezések, eszközök tisztítása, fertőtlenítése
Hulladékkezelés előírásoknak megfelelően
Göngyölegkezelés, mosás csere



7.3.3. Értékesítés							        224 óra
Kommunikáció a vevővel
	Vevő megszólítása
	Vevő figyelemfelkeltése, figyelem felhívása akciós termékekre
	Vevő informálása az általa kiválasztott termékről
	Alternatívák felkínálása
Vevő kiszolgálása
	Mérlegelés, árszorzós mérleggel
	Csomagolás termék jellegnek megfelelően
	Jelölés, csomagolás, előrecsomagolás
	Termék vevőnek történő átadása
Vevői reklamációk fogadása
Vevői reklamációk kezelése
Jegyzőkönyv vásárlói minőségi kifogás elintézéséről
Pénztárgép kezelése
Elektronikus pénztárgép üzemeltetése
	Pénztárgép, Pénztárrendszer, Pénztárterminál (POS rendszer).
Egyszerű pénztárgép, rendszerben működő pénztárgép, terminál
	Pénztárgép üzembe helyezése
	A pénztárszalag cseréjének elvégzése
	Billentyűzet értelmezése
	Gyűjtő regiszterek (Áfa szerint, szállító szerint, árucsoportok 	szerint)
	Bejelentkezés (nyitóösszeg jóváhagyása vagy a váltópénz 	bevitele)
	Értékesítés
	Egytételes eladás
	Többtételes eladás.
	Törtrészes árucikk értékesítés
	Részösszegző feladata
	Törlés
	Azonnali sztornó (utolsó árucikk azonnali sztornózása).
	Utólagos sztornó (korábban bevitt tétel nyitott nyugtán belül 	utólagos sztornózása)
	Százalékszámítás (engedmény adása, felár számolása).
	Megszakítás (a folyamatban lévő tranzakció leállítása).
	Szorzás
	Engedményadás

Fizetési módok (készpénzzel, utalvánnyal, valutával, bankkártyával, vegyesen)
Egyszerűsített (készpénzes) számla készítése.
Jelentések (X jelentés - napközben, Z jelentés - zárás)
Nyugta- vagy számlakészítés
Fizetés utalvánnyal
Fizetés bankkártyával
Göngyöleg visszaváltás
Fölözés
Pénztárzárás
Kiadási-, bevételi pénztárbizonylat (tartalma, kitöltése)
Pénztárjelentés, pénztárelszámolás
Pénztárzárás, jegyzőkönyv többlet illetve hiány esetén
Visszáru kezelése
Leltárazás
Leltárívek vezetés

7.4. A képzés javasolt helyszíne 
Tanbolt, gazdálkodó szervezet boltjai

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 (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.1.
	magyarázat
	x
	
	
	

	1.2.
	megbeszélés
	
	x
	
	

	1.3.
	szemléltetés
	
	
	x
	

	1.4.
	szimuláció
	
	
	x
	



7.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)
	Sor-szám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete
(differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések (SZVK 6. pont lebontása, pontosítása)

	
	
	Egyéni
	Csoport-
bontás
	Osztály-
keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek
	
	
	
	

	1.1.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	
	
	

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok
	
	
	
	

	2.1.
	Tesztfeladat megoldása
	
	x
	
	

	2.2.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	
	x
	
	

	3.
	Képi információk körében
	
	
	
	

	3.1.
	XY rajz értelmezése
	
	x
	
	

	3.2.
	XY rajz elemzés, hibakeresés
	
	x
	
	

	5.
	Csoportos munkaformák körében
	
	
	
	

	5.1.
	Kiscsoportos szakmai munkavégzés irányítással
	
	x
	
	

	6.
	Gyakorlati munkavégzés körében
	
	
	
	

	6.1.
	Árutermelő szakmai munkatevékenység
	x
	
	
	

	6.2.
	Műveletek gyakorlása
	x
	
	
	

	6.3.
	Munkamegfigyelés adott szempontok alapján
	x
	
	
	

	7.
	Üzemeltetési tevékenységek körében
	
	
	
	

	7.1.
	Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapján
	x
	
	
	

	7.2.
	Üzemelési hibák szimulálása és megfigyelése
	
	x
	
	

	7.3.
	Adatgyűjtés géprendszer üzemeléséről
	x
	
	
	

	8.
	Vizsgálati tevékenységek körében
	
	
	
	

	8.1.
	Technológiai próbák végzése
	
	
	x
	

	8.2.
	Technológiai minták elemzése
	
	
	x
	



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

Összefüggő szakmai gyakorlat

OKJ szerinti részszakképesítés oktatásához
1/9. évfolyamot követően 70 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.

	Szakmai követelménymodulok
	Tantárgyak/Témakörök

	10926-12
A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei

	Élelmiszervizsgálat gyakorlat

	
	Laboratóriumi alapismeretek

	
	Élelmiszervizsgálati eljárások

	
	Szakmai számítások

	10928-12
Darabolás, csontozás

	Szakmai gyakorlat I.

	
	Szarvasmarha darabolása

	
	Sertés és egyéb állatfajok darabolása 

	
	Darabolt húsrészek csontozása

	
	Gépek, eszközök használata

	10930-12
Húsipari értékesítés
	Szakmai gyakorlat II.

	
	Áruátvétel, raktározás

	
	Értékesítést előkészítő műveletek

	
	Értékesítés




10926-12 A húsipari és malomipari munkavégzés követelményei

Élelmiszervizsgálat gyakorlat tantárgy


Témakörök

Laboratóriumi alapismeretek
Eszközök, készülékek használatának megismerése, kezelésük
Nedvességtartalom fogalma
Szárazanyag tartalom fogalma
Tömegmérés, táramérleg használata, mérési szabályok
Lemérés, bemérés
Szárítás, visszamérés
Jegyzőkönyv készítésének menete
Adatok értékelése, elemzése
Sóoldat készítése
	
Élelmiszervizsgálati eljárások
Húsipari termékek érzékszervi vizsgálata
Eltarthatósági vizsgálatok
Oldatkészítés, töménység meghatározás
Húskészítmények sótartalom meghatározása
Nedvességtartalom meghatározása
PH mérés
Egyéb vizsgálatok
	
Szakmai számítások
Tömegmérésre irányuló feladatok
Tömegszázalék számításra irányuló feladatok pácoldat
készítéshez
Térfogatmérésre irányuló feladatok
Anyagkihozatal meghatározására irányuló feladatok
Anyagösszetétel meghatározására irányuló feladatok
	

10928-12 Darabolás, csontozás

Szakmai gyakorlat I. tantárgy

Témakörök

Szarvasmarha darabolása
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveletek
Csontos húsok ipari és kereskedelmi darabolása és szakszerű bontása 
Marhaféltest szakszerű felezése
Marhaeleje darabolása kereskedelmi célra; lapocka, nyak, tarja, rostélyos, szegy, oldalas szakszerű leválasztása
Marhahátulja darabolása kereskedelmi célra ;  comb, vesepecsenye, csontos hátszín, puhahátszín, oldalas, farok szakszerű leválasztása
Pisztolyra negyedelés elvégzése
	eleje rész: franciaeleje kialakítása a nyak, tarja, rostélyos, lapocka, 	oldalas, szegy, puhahátszín, lengőbordák meghagyásával
	hátulja rész: pisztolycomb kialakítása a comb, csontos hátszín, 	rostélyos, vesepecsenye húsrészek meghagyásával
Ipari csontozási célra történő negyedelés 
Technológiai előírások megismerése
	Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás HACCP
 Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése 
	
Sertés és egyéb állatfajok darabolása
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveleteket végez
Szalonna nélküli félsertés gyártási utasításnak megfelelő darabolása;  láb , első csülök, hátsó csülök, comb, lapocka, tarja, hosszú karaj, rövid karaj, oldalas, dagadó, fej ,farok leválasztása
Bőrös félsertés másodlagos vagy ipari célra történő, gyártási utasításnak megfelelő darabolása; fej, toka, kiszakított lapocka, kiszakított tarja, kiszakított karaj, kiszakított császár, kiszakított comb, kiszakított szűzpecsenye fejjel leválasztása
Sertéshús konyhatechnikai felosztás szerinti szakszerű darabolása
Sertéscomb tovább darabolása dióra, csülökre és pecsenyére
Lapocka apróra vágás pörkölt alapanyagnak
Tarja darabolása, szeletelése
Karaj darabolás, szeletelése
Sertésfilé igény szerinti készítése
Egyéb setésrészek és más állatfajok darabolása testrészekre
Technológiai előírások megismerése
Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás (HACCP)
Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése 
	
Darabolt húsrészek csontozása
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a balesetvédelmi utasításokat
Előkészületi műveletek
Különböző állatfajok utasítás szerinti csontozása, csontszilánk képződés nélkül
A darabolt szarvasmarharészekből és sertésrészekből a csontok eltávolítása, kivágása Csont nélküli darabos termékek gyártásra, eladásra való előkészítése
Különböző állatfajok darabolt húsából a minőségi leírás szerinti kötőszöveti részek eltávolítása
Különböző állatfajok darabolt húsának felületéről minőségi leírás szerinti hártyaeltávolítás
Ipari húsok zsírtartalom és látható kötőszövet tartalom alapján történő osztályozása
Ínmentesítési és erezési munkák szakszerű elvégzése
Technológiai előírások megismerése
Roncsolódásmentes, csontszilánkmenetes munkavégzés
Daraboláshoz szükséges eszközök, berendezések megismerése, használata
A munkaterület, eszközök, berendezések takarításának, fertőtlenítésének elvégzése
Hűtőterem-hőmérsékletek, maghőmérsékletek mérése
Dokumentálás (HACCP)
Nem megfelelőség felismerése intézkedés, illetve intézkedés kérése
Anyagmozgatások elvégzése
	
Gépek, eszközök használata	
Darabolás, csontozás gépei, eszközei
Gépek, berendezések balesetmentes kezelése
Gépre jellemző tipikus hibák megismerése
Kisebb üzemviteli szintű javítások, hibaelhárítások végzése
Tisztítás, fertőtlenítés folyamatának elvégzése


A 10930-12 azonosító számú, Húsipari értékesítés

Szakmai gyakorlat II. tantárgy

Témakörök
Áruátvétel, raktározás 
Minden elvégzendő feladat alkalmával betartja a munka-, tűz-,környezetvédelmi, higiéniai és minőségbiztosítási előírásokat
Áruforgalom bizonylatainak megismerése, bizonylatminták alkalmazásával
Mennyiségi áruátvétel végzése
Minőségi áruátvétel végzése
Termékkísérő dokumentumon feltüntetett adatok ellenőrzése 
Áruforgalom bizonylatai
Árumegrendelés kézzel vagy számítógéppel
Termék raktározása, tárolása 
Raktárak, hűtőpultok,eszközök, gépek, berendezések takarítása
Jelölések elhelyezése termékeken nyomonkövetés céljából
Nyomonkövetési adatok rögzítése vonatkozó bizonylatokon
Fogyaszthatósági, minőség-megőrzési idők ellenőrzése
Hőmérsékletek, maghőmérsékletek ellenőrzése, dokumentálása
	
Értékesítést előkészítő műveletek
Munkaasztal, eszközök fertőtlenítése
Hűtőpultok előkészítése, takarítása
Hűtőpultok hőmérsékletének ellenőrzése
Mérlegek ellenörzése
Kereskedelmi egységbe átvételre került féltestek tovább bontása, darabolás konyhatechnikai részekre
Húspult feltöltése nyershúsokkal
Kereskedelmi egységbe került húskészítmények előre felszeletelése
Csemege pult feltöltése előre szeletelt húskészítménnyel
Kereskedelmi egységbe került szárazáru kihelyezése
Nyomonkövetést biztosító jelölések követése
Minőségmegőrzési idő, fogyaszthatósági idő figyelemmel kísérése
Akciós termékek jelölése
Fogyasztó tájékoztatását biztosító jelölések kihelyezése
HACCP bizonylatok töltése
Termék maghőmérsékletek ellenőrzése
Berendezések, eszközök tisztítása, fertőtlenítése
Hulladékkezelés előírásoknak megfelelően
Göngyölegkezelés, mosás csere

Értékesítés
Kommunikáció a vevővel
	Vevő megszólítása
	Vevő figyelemfelkeltése, figyelem felhívása akciós termékekre
	Vevő informálása az általa kiválasztott termékről
	Alternatívák felkínálása
Vevő kiszolgálása
	Mérlegelés, árszorzós mérleggel
	Csomagolás termék jellegnek megfelelően
	Jelölés, csomagolás, előrecsomagolás
	Termék vevőnek történő átadása
Vevői reklamációk fogadása
Vevői reklamációk kezelése
Jegyzőkönyv vásárlói minőségi kifogás elintézéséről
Pénztárgép kezelése
Elektronikus pénztárgép üzemeltetése
	Pénztárgép, Pénztárrendszer, Pénztárterminál (POS rendszer).
Egyszerű pénztárgép, rendszerben működő pénztárgép, terminál
	Pénztárgép üzembe helyezése
	A pénztárszalag cseréjének elvégzése
	Billentyűzet értelmezése
	Gyűjtő regiszterek (Áfa szerint, szállító szerint, árucsoportok 	szerint)
	Bejelentkezés (nyitóösszeg jóváhagyása vagy a váltópénz 	bevitele)
	Értékesítés
	Egytételes eladás
	Többtételes eladás
	Törtrészes árucikk értékesítés
	Részösszegző feladata
	Törlés
	Azonnali sztornó (utolsó árucikk azonnali sztornózása).
	Utólagos sztornó (korábban bevitt tétel nyitott nyugtán belül 	utólagos sztornózása)
	Százalékszámítás (engedmény adása, felár számolása)
	Megszakítás (a folyamatban lévő tranzakció leállítása)
	Szorzás
	Engedményadás



Fizetési módok (készpénzzel, utalvánnyal, valutával, bankkártyával, vegyesen)
Egyszerűsített (készpénzes) számla készítése
Jelentések (X jelentés - napközben, Z jelentés - zárás)
Nyugta- vagy számlakészítés
Fizetés utalvánnyal
Fizetés bankkártyával
Göngyöleg visszaváltás
Fölözés
Pénztárzárás
Kiadási-, bevételi pénztárbizonylat (tartalma, kitöltése)
Pénztárjelentés, pénztárelszámolás
Pénztárzárás, jegyzőkönyv többlet illetve hiány esetén
Visszáru kezelése
Leltárazás
Leltárívek vezetés
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