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A képzés szükségessége
• A Magyarországon évente előállított vadhús jelentős részét, 80-90%-át az 

EU belső piacán értékesítik. Ehhez társul az a tény, hogy a hazai vadhús 
fogyasztás nagyon alacsony szinten áll, kevesebb mint 20 dkg/fő/év, 
miközben ez az élelmiszer alapanyag kiválóan illik a modern, 
egészségtudatos táplálkozási felfogásba. 

• A vadhús fogyasztása kapcsán érezhető a beszerzéssel, feldolgozással és 
jogszabályi háttérrel kapcsolatos ismeretek hiánya, amelyen mindenképpen 
változtatni kell, bevonva a fiatalabb korosztályokat is, hogy újra a 
mindennapok étkezéseinek részévé válhassanak a vadhúsok. Ehhez 
napjainkban is népszerű termékek vadhúsból történő előállítását kell 
megtanítani a feldolgozásban résztvevők és érdekeltek számára.



A képzés szakmai megalapozottsága

• A magyar mezőgazdaság és élelmiszeripar egyik legfontosabb 
jelenlegi stratégiája az élelmiszerek ellátási láncának teljeskörű 
kialakítása „a szántőföldtől az asztalig”. Ezt az elvet a 
vadhúsfeldolgozásra úgy lehet lefordítani, hogy „az elejtéstől az 
asztalig”. 

• Ez a stratégia az élelmiszerlánc lerövidítésének lehetőségét foglalja 
elsősorban magába, és ahhoz, hogy ez megvalósulhasson, a 
jövőben szükségünk van olyan szakemberekre, akik rendelkeznek 
megfelelő húsfeldolgozási és higiéniai ismeretekkel.



A képzés céljai

• A képzés célja olyan vadfeldolgozási és vadhigiéniai 
szakmérnökök/szakemberek képzése, akik a megszerzett tudás és 
kompetencia birtokában képesek irányítani, illetve támogatni a vad 
elejtését követően annak elsődleges és másodlagos feldolgozását, 
azaz a vadhúsból készült termékek, húskészítmények előállítását.

• Olyan szakemberek képzése, aki képesek lesznek szélesebb körű 
gyakorlati tudás és tapasztalatok megszerzését követően elsődleges és 
másodlagos vadhúsfeldolgozó üzem, illetve vadhúskészítmény-gyártó 
üzem vezetésére, ilyen vállalkozások elindítására. 



A képzés célcsoportjai
• A képzést elsősorban azoknak ajánljuk, akik a vadgazdálkodás, 

mezőgazdaság, állategészségügy, élelmiszergazdálkodás, továbbá az ezzel 
kapcsolatos területeken dolgoznak vagy kívánnak munkát vállalni.

• Jelentkezés feltételei:
• Vadfeldolgozási és vadhigiéniai szakmérnök: agrár képzési területen, felsőfokú 

képzésben (alap- /BSc/, mester- /MSc/, főiskolai vagy osztatlan egyetemi képzés) 
szerzett mérnöki végzettséggel, oklevéllel rendelkeznek.

• Vadfeldolgozási és vadhigiéniai szakember: műszaki, természettudományi, 
gazdaságtudományi, jogi és igazgatási, társadalomtudományi, pedagógusképzésben 
szerzett oklevéllel rendelkeznek.



A képzés főbb jellemzői

• A képzésért felelős kar: Debreceni Egyetem Mezőgazdaságtudományi, 
Élelmiszertudományi és Környezetgazdálkodási (DE MÉK)

• A szakért felelős oktató: Dr. Szendrei László

• A képzés költségtérítési díja: 250 ezer Ft/félév

• A képzés időtartama 3 félév.

• A képzés záróvizsgával zárul, amelynek része a szakdolgozat védése, valamint 
elméleti vizsga a záróvizsga bizottság előtt.

• A szakképzettség megszerzéséhez összegyűjtendő kreditek száma 90 kredit, az 
összes kontaktóra száma 245 óra.



A jelentkezés feltétele
• Szakmérnök:

• Agrár képzési területen legalább alapképzésben (ideértve a főiskolai, illetve 
egyetemi szintű végzettséget is) korábban már megszerzett végzettséggel és 
mérnök szakképzettséggel kell rendelkezni (pl. élelmiszermérnökök, 
vadgazda mérnökök, élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnökök, 
állattenyésztő mérnökök, környezetgazdálkodási agrármérnök, kertész 
mérnökök, mezőgazdasági mérnökök, precíziós mezőgazdasági mérnökök, 
stb.)

• Szakember:
• Bármilyen alapképzésben (korábban főiskolai szintű képzés) szerzett oklevél, 

valamint agrár képzési területen nem mérnök szakképzettséggel legalább 
alapképzésben (korábban főiskolai szintű képzésben) szerzett oklevél.



A képzés során oktatott tantárgyak I.
• Vadgazdálkodási ismeretek

• nagyvadgazdálkodás
• apróvadgazdálkodás
• lőttvad vizsgálata és kezelése
• vadtakarmányozás
• vad és vadhús kereskedelem

• Vadegészségügyi ismertek
• vadállományok egészségvédelme
• élelmiszer-higiénia alapok a vadfeldolgozásban
• állategészségügyi igazgatástan
• vadhúsvizsgálat- és tárolás
• járványvédelem a vadgazdálkodásban



A képzés során oktatott tantárgyak II.

• Élelmiszeripari és vadfeldolgozási ismeretek
• elsődleges vadhúsfeldolgozás

• másodlagos vadhúsfeldolgozás

• vadhúsfeldolgozás eszközei, feldolgozó létesítése

• húsfeldolgozás élelmiszerjogi ismeretei

• húsipari minőségbiztosítás

• vadgasztronómia



Összefoglalva

• Olyan diplomával rendelkező vadfeldolgozási és vadhigiéniai 
szakmérnökök/szakemberek képzése a célunk, akik megszerzett 
tudásuk birtokában képesek korszerű vadfeldolgozási 
vállalkozások létrehozására, működtetésére.

• A végzettek elméleti és gyakorlati tudásuknak köszönhetően, a 
gyakorlati tapasztalatok megszerzését követően magas szinten 
alkalmasak a vadfeldolgozási vállalkozásokban vezetői, 
termelésirányítói feladatok betöltésére.



További információk
• Minden szükséges információ megtalálható az alábbi linkeken: 

• https://mek.unideb.hu/felveteli/ -> SZAKIRÁNYÚ TOVÁBBKÉPZÉSBEN HIRDETETT SZAKOK

• Valamint:https://mek.unideb.hu/szakiranyu-tovabbkepzesben-hirdetett-szakok

• JELENTKEZÉS : 

• 2026. februárban induló képzések esetében a jelentkezési határidő: 2026. február 5.

a) Jelentkezési lap: https://mek.unideb.hu/de-mek-szakiranyu-tovabbkepzes-jelentkezes

• A jelentkezés menete: Az online Jelentkezési űrlap kitöltésével és határidőre történő 
beküldésével. A Jelentkezési oldal elérhető a Jelentkezés gombra kattintva. A felületre az alábbi 
dokumentumok másolatait is kérjük csatolni: a jelentkező bizonyítványainak, okleveleinek 
másolata, valamint szakmai önéletrajza.

a) További információk: Tel.: +36 52 508 411; E-mail: mekto@agr.unideb.hu

https://mek.unideb.hu/felveteli/
https://mek.unideb.hu/szakiranyu-tovabbkepzesben-hirdetett-szakok
https://mek.unideb.hu/de-mek-szakiranyu-tovabbkepzes-jelentkezes
tel://+36 52 526 939/


KÖSZÖNÖM A MEGTISZTELŐ 
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