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31 7862 03 Hús- hentesáru-eladó Kereskedelmi és vállalkozási ismeretek 
 

 Kereskedelmi és vállalkozási ismeretek 

1. A szükségletek fogalma, csoportosítása 
A szükségletek és a gazdálkodás kapcsolata 

2. A kereslet fogalma, a keresletet befolyásoló tényezők 
A kínálat fogalma, elemei 
A kereslet és a kínálat összhangjának feltételei, jelentősége 

3. A piac fogalma, fajtái, szereplői, elemei 
Gazdasági verseny a piacon 

4. A piackutatás 
Tájékozódás a keresletről, a beszerzési forrásokról, a versenytársak kínálatáról, a piaci 
árakról 

5. A kereskedelem jelentősége, szerepe a nemzetgazdaságban 
A kereskedelem fogalma és feladata 

6. A kereskedelem szervezete 
A kiskereskedelem feladata és csoportosítása 
A bolti és a bolt nélküli kiskereskedelem jellemzői 

7. Az áruforgalom fogalma, folyamata 
A beszerzendő áruk mennyiségének és összetételének meghatározása 
Az áruk megrendelése 

8. Az áruk átvétele, áruátvétel előtti feladatok 
Mennyiségi és minőségi átvétel 
Az áruátvétel pénzügyi lebonyolítása 

9. A készlet és a készletezés fogalma, a készletgazdálkodás célja 
A készlet nagysága és összetétele 
Az áruk bolti tárolása. 

10. Az áruk előkészítése értékesítésre (az áruk kicsomagolása, a fogyasztói ár feltüntetése, 
az áruk elhelyezése az eladótérben) 
A vásárlási döntés folyamata 

11. A hagyományos értékesítési mód lényege, alkalmazása, az eladó feladatai 

12. Az önkiszolgáló értékesítési mód jellemzői, alkalmazása és az eladó feladatai 
Árukihelyezés az önkiszolgáló boltban 

13. A vásárlók befolyásolása, a befolyásolás eszközei (reklám, vásárlásösztönzés, kereske-
delmi szolgáltatás, személyes meggyőzés) 
Fogyasztói érdekvédelem 



 

31 7862 03 Hús- hentesáru-eladó Kereskedelmi és vállalkozási ismeretek 
 

3

14. A kiskereskedelmi egységek külső és belső képe 
A bolt helyiségei, üzemi helyiségek 
A hagyományos és önkiszolgáló boltok elárusító helyiségeinek berendezései és felszere-
lései 

15. A leltár fogalma, fajtái, szerepe 
A leltár előkészítése és felvétele 
Vagyonvédelem 

16. Az egyéni vállalkozás lényege, alapítása 
Az egyéni vállalkozás megkezdésének feltételei, működése, megszűnése 

17. A gazdasági társaságok formái, főbb jellemzői, szervezete 

18. Az eredmény keletkezése, az eredmény nagyságát befolyásoló tényezők 
Az eredmény felhasználása. 

19. Munkaügyi kérdéseket szabályozó jogforrások 
A munkaviszony létesítése, módosítása, megszűnése 

20. A munkavégzés szabályai, munkaidő, pihenőidő 
A munka díjazása és a munkabért terhelő levonások 

21. Kártérítési felelősség 
A munkavállaló kártérítési felelősségének esetei 
A munkáltató kártérítési kötelezettsége 
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Hús- és hentesáru áruismeret 
 
1. A hús fogalma szűkebb és tágabb értelmezésben 
 A húsok összetétele és táplálkozási értéke 
 A hús szövetei és kereskedelmi értékét meghatározó tényezők 
 
2. A húst szolgáltató állatok csoportosítása 
 A vágóállatok ismertetése 

A húst szolgáltató állatok húsainak összehasonlítása és jellemzése, táplálkozási érték 
alapján 

 
3. A nagy vágóállatok elsődleges feldolgozása 
 Az elsődleges feldolgozás termékei 
 
4. A vágóállatok húsbolti bontása (szarvasmarha, sertés) 
 A bontási részek felhasználási területei 
 
5. A hús érése, az érés folyamán végbemenő változások 
 Az életmeleg, hullamerev, érett hús jellemzése 
 A hús romlásos jelenségei (fülledés, baktériumos rothadás, penészedés) 
 A hús szakszerű tárolására vonatkozó előírások 
 
6. A húsipari termékek nyersanyagai, előkészítő, alapvető és tartósító műveletei 
 
7. Húskészítmények fogalma. A húskészítmények csoportosítása (eltarthatóság, állo-

mány, megjelenési forma szerint) 
 A hőkezeléssel készült töltelékes áruk jellemzése, csoportjai 
 Vörösáruk összetétele, gyártása, választéka, minőségét meghatározó tényezők, csoma-

golása 
 
8. Hőkezeléssel készült töltelékes áruk ismertetése: nyersanyagaik, gyártásuk, választé-

kuk, minőségüket meghatározó tényezők, csomagolásuk. (Felvágottak, füstölt-főtt 
kolbászfélék, hússajtok, kenősáruk, hurkafélék) 

 
9. Hőkezelés nélkül készült töltelékes áruk jellemzése, csoportjai, csomagolásuk. 
 A téliszalámi készítésének nyersanyagai, gyártása, minőségét meghatározó tényezők 
 A szárazkolbászok ismertetése 
 
10. Darabos húskészítmények és formában főtt készítmények 

Pácolt-füstölt, pácolt-füstölt-főtt termékek. Étkezési szalonnafélék nyersanyagai, gyár-
tásuk 
Az étkezési szalonnafélék bolti választéka, minőségüket meghatározó tényezők,  
csomagolásuk. 

 
11. A húskonzervek jelentősége. A húskonzervek nyersanyagai, gyártásuk főbb műveletei, 

csoportjai, csomagolásuk. 
Színhús konzervek, darálthús-konzervek, belsőségekből készült húskonzervek, hús-
krémek, húspástétomok jellemzése, minőségüket meghatározó tényezők 
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12. Apró vágóállatok ismertetése, csoportosítása 
 A baromfihús összetétele és táplálkozási értéke 
 
13. A baromfifélék feldolgozása és választéka 
 A vágott, tisztított baromfi minőségét meghatározó tényezők 
 
14. Baromfifeldolgozó-ipar egyéb termékeinek ismertetése. (Baromfi vörösáruk, felvágot-

tak, kolbászfélék, formában főtt készítmények, libamáj stb.) 
 A tojás összetétele, szerkezete, minőségét meghatározó tényezők 
 
15. A vadak ismertetése. A vadhús összetétele és táplálkozási értéke, tárolására, csomago-

lására, értékesítésére vonatkozó előírások 
 A vadak feldolgozása 
 
16. Változó testhőmérsékletű állatok jellemzői, csoportjai 
 A halhús összetétele és táplálkozási értéke 

A kereskedelemben árusított halak választéka, bolti tárolásuk, előkészítésük értékesí-
téshez 

 
17. Tartósított halkészítmények jelentősége, csoportjai 
 Időlegesen tartósított halkészítmények. Halkonzervek 
 
18. Étkezési zsiradékok szerepe táplálkozásunkban 

A sertészsír készítésének nyersanyagai, gyártása, minőségét meghatározó tényezők, 
csomagolása 
Az étolaj és margarinok bolti választéka, minőségüket meghatározó tényezők, csoma-
golásuk 
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 Szakmai idegen nyelv 

 

1. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő húst szeretne vásárolni, de nincs kialakult elképze-
lése. Segítsen a választásban, és álljon rendelkezésére! 

b) A lakóhely bemutatása 

 

2. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő sertéshúst szeretne vásárolni. Mutassa be a válasz-
tékot, és segítsen neki a választásban! 

b) A kereskedelem jellemzői 

 

3. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő marhahúst szeretne vásárolni. Mutassa be a válasz-
tékot, és segítsen neki a választásban! 

b) Üzlettípusok 

 

4. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő bárányhúst szeretne vásárolni. Mutassa be a vá-
lasztékot, és segítsen neki a választásban! 

b) Korszerű táplálkozás 

 

5. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő szárnyas-húst szeretne vásárolni. Mutassa be a 
választékot, és segítsen neki a választásban! 

b) Milyen tulajdonságokkal rendelkezik egy jó hús-hentesáru eladó? 

 

6. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő halat szeretne vásárolni. Mutassa be a választékot, 
és segítsen neki a választásban! 

b) Bevásárlás egy húsboltban 

 

7. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő vadhúst szeretne vásárolni. Tájékoztassa a boltban 
kapható választékról, és segítsen neki a választásban! 

b) A sertés bolti bontása 

 
8. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő felvágottat szeretne vásárolni. Tájékoztassa a bolt-

ban kapható választékról, és segítsen neki a választásban! 
 

b) A szarvasmarha bolti bontása 
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9. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő nyaralni megy, szüksége van tartós  
     húskészítményekre. Segítse a vevőt a választásban! 

 
b) A bárány bolti bontása 

 
10. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő esküvői menühöz kíván Önnél húsárut vásárolni. 

Segítsen neki a választásban. 
 

b) Baromfifélék 

 
11. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő születésnapi partit rendez. Adjon tanácsot és segít-

sen az ünnepi menü összeállításában és a hozzávaló húsáruk kiválasztásban! 
 

b) Változó testhőmérsékletű állatok 

 
12. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő hétvégére húslevest szeretne főzni. Segítsen neki a 

húsfélék kiválasztásában! 
 

b) Vadak 

 
13. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő szilveszteri menühöz kíván Önnél húsárut vásárol-

ni. Segítsen a választásban! 
 

b) Gyorsfogyasztásra szánt húsipari készítmények 

 
14. a) Ön hús- és hentesáru-eladó. A vevő húsvéti menühöz kíván Önnél húsárut vásárolni. 

Segítsen a választásban! 
 

b) Tartós húsipari készítmények 

 

15. a) Ön hús- és hentesáru-eladó A vevő az előző nap vásárolt terméket kénytelen volt visz-
szahozni. Kezelje megfelelően a vevő panaszt! 

 
b) Az áruk csomagolása és az azokon található jelölések 

 
A szakmai idegen nyelv b) tételeit a szaktanár 8-10 soros szövegértési feladatok formájában 
dolgozza ki. 
 

 


