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Kedves Olvasok!

Napjaink kornyezeti, tarsadalmi és gazdasagi folyamatainak vesztesei kozé tartoznak Magyarorszag és Szer-
bia kistelepiilései, falvai és periférikus helyzet( térségei, ahol a negativ hatasok halmozottan, feler6sodve és tartésan érin-
tik a helyi lakossagot. Vajdasagot és Bacs-Kiskun megyét az er6s hagyomanyokkal rendelkez6 mez6égazdasagi termelés
jellemzi, amely azonban nem biztosit elegendé bevételt a vidéken él6 lakossag szamara.

Ezzel a flizettel a vidék népességmegtartd képességéhez kivanunk hozzajarulni a Bacs-Kiskun megyére és
a Vajdasagra jellemzd alternativ jovedelemszerzési lehetéségek bemutatasaval. Az Uzleti tervekkel segitséget kivanunk
nyujtani az els6 lépések megtételéhez mindazoknak, akik jovedelemszerzési lehet&ségeiket béviteni akarjak. Jelen kiad-
vany az ehhez sziikséges dontéseik meghozataldahoz ad informacidkat, tobbek kozoétt a piaci kdrnyezet, a jogszabalyi hat-
tér és a technikai feltételek bemutatasaval. Az Uzleti terv segit az Uizleti 6tletek letisztazasaban és azok alapos végiggon-
dolasaban.

A jovedelemszerzési tevékenység kivalasztasa soran olyan szempontokat tartottunk fontosnak, hogy az kis
eszkozigénnyel, viszonylag alacsony befektetéssel jarjon, az eléallitott térségre jellemzd, tradicionalis termék versenyké-
pes, a piacon eladhato legyen, a kitartassal rendelkezéknek sikerélményt adjon, és valdban segitse a kiegészit6 tevékeny-
séget folytatok jovedelmi viszonyainak javitasat. Ezzel kivanunk hozzajarulni ahhoz, hogy hosszu tavon megalapozzuk a
vidéken él6k életét.

A kiadvany szerb és magyar nyelven késziilt, és a tartalom kialakitasa soran figyelemmel voltunk mindkét
orszag sajatossagaira. Hisszik, hogy van mit tanulni szomszédjainktol. Reméljik, altalanos séma helyett az 6sszegyjtott
informacidk alkalmasak a vallalkozas elinditadsahoz sziikséges kérdések megvalaszolasara, és a vallalkozé szellemdeket kel-
|6en motivaljak.

Jelen kiadvany a Bacs-Kiskun Megyei Onkormanyzat és a Halé Vajdasagi Fejlesztési Alapitvany Ruralnet cim(i
projektje keretében késziilt. A projekt megvaldsitasara a Magyarorszag-Szerbia IPA Hataron Atnyulé Egyiittm(kodési
Program nyujtott lehet&séget.

Bdnyai Gdbor Bunford Tivadar
a Bacs-Kiskun Megyei Onkormdnyzat elndke a ,Halo” Vajdasagi Fejlesztési Alapitvdiny igazgatoja



Gyiimolcsfeldolgozas, befottek és lekvarfélék keszitése hazilag

A dokumentum a ,Hungary-Serbia IPA Cross-border Co-operation Programme” keretében késziilt
a HUSRB/1203/213/085 szamu és ,Ruralnet - Joint farm diversificaton strategy in the Hungarian-Serbian borderline”
cim{ projekt részeként.
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1. Bevezetés

A lekvar és a gylimolcskészitmények mindennapjaink taplalkozasanak a részei, régéta ismert és fogyasz-
tott élelmiszerek. Jelen tanulmany 6sszefoglalé névként hasznalja a lekvar elnevezést a mas, lekvar jellegu termékekre, is
mint a gyumolcsiz, gyimolcssajt, ,pekmez, dzem, marmelada, vocni zele, vocni sir” stb. A lekvarkészités mellett kitériink
egyéb gylimolcskészitmény eldallitasara is.

A lekvarfélék altalanos megfogalmazasban friss, vagy tartésitott gyiimolcsbdl, cukorral, cukor nélkil, vagy mézzel a kivant
toménységlre f6zott, hGkezeléssel vagy tartdsitdszerrel vagy azok kombinalasaval tartdsitott készitmények (Magda et all,
2000)".

2. A lekvar és mas gyiimolcskészitmények eldallitdsanak dltalanos kérdései
2.1. Az ipardg és piac

A gyumolcsfeldolgozas, a bef6ttek és a lekvarfélék készitése tekintetben Szerbidban nem allnak rendelke-
zésre megbizhato statisztikai adatok. Azonban az ipardg jelenléte és fontossaga lathato a helyi termékek eladasat kinald
piacok, kis boltok kinalataban.

Szerbidban a lekvarok és mas gyliimolcskészitmények eléallitasaval jelenleg kizarélag bejegyzett cégek foglalkozhatnak.
A kapacitast illetéen két Gizemi nagysag kiilonithet6 el a feldolgozoiparon beliil: a nagylzemi, ahol a lekvar-, és mas gy-
molcskészitmények készitése szinte teljes egészében automatizalt, és a kistizemi, ahol a feldolgozas tobb kézi munkaerdt
igényel.

Szerbidban e termékek értékesitése kizarélag engedélyezett arusitohelyekrél torténhet. Ezek lehetnek kis boltok, de mul-
tinacionalis cégek druhazai is. A kis kapacitasu hazi jelleggel késziil6 termékek elballitasat kft. bejegyzésével, vagy 6nallé
kisipari muihelyként (amely ad6zhat 4talanyban is) kezdheti meg a vallalkozé.

A mukodés megkezdését a Mez6gazdasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériumnak kell bejelenteni.

' Magda S.- Marsalek S.- Miller Gy. (2000): Elelmiszeripar [In: Elelmiszeripar, szerk. Magda S- Marsalek S.] Mezégazdasagi szaktudas kiado,
Budapest
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Magyarorszagon a novényi eredet(, hékezeléssel feldolgozott termék elballitasaval és értékesitésével kistermel6 is foglal-
kozhat, heti 150 kg, maximalisan évi 5.200 kg mennyiségben az 52/2010 (IV.30) FVM rendelet értelmében.

A 4/2010. (VII. 5.) VM rendelet a kistermel6i élelmiszer-termelés, -eléallitas, és -értékesités feltételeirdl leszogezi, hogy a
kistermel&i élelmiszer-termelés fogalmat azon tevékenységekre kell alkalmazni, amelynek soran a kistermeld kis mennyi-
ségu, altala megtermelt alaptermékbdl elSallitott élelmiszerrel kozvetleniil a végsd fogyasztét, illetve a région belili vagy
a gazdasag helyétdl [égvonalban szamitva a Magyarorszag tertiletén legfeljebb 40 km tavolsagon beliili kiskereskedelmi
vagy vendéglaté létesitményt latja el.

A rendelet szerint kistermel&i élelmiszer értékesitését a kistermeldn kiviil a vele egy haztartasban él6 személy, valamint a
kistermel& hazastarsa, bejegyzett élettarsi kapcsolatban é16 élettarsa, nagykoru gyermeke, testvére, sziiléje, nagysziléje
is végezheti.

2.2. Termékkategoridk
A két orszag el6irasai a termékkategdridkat illetéen némileg eltérnek, ezért azokat kiilon-kilon mutatjuk be.

Szerbidban az iranyadé a ,Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voca, povrca i pecurki i pektinskih preparata” (Sl. list SFRJ br.
1/79,iSl. list RS 43/2013).

Befott

A befétteket a szabdlyzas két f6 kategoridba sorolja, a kevésbé édes és az édes befétt csoportba. Gyarta-
sukhoz felhasznalhaté cukor (glukdz, dextréz stb.), L-aszkorbin sav, citromsav, bork&sav és az almasav.

Dzsem

A ,dzem” zselésitett termék, amelyet beparlassal kapunk friss, fagyasztott vagy félig feldolgozott teljes
egészében technoldgiailag érett egész gyumolcsokbdl, vagy azok részeibél cukor, vagy cukorszirup hozzdadasaval. A
gyumolcsoknek a késztermékben olyan dllapotban kell lennitk, hogy azok fajtaja érzékszervileg beazonosithato legyen.

Legaldbb 65% 06sszes szarazanyag tartalommal kell rendelkeznie (refraktométerrel mérve 20°C-on). Legaldbb 6%-o0s
szarazanyag tartalomnak a gyimolcsbél kell szarmaznia.
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Marmelad

A marmelad zselésitett termék, amelyet friss
vagy félig feldolgozott gylimdlcs préselvénybdl kaptunk
beparlassal cukor avagy cukorszirup hozzaadasaval. Lega-
labb 67% 0Osszes szérazanyag tartalommal kell rendelkeznie
(refraktometérrel mérve 20°C-on). Legalabb 7%-os szaraza-
nyag tartalomnak a gyimaolcsbél kell szarmaznia. A terméket
elkészithetjiik tébb gyimdlcsfajtabdl is, amelyet Szerbidban
,mesana marmelada”-nak, vagyis vegyes marmeladnak ne-
veznek.

Lekvar

Ezt a terméket passzirozott vagy passziro-
zatlan gyumolcsbél beparlassal kapjuk, cukor hozzaadasa
nélkul. Az édesitett pekmezt passzirozott vagy passzirozat-
lan gyumolcsbdl beparlassal kapjuk, a gyimdlcstartalomra
szamitva 20% cukor hozzdadasaval. Legalabb 60% &sszes
szarazanyag tartalommal kell rendelkeznie (refraktometérrel
mérve 20°C-on).

Gyiimolcszselé

A gylimolcszselé zselés strukturaju termék,
amelyet frissen szirt gyumolcsbdl, illetve félig feldolgozott
gyimolcsbél vagy gyimdlcsszorpbdl kapunk beparlassal,
cukor hozzaadasaval. Legalabb 67% 6sszes szérazanyag tar-
talommal kell rendelkeznie (refraktometérrel mérve 20°C-on).
Legaldbb 6% szdarazanyag-tartalomnak a gylimolcsbél kell
szarmaznia.
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Gyiimolcssajt

A gylimolcssajt szilard konzisztencidju termék, amelyet egy vagy tobb fajta passzirozott gytiimolcsbdl vagy
gylimolcs féltermékbdl kapunk beparlassal, cukor hozzaadasaval. Legaldbb 67% 6sszes szarazanyag tartalommal kell ren-
delkeznie (refraktometérrel mérve 20°C-on). Legaldbb 7% szérazanyag- tartalomnak a gytiimélcsbél kell szarmaznia.

Magyarorszagon a csoportositas a kdvetkez6képpen alakul a ME-1-3-2001/113 szamu el6irasa szerint:

Dzsemek

A "dzsem” cukor, pulp és/vagy egy- vagy tobbfajta gyimolcspiré és viz megfelelé6en kocsonyas allomanyu
keveréke. A citrus dzsem el6allithato egész, csikozott és/vagy szeletelt gylimolcsbdl is. 1.000 g késztermék pulp- és/vagy gyu-
molcspliré-tartalma nem lehet kevesebb, mint 350 g altalanos szabalyként, de ettdl el lehet térni meghatarozott esetekben.

Extradzsem

Az ,extradzsem” cukor, egy- vagy tébbféle sdritetlen gyliimdlcs pulp és viz megfeleléen zselés éllapotu
keveréke. 1.000 g késztermék pulp tartalma nem lehet kevesebb, mint 450 g altalanos szabalyként, de ettdl el lehet térni
meghatarozott esetekben.

Marmelad

A marmeladviz, cukor és meghatarozott citrus termékek (pulp, plré, Ié, vizes kivonat és héj) megfelel6en zse-
lésallomanyu keveréke. 1.000 g késztermékeldallitasahozfelhasznalt citrus gyiimolcs mennyisége nem lehet kevesebb, mint
200 g, amelybdl legalabb 75 g-nak az endokarpiumbdl (belsé termésfalbol) kell szarmaznia. A ,zselémarmeldd” meg-
nevezés abban az esetben alkalmazhato, amikor a termék nem tartalmaz oldhatatlan részeket, kivéve a kis mennyiségu
finoman szeletelt héjat.

Zselé

A ,zselé” cukor, gyimolcslé és/vagy egy- vagy tobbféle gyiimolcs vizes kivonatanak megfeleléen zselés ke-
veréke. 1.000 g késztermék eldallitasahoz felhasznalt gyiimaolcslé és/vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb,
mint a dzsem el6allitdsahoz el6irt mennyiség.

A ME 2-33 szdmu iranyelve értelmében: a lekvarfélék olyan készitmények, amelyeket egy vagy tébbféle friss vagy tartdsi-
tott gylimolcsbél, cukorral vagy anélkiil (esetleg mézzel vagy édesitészerrel) a kivant toménységure féznek és hékezelés-
sel, tartésitdszerrel vagy fenti médszerek kombinalasaval tartositanak.
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Lekvar

Olyan lekvarkészitmény, amely a felhasznalt gyimaolcsot (gytiimolcs pulpot) részben darabos formaban és/
vagy attorve (passzirozva) tartalmazza, adllomanya jellegzetesen kocsonyas, darabosan szakado vagy sdr(in folyé.

iz (gyiimolcsiz)

Olyan lekvarkészitmény, amely legalabb 0,8 mm lyukméret szitan attort, egy vagy tobbféle gyliimolcsbol
(gyiimolcsvel6bdl) készil, allomanya kocsonyas, kenhetd, szakado, stirlin foly6 vagy szeletelhetd, alaktart6 allomanyu.

Szilvalekvar

Olyan lekvarkészitmény, amely egész, felezett vagy durvan apritott szilva husbél késziil attdrve vagy atto-
retleniil. Allomanya kenhets, ize jellegzetesen karamellas, szine kékesfekete, barnas fekete.

Gyiimolcssajt

Olyan lekvarkészitmény, amely egyféle attort gyimolcsbol késziil. Szeletelhetd, alaktarté dllomanyu. Dio,
mandula, sdrgabarack stb. magbelével izesithet6 és diszithetd.
A ME-2-101 szdmu el8irasa szerint a kiilénleges minéséqg lekvarok:
A kiilénleges mindségl lekvarok olyan készitmények, amelyeket egy vagy tobbféle friss vagy tartositott gylimolcsbol
édesitve vagy édesités nélkil a kivant strdséglre féznek. A termékben a gylimolcs darabos és/vagy attort (passzirozott)
formaban van jelen. A termékre jellemz6 a magas gyumolcs- és alacsony hozzaadott cukor tartalom.
A kiilonleges mindséqu szilvalekvar kizarélag szilvabdl, cukor hozzédadasa nélkil keményre f6z6tt, de kenhetd, sotét szind
készitmény, amely héjdarabokat részben tartalmazhat. A kilonleges min6ségu lekvarok tartositasat a hékezelés és a be-
sUrités egylttes hatasa biztositja.

Befottek

A beféttek alapanyaga a megfelel6 érettséqgu, kiilonb6zd el6készité miveletek utan tivegekbe rakott gyi-
molcs, cukrot és savat tartalmazé felont6lében, lezarva és hékezeléssel tartositva.
Csak teljesen kifogastalan minéségu, ép, egészséges, érett, de nem tulérett gyiimolcs hasznalhaté fel alapanyagként. A
gyimolcs allomanya olyan technologiai mdvelettel javithatd, mint a cukorban aztatas-huzatas, mészvizes kezelés vagy
mint dllomanyszilardité anyagok hozzaadasa. A vilagos husu gyuimaolcsoknél fontos az eredeti szin megtartasa, a barnulas
elkeriilése. Ezt savak adagolasaval és el6f6zéssel érhetjiik el (Erdélyi, 1995)2.

2 Erdélyi Lajosné (1995): A gyimolcsok tartdsitasa a haztartasban [in Gyumolcsok Tartdsitasa kisizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest



2.3. Az elddllitds technoldgidja és folyamatai
Az alapanyagok beérkezése és tdroldsa

A gyimolcs alapanyagok érkezhetnek friss gyiimolcs, fa-
gyasztott vagy siritmény formdjaban, de hasznalhatunk aszalt gyimolcsot
is (Bognar-Dedk, 1978)°. Szerbidban a kdvetkezd el6irds van érvényben a be-
érkezé gylimolcsok mindségi paramétereivel kapcsolatban:

o egészségesnek és frissnek kell lennie,

e atechnologiai érettség szakaszaban kell lennie,

e nem rendelkezhet idegen izzel és szaggal,

¢ idegen anyagoktdl mentesnek kell lennie, valamint

e nem tartalmaz névényvédo szereket a megengedettnél
nagyobb mennyiségben.

Szerbidban a mezégazdasagi termeléknek nem kotelezd vezetni novényvé-
delmi naplot.

Segédanyagok: cukor, keményitészorp, pektin, étkezési savak, szinezékek,
konzervald szerek.

Az alapanyagok beérkezésekor mennyiségi és mindségi atvételnek is meg
kell torténnie. Be kell gyujteni az anyagokkal érkezé mindségi bizonyitva-
nyokat (specifikacio/termékanalizis, permetezési/névényvédelmi napld),
meg kell gy6z&dni csomagolt termék esetében a beérkezett termékek cso-
magolasanak a sértetlenségérél, a kiilsé csomagolas rovarmentességérdl.
Ha a beérkezett alapanyag kiils6 megjelenése kielégité és rendelkezik a
megfelelé6 dokumentacidval, akkor az atvétel soran elvégezhetd az érzék-
szervi vizsgalat is, azaz szemre, izre, illatra is meg kell vizsgalni azt.

3 Bognar Vidné-Deak T. (1978): Alapanyagok, mdédszerek technoldgiak,
Mezbégazdasagi kiadd, Budapest
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A gyimolcstermékek készitésekor rendkiviil nagy szerepe van a feldolgozni kivant alapanyag minéségé-
nek. Csak a megfelel6 beltartalmi értékd, hibatlan, romlastél mentes alapanyag hasznalhaté fel. Fontos szempont a szedés
megkezdésének a helyes megvalasztasa is. A novényeket ne taroljuk huzamosabb ideig a feldolgozas el6tt. A gyartashoz
olyan érett, de nem tulérett nyersanyagot hasznalhatunk fel, amelyekben mar kialakultak az iz, illat- és aromaanyagok.
Romléhibas, gyenge mindségi gyuimaolcs nem felel meg. Csak a kifogastalan alapanyagok kertilhetnek feldolgozasra.

Figyelembe kell venni azt, hogy SO, -vel (kén-dioxiddal) tartésitott vel6kbdl csak Il. osztalyd termék készithetd. Feldolgo-
zas el6tt a terméket SO, gyériteni kell melegitéssel egészen addig, amig annak tartalma 500, ill. 250 mg/kg ala nem esik.

Padlén térolni alapanyagot, csomagoléanyagot még csomagoltan is szigortan tilos, tovabba a falnak tdmasztani is tilos
a termékeket! A termékeket polcon, palettan, alatéten a padlétdl legaldbb 30 cm-re lehet elhelyezni. A hiitést igénylé
termékeket hitve kell tarolni. A tarolas h6fokat az adott hiitétérben a legalacsonyabb héfokot igényld termék fogja meg-
hatarozni. A tarolas soran minden alapanyagnak jeléltnek kell lennie. A nyomonkdvetés érdekében célszeri az egyes alap-
anyagok beérkezési tételét is kilon jeldlni. A tarolo helységnek tisztanak, kartevémentesnek kell lennie.

Szerbidban a csomagol6anyagoknak a ,Pravilnik o uslovima u pogledu zdravstvene ispravnosti predmeta opSte upotrebe
koji se mogu stavljati u promet” (SI. list SFRJ br. 26/83, 61/84, 56/86, 50/89 i 18/91) szabalyzatnak kell megfelelnie. Magyar-
orszagon ,Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktober 27.) az élelmiszerekkel rendeltetéssze-
rden érintkezésbe keriilé anyagokrol és targyakrél” rendeletnek kell megfelelnie a csomagoldanyagnak. A termék csoma-
goldsara csak az élelmezés-egészséguigyi eléirasoknak megfelelé csomagoldanyag hasznalhaté. Az egyedi csomagolasu
termékek engedélyezett tomeg- és térfogatértékeit ME 1-1-75/106 szamu elbiras, a nettd témeg vagy térfogat ellenbrzési
madszereit ME 1-1-76/211 szamu eléiras tartalmazza. A csomagoldanyag 6vja meg a terméket, hogy annak beltartalmi ér-
téke, higiénés allapota és fizikai épsége megmaradjon. Kizarélag Uj csomagoléanyag hasznalhato fel a termék fogyasztoi
csomagolasara.

Darabos gyiimolcsizek gyartasa- szamdocadzsem gyartasa

A friss, ép szamdcat megmossuk de, felhasznalhatunk fagyasztott gyiimolcsot is. A gyimolcs mennyisége
100 kg készarura szamolva 35-40 kg. Ha teljesen lé nélkiili a gyiimdlcs, ontlnk ald egy kis vizet. A nyers gyimolcsot 10
percig f6zziik, de ha gylimoélcs pulpot hasznalunk, azt elég csak atmelegiteni. Ehhez kell a cukrot hozzaadni.

Kimérjik a sziukséges savat és a pektint: 0,3-0,4% (m/m), valamint a sziikséges cukormennyiséget. Ennek mennyiségét
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minden esetben szamitassal kell meghataroznunk. Ha a szamadca 6 ref%, és a készterméknek 65 ref%-nak kell lennie 0,3%
(m/m) savtartalommal, és 0,4% (m/m) pektintartalommal, akkor a fézet 6sszeallitas a kovetkezé:

40,00 kg szamoca (6%-0s) = 2,40 kg szarazanyag tartalom
0,30 kg sav (100%-0s) = 0,43 kg szarazanyag tartalom
0,40 kg pektin (80%-0s) = 0,32 kg szdrazanyag tartalom
3,02 kg szarazanyag tartalom
Az el6irt szarazanyag tartalom 65,00 kg, tehat 61,98 kg szarazanyag tartalmat sziikséges bevinni, azaz ennyi cukrot szlik-
séges hozzaadni a fézethez.

A cukor egy része izocukorral és maximum 10% keményit&szorppel helyettesithetd. Az 5-15%-0s keményitészirup hozza-
adasnak stabilizalé hatasa van.

A pektinadagolds mennyisége valtozhat a gylimélcs pektintartalma és a rendelkezésre allé pektin gélfoka és kotéképes-
sége szerint. A pektin a dzsemek kocsonyas kotését hozza létre. A gél szilardsaga a pektin koncentraciojatol és a savtartal-
matol fiigg. pH=2 alatt fennall a pektin hidrolizisének a veszélye, pH=3,6 felett nincs kotés. Az optimum pH=3 korl van. A
fézéskor adagolandé pektin mennyisége fligg a gylimolcs fajtajatol és érettségi fokatol:

Gylimodlcs Pektin g/10g
narancs és citrom velé 5-7
narancs és citrom 2-2,2
alma, egres, ribiszke, birs, kajszi 1,8
szamoca, malna, szeder 1-1,5
meggqy, cseresznye, korte, szilva 0,7-0,9
gorog-és sargadinnye, 6szibarack, sz616 0,3-0,6

1. tablazat: A gyimolcsok pektintartalma 75%-os érettség allapotaban.
A pektin el6készithetd hideg és meleg mdédon.
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Meleg uton - duplikdtorlstben- 6tszoros mennyiségul cukorral elkeverik a pektint, és hatszoros mennyiségd, forrasban
lévé vizzel csomdmentesen megfézik.

Hideg eljaraskor a pektinkeverd fordulatszama hatarozza meg a felhasznalt cukor és a viz mennnyiségét. Kis fordulatsza-
mu kever6 taljaba egységnyi cukrot és harminc egységnyi vizet keveriink. Gyors fordulatszamu keverénél nem sziikséges
a cukor jelenléte.

A pektint a dzsemkészités m(iveletének a vége felé célszerl adagolni, legfeljebb 15 percig f6zziik. Fontos tudni, hogy a
pektin kocsonyitasu hatasat csak alacsony pH esetén fejti ki, 2,8-3,2 pH kodzott. A savat is a mivelet legutolsé szakaszaban
szabad csak a f6zetbe keverni.A dzsemkészitéskor nem fézzlk sokadig a fézetet, nem végziink nagy foku vizelparologta-
tast. Ezért a f6zést elvégezhetjiik lapos, 5-100 kg befogadasara alkalmas duplikatorokban is. A f6zési id6é 10-15 perc, de sem-
miképpen nem érdemes 20 percnél tovabb f6zni. A f6zési idd hosszat a gylimdlcs és a cukor kozotti diffuzids idé hatarozza
meg. A duplikatorban a készitmény forraspontjanak megfelel6en kb. 104°C-on flizziik a dzsemet. Toltés el6tt a dzsemet le kell
hiteni toltési hdmérsékletre. Ezt kdveti a pasztérozés, amikor is a csomagoldanyag felliletén és a légtérben lévé mikroorga-
nizmusok elpusztitasa a cél. Ekkor a termék hdmérséklete ismét eléri a 100°C-ot.

Abban az esetben, ha magas szarazanyag tartalmu terméket kivanunk létrehozni, nagy mennyiségu vizet kell elparologtatni
a gylimolcsvelébdl. Erre legcélszerlibb gdmbvakuum berendezést hasznalni, amely kiméletesebb f6zést tesz lehetévé, azon-
ban ezt a gyartasi technoldgiat csak Gizemi gyartasi kapacitas soran célszeri alkalmazni.

2.4. Kistermeldi lekvarfézés
A kistermel6i lekvarfézés sok kézimunkan alapul. Fontos mozzanata a nyersanyag gondos el6készitése.

Elsé [épése a valogatas, mely soran az idegen anyagokat és a romléhibas egyedeket még a mosas el6tt kiszedjiik a gyimolcs-
bél, hogy azok a mosdvizet ne fertézzék el.

A kdvetkezd miivelet a mosas, melyet legaldbb haromszor kell ismételni Szilva esetében szerencsés, ha a kozépsé mosas me-
leg vizben torténik, ami leoldja a szilvat borit6 viaszréteget, ami a lekvar szinét, fényességét rontana.

A magozas és felezés torténhet kézzel, nyers allapotban, vagy egy enyhe el6f6zés utan, gépi attoréssel. Az el6fézést lehetbleg
g6zoléssel végezzik, vagy egy egészen kevés vizet Ontve a gylimolcs ald, csak addig fézzlik, amig a viz el nem parolog.

A lekvar fézését azonnal kezdjik meg, amint annyi anyagunk van, hogy a f6z6edény fenekét 1-2 cm vastagon beboritsa. Folya-
matosan adagoljuk hozza az el6készitett gylimolcsot, és allandé keverés mellett fézziik.
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Kdzben a zérashoz sziikséges lapkakat egy edénybe rakjuk, és leforrazzuk ugy, hogy
L aforré viz ellepje.

Ellenérizziik a refrakciét, mikor a meggylekvarnal a 18, szilvalekvarnal a 30 %-ot eléri,
hozzaontjuk a cukrot, dsszeforraljuk, és az elézbleg tisztara mosott, ép szdju Uve-
gekbe azonnal, forrén toltjik, majd a meleg lapkaval lezarjuk.

A hagyomanyos szilvalekvar akkor van készen, ha a refrakcié értéke 50-52 %.

A lekvarok tartossagat hdékezeléssel biztositjuk, tartdsitdszert ne adjunk hozza,
mert azt fel kell tlintetni a termék cimkéjén. Kistermel&i korilmények kdzott a hé-
kezelésre két megoldas van. Az egyik, hogy a forrén toltés utan az liveget azonnal
fejre allitjuk, és kb. ¥2 6ran keresztiil ebben az dllapotban hagyjuk.

A masik (biztonsagosabb) megoldas, ha a konyhai siit6 tepsijébe kb. 2 cm-nyi vizet
ontlink. A siitét felmelegitjik, és a hémérsékletét kb. 90 C°-ra allitjuk be. A még
forrd Givegeket berakjuk a tepsibe, és a 2-4 dl-s Givegeket 20, a nagyobbakat 30
percig a sutében hagyjuk.

A hékezelés utan a lekvarokat kiszedjiik és hiivos helységbe rakjuk, hogy minél
Féz6iist gyorsabban kihdljenek.

A kész termékeket felcimkézzik, csomagoljuk.

Kajszibefott

A kajszibarackokat megmossuk, a magukat eltavolitjuk. (A magbal cian keriilhet a termékbe, amely keseru-
vé teszi azt. A cidn mérgezd vegyllet.) A gyimolcsot hdamozva, vagy hamozatlanul is feldolgozhatjuk. A gylimdélcsot tive-
gekbe rakjuk. A felontélét egy liter vizre szamitva 0,5 kg cukorbol és 1g citromsavbol készitjiik el. A keveréket felforraljuk,
a képzddott habot leszedjlik. Ezzel toltjlk fel a kajszival telt Givegeket, majd lezarjuk. Langyos vizzel telt ldbosba helyezziik
az Uivegeket, majd azt lassan felmelegitjlik 80-85°C-ra, egészen gydngy6zd forrasig, majd 4-5 percig ezen a hémérsékleten
tartjuk. Az Gvegeket a vizzel telt ldbasban hagyjuk kihdIni (Erdélyi, 1995)*.

* Erdélyi Lajosné (1995): A gyliimolcsok tartdsitasa a haztartasban [in Gyumolcsok Tartdsitasa kisizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest
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Kortebefott

Nem teljesen érett gyiimolcsot hasznaljunk fel, hogy az ne puhuljon el a feldolgozas soran. A gyimolcsot
felvagjuk, maghazat eltavolitjuk. Himozottan és hamozatlanul is elkészithetd a kortebefétt. A barnulas megakadalyozésara
1l vizet és 1 g borkét vagy citromsavat tartalmazé vizben tartjuk a felvagott gyliimoélcsot a tovabbi feldolgozasig. Ugyanilyen
tartalmu vizben végezziik az el6f6zést. Az el6f6z6 oldatot felforraljuk, majd a kortét belehelyezve 6-8 percig gyenge forrasban
tartjuk. Az el6f6zott kortét forrd vizbe allitott, elémelegitett lvegekbe rakjuk, majd az el6zdleg elkészitett, felf6zott és leszirt
(1 I viz, 30 dgk kristalycukor, kevés vanilia és citromhéj tartalmu) felonté levet raontjik. Az livegeket azonnal lezarjuk, vissza-
rakjuk az Gveg elémelegitd vizbe, és 6-8 percig gyenge forrasban tartjuk az elémelegitd vizet. 10 percig forrasban tartjuk, majd
a vizben hagyjuk kihdlni (Erdélyi, 1995)°.

A paradicsom ivolé

A teljes érés stadiumaban lévé paradicsomot kell feldolgozni. A mosast és valogatast kdvetéen a bogydk
zUzésa, passzirozasa kovetkezik, amely soran a bogyo6 terméshéja és a magvak eltavolitdédnak. A kipasszirozott levet a
barnulas elkerllése miatt azonnal tovabb fel kell dolgozni, azaz tartdsitészer adagolas utan tolteni, és a bef6éttgyartasnal
leirtakkal 6sszhangban pasztorizalni kell (Beszédes, 2010)°.

Gyilimolcsszorpok

A gyimolcsszorpokre vonatkozo szabalyozas Szerbidban a ,Pravilnik o kvalitetu vo¢nih sokova, koncent-
risanih voc¢nih sokova, vo¢nih sokova u prahu, vo¢nih nektara i srodnih proizvoda” (SI. glasnik RS br. 27/2010, 67/2010,
70/2010 - ispr., 44/2011 i 77/2011) irja eld.

A gyimolcs alapu italok tobb csoportba sorolhatéak:
1. gyumdlcslé (amelyet a gyimolcs(6k) mechanikai feldolgozasaval nyernek) - vocni sok.

2. gyimolcsnektar (@amelyet gyimolcs kasa, cukor (max 20%) vagy méz vizzel torténd felhigitasaval kapunk)
- vocni nektar.

> Erdélyi Lajosné (1995): A gyimolcsok tartositasa a haztartasban [in Gylimolcsok Tartdsitasa kisizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest

6 Beszédes S. (2010): Paradicsom ivolé [In: Elelmiszer technoldgia mérndkdknek, szerk. Biacs et al.] Szegedi Tudomanyegyetem Mérnéki Kar,
Szeged
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A haztdji feldolgozas soran a gyimolcsoket megmossuk, apritjuk, majd turmixgéppel a kivant szemcseméretlre
tovabbapritjuk. IzIés szerint cukrot, fiszereket adunk hozza, majd felf6zziik. A felfézott [ét Uvegekbe toltjik, még forrdn
lezarjuk, és mintegy 1 percig kis langon gyongydzve forraljuk.

Kiilonleges mindségii gyiimolcsszorpok

A kulonleges minéségl gyumolcsszorpok olyan készitmények, amelyeket gyimolcslébol/gylimolcsvel 8-
bél, sdritett gyuimolcslébdl/gyumaolcsveldbdl, vagy ezek keverékébdl édesitéanyagok hozzaadasaval éllitanak eld, és ami
vizzel torténé higitas utan keril fogyasztasra. A termékre jellemzé a magas gyuimolcs- és alacsony hozzaadott cukor tar-
talom.

A kulonleges mindségl gylimolcsszorpok tartdsitasara kizarolag hékezelés alkalmazhaté.

Gyiimolcs

Az ME 1-3/2001/112 eléirasnak megfelel gyiimélcslé, illetve a gylimélcslé gyartasahoz felhasznal-
hat6é gyimaolcsnyersanyagok.

Edesitd anyagok
Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/111 elBirasa szerint), kristalycukor (ME 1-3-2001/111 el8irasa sze-

rint), finomitott kristalycukor (ME 1-3-2001/111 eléirasa szerint), méz (ME 1-3-2001/110 el6irasa sze-
rint), fruktdz szirup, gytiimolcsbél kivont cukor.

A kiilonleges minéségl gytimolcsszorpok édesitésére édesitészer nem hasznalhaté.

Egyéb anyagok

Piros gyumolcsok vagy cékla leve vagy stritménye hasznalhato a kdvetkezé gyimolcsokbdl késziilt
szOrpok szinezéshez: szamdca, malna, piros ribizli, csipkebogyd. Savassag bedllitashoz csak citromlé
vagy citromlé siritmény hasznalhato.

Adalékanyag nem hasznalhato.

Gyumolcstartalom alatt az egységnyi mennyiségl termék gyartasahoz kdzvetlendl felhasznalt és megfeleléen elékészi-
tett, szennyez6anyagok és nem megfelel6 részek eltdvolitasa utani gylimolcs mennyiséget kell érteni.
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a) A kilonleges mindségl gylimolcsszorp készitéséhez felhasznalt, el6készitett gyliimolcs mennyisége: al-

talanos: legaldbb 50% (m/m), citrus gylimolcs szorp esetében legalabb 35% (m/m).

b) Az egyféle gylimolcsbdl készild kiilonleges szorpok esetében mas gylimdlcs is hozzaadhato 1é vagy

stritmény formajaban a szin javitasa céljabdl, de annak mennyisége gylimdlcstartalomra szamitva a megnevezésben fel-
tuntetett gyimolcs mennyiségének legfeljebb 10% (m/m)-a lehet. Citrus gylimolcs szorp esetében ez a 10% (m/m) csak
mas citrus gyumolcs féleség lehet. A megnevezésben feltiintetett gyiimaolcs ardanya azonban nem csékkenthetd, és a gyu-
molcstartalomnak meg kell felelnie az a) pontban eléirtaknak.

) A két vagy tobbféle gyliimolcsbél készilt gylimolcsszorpok esetében a megnevezésben, illetve az 6sz-

szetevok kozott elsd helyen feltlintetett gylimolcs aranya az 6sszes gylimolcsfelhasznélas legaldbb 50% (m/m)-a legyen, a
legkevesebb mennyiségben hasznalt gylimolcs arany pedig a 10% (m/m)-ot érje el.

Fizikai-kémiai jellemzok

« Vizben oldhato szérazanyag-tartalom: legalabb 35 ref%.

« Osszes savtartalom (citromsavban kifejezve): legalabb 1,0% (m/m).
Erzékszervi jellemzék

Természetes, élénk, a felhasznalt gylimolcsre vagy gyliimolcsokre, illetve
izesitésre jellemz6 szind, a felhasznalasi utmutaté szerint elkészitett ital ize
harmonikus, idegen iztdl és illattél mentes.

Csomagolas

Kilonleges mindségl gylimolcsszorpok a végsé fogyaszté szamara csak
a termékvédelmet megfeleléen biztosité modon, elérecsomagoltan, az
élelmiszerbiztonsagi elbirasokat kielégitd liveg csomagolasban hozhaték

forgalomba.
Jelolés

Az élelmiszerek jel6lésére vonatkozd kiilon jogszabaly szerint a kovetkez6k
figyelembe vételével.
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Megnevezés

- Az egy- vagy kétféle gyiimolcsbol késziilt termék megnevezését a gyiimolcs(6k) nevébdl és a szorp szobdl kell
képezni. Feltiintethet6 a felhasznalt gyimolcs fajtdjanak a neve is (pl. ,meggyszorp ciganymeggybdl” stb.). A
gyuimolcslével vagy sdritménnyel torténd szinezés esetén a terméket nem kell vegyes gyimolcsszorpként meg-
nevezni, de a ,...lével szinezve” kifejezést a megnevezéshez kapcsoldddan fel kell tiintetni.

- Harom vagy tobb gylimolcsbdl készilt termék neve ,vegyes gylimolcsszorp”, vagy a gyimaolcsok dsszetételi ara-
nyoknak megfeleld sorrendi felsorolasabol és a szorp szébal all.

- A termék megnevezését ki kell egésziteni a ,kiilonleges mindségi” vagy ,prémium” jelz6vel.

« A termék megnevezése kiegészithetd a mézre valé utaldssal, amennyiben édesité anyagként kizardlag mézet
hasznalnak. Egyéb esetben csak ,...ral és mézzel” vagy ,mézzel és ...ral" kifejezés hasznalhatd, jel6lve a méz mel-
letti édesit6é anyagot a felhasznalas mennyiségének megfeleld sorrendben.

Egyéb jelolés
« A gyuimolcstartalomra utalni kell a ,Gytimolcstartalom ....%" széveggel. A gyliimdlcs sz6 helyett megadhato a
gylimolcsfaj vagy fajtak neve.

- Ajeldlésnek tartalmazni kell: ,Osszes cukortartalom ... g /100 g”, ahol a késztermékben 20°C-on, refraktométerrel,
+3 ref% pontossaggal meghatarozott értéket kell feltlintetni. A cukortartalmat azonban nem sziikséges feltlin-
tetni abban az esetben, ha a Magyar Elelmiszerkényvnek az élelmiszerek tapérték jelolésérdl szolé 1-1-90/496
szamu eldirasa szerinti tapértékjeldlésben ez szerepel.

« Meg kell adni a javasolt higitasi aranyt.

- A termék jellegétdl fliggéen meg kell adni a termék felbontasa utani tarolasi kdrilményeket és a javasolt felhasz-
nalasi id6t, amiben lehet hivatkozni a tartositdszer hianyara.

2.5. A gyiimolcskészitmények csomagoldsa és raktdrozdsa

A csomagoldshoz csak az élelmiszeriparban engedélyezett csomagoldanyagot hasznélhatunk fel. A cso-
magolasnal alkalmazott mérlegnek hitelesitettnek kell lennie. Amennyiben a csomagoldsnal a csomagoldanyagon fel sze-
retnénk tiintetni az ,e” jelet a tolt6tomeg jeldlésekor, alkalmaznunk kell a jeldlésre vonatkozé szabalyokat.

Szerbidban a termékcimkének tartalmaznia kell a jel6léssel kapcsolatos rendeletben feltiintetetteket a , Pravilnik o dekla-
risanju, oznacavanju i reklamiranju hrane” (SI. Glasnik RS br.85/13) alapjan.
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Annak tartalmaznia kell legalabb a kovetkez6ket:
e atermék megnevezését, ill. kereskedelmi elnevezését,
a termék Osszetevoit,
a tarolas madjat,
gyartasi tételszamot,
cégnevet, a gyartd nevét és telephelyét,
a gyartasi datumot (nap, honap, év) és minéségmegorzé-
siidejét,
netto sulyt és
az allergéntartalomra vonatkozo informacidkat.
A cimkének szembetiinének, vildagosnak és olvashatonak kell lennie.

Lekvarok vonatkozdasaban a jelolésen feltlintetend6 adatok Magyarorsza-
gon:

az élelmiszer megnevezése,

a ,kistermel6i” megjelolés,

az eléallitd neve vagy cégneve és cime,

netté mennyisége,

az 6sszetevok felsoroldsa,

adalékanyagok (tartdsitoszerek, édesitOszerek, szinezé-
kek, aromak stb.) neve vagy E-szama,

,0sszes cukortartalom ...... g/100 g”,

gylimolcstartalom ,100g termék .....g gyimolcs felhasz-
nalasaval készult”,

a felbontas utani tarolasi koriilményeket,

a tételazonosito jelolést,

n

az élelmiszer min6ségmegorzési id6tartamanak lejarati datumat, ,minéségét megorzi. ............... )
a minéség megdrzéséhez szlikséges kulonleges tarolasi vagy felhasznalasi feltételeket.

A raktarhelyiségekben nedvszivo, erds szagu vagy porld anyagok taroldsa tilos. A raktarhelyiségben kizarélag élelmiszert
lehet tarolni.
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3. A lekvar és mas gyiimolcskészitmények gydrtastechnikai feltételei

Elelmiszer el6allitassal csak olyan vallalkozasok foglalkozhatnak, amelyek infrastrukturalisan is megfelel-
nek az elirasoknak.

Szerbidban a lekvarfélék elballitéira a ,Pravilnik o blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda
biljnog porekla” (SI. glasnik RS, br. 50/96) vonatkozik. Ennek értelmében a vallakozénak ki kell alakitani egy helységet az
alapanyagok atvételére és tarolasara, egy helységet a gyartas elvégzéséhez, egy csomagolohelyiséget és egy raktarhelyi-
séget is. Ezen helységek méretének meg kell felelnie az alkalmazott technol6gidanak és kapacitasnak.

Az éplletnek szilardnak kell lennie és nem készulhet gyulékony anyagbdl. A madarak, a rovarok és ragcsalok behatolasat
meg kell akadalyoznia az alkalmazott épitéanyagnak. Ventillatorral kell felszerelni a helyiségeket.A gyartasi utvonalak nem
kereztezhetik egymast a keresztszennyez6dés elkeriilése érdekében. Lekvar és mas gylimolcskészitmények elballitasa-
ra olyan személy jogosult, aki okleveles mezégazdasagi mérnok élelmiszertechnolégia szakirannyal, élelmiszermérnok,
technologus mérndk, vagy okleveles vegyész oklevéllel rendelkezik.

Magyarorszagon a tevékenység végzéséhez kapcsoléddan nincs meghatarozva a kistermel6k iskolai végzettségére vo-
natkozo eldiras. Az éplilet kialakitasara sincs konkrét el6iras, igy célszeri az altalanosan vett megfeleld higiéniai feltételek
kialakitasa, mint pl. a résmentes padldzat és falak, a falak moshatésaga stb.

Ebben az iparagban a nagy mosasi vizigény miatt a mosas muveletét fedett, de nem zart helyiségben is el lehet végezni.
Az ivoviz mindségl viz biztositasa elengedhetetlen.

A lekvarfézés mivelete nem eszkdzigényes. Mivel a kistermel6i f6zés technoldgidjaban megfelel a konyhai eléallitasnak,
a f6z6Ustot elsésorban a gyartast kozvetlendl szolgald konyhai eszkozokkel kell kiegésziteni.

llyenek lehetnek:

3-4 db 30-40 literes rozsdamentes fazék,

rozsdamentes acéllappal boritott asztal,

2db 1,5-2,0 literes, cséros, rozsdamentes acél vagy héallé mianyag kionto,
héallé kesztyd,

egy mérleg,

egy db kézi refraktométer,

ezeken kivil sziikséglink lehet [adakra, rekeszekre, esetleg raklapokra.



4. A lekvdr és mas gyiimolcskészitmények eldallitasanak jogi kornyezete
Szerbidban és Magyarorszdgon

4. 1. Szerbiai jogi szabdlyzds
Szerbia jogi szabalyozadsa csak a sajat hasznalatra szant lekvar és mas gylimolcsbél készilt termékek
eléallitasat engedélyezi jelen pillanatban. Az eléallitas egyetlen hivatalos modja a bejegyzett élelmiszeriizem létesitése.

A létesitményre, annak berendezésére és a szakemberek sziikségességére vonatkozdan a ,Pravilnik o blizim uslovima za
proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda biljnog porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96) rendelkezik.

A lekvarok és mas gyimolcsbdl készilt termékek min&ségére vonatkozoéan a ,Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voca,
povrca i peCurki i pektinskih preparata” (SI. list SFRJ 12/2005) szabalyzat az iranyad®é.

4.2. Magyarorszdg jogi szabdlyzdsa

A magyar Orszaggyulés annak érdekében, hogy meghatarozza az élelmiszer-vallalkozasok mikodésének
feltételeit, biztositva ezzel a fogyasztdk egészségének, érdekeinek, valamint a piaci verseny tisztasaganak védelmét, a
fogyasztok megfelel6 tajékoztatasat és az élelmiszereknek az EU tagallamai kdzotti szabad aramlasat, illetve segitve az
élelmiszerek nemzetkozi kereskedelmét, megalkotta a 2003. évi LXXXII. torvényt az élelmiszerekrél.

A lekvarfélékre vonatkozé specialis szabalyok Magyarorszagon: ME-1-3-2001/113 szamu elirdsa az emberi fogyasztasra
szant gylimolcs dzsem, zselé, marmeldd és cukrozott gesztenyekrém termékekrol.

A haztdji és a helyi élelmiszer el6allitas tdamogatasa érdekében sziiletett meg a 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a kistermel6i
élelmiszertermelés, -eldallitas, és -értékesités feltételeirdl, melyet a 4/2010 (VII.5) VM rendelet tovabb finomitott.
4.3. Elelmiszerbiztonsdg

Az ebbe a termékcsoportba tartozd késztermékekre az a jellemzd, hogy olyan mennyiségl hozziadott
cukrot tartalmaznak, hogy az ily médon megndvekedett ozmozisnyomas elegendd a termék mikrobioldgiai stabilitasanak
a biztositasara.
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A biztonsagra valo torekvés, ill. a terméket lezard garniturakkkal bevitt ozmotolerans mikroorganizmusok elpusztitasa
végett az ipari gyakorlatban kisebb hékezeléssel, ill. kis mennyiség tartdsitoszer (szorbinsav) hozzaadasaval talalkozunk
(Tabor et all., 1998)".

A Szerb Kdztarsasag Mezdgazdasagi, Kereskedelmi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériuma altal kiadott Utmutatd
(Vodic za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu) a kdvetkezd mikroorganizmusok bevizsgalalasat irja el6 a terme-
|ési folyamat befejezésekor:

. _ Ellenérzési terv Hatdrértékek
Mikroorganizmus
n C m M
Enterobacteriaceae 5 1 10 cfu/g 100 cfu/g

A fenti tablazat értelmében 6t mintat kell venni a termékbdl (n).

Az Enterobacteriaceae esetében egy mintaban (c) a mikroganizmusok telepszama 10 cfu/g (m) és 100 cfu/g (M) kozott
megengedett, de egy esetben sem lehet tobb, mint 100 cfu/g a szamuk. Ha a minta ennek a feltételnek eleget tesz, csak
abban az esetben elfogadhat6 a termék mikrobiolégiai megfelelésége.

A Magyarorszagon érvényben [évé szabdlyzat a 4/1998. (X1.11.) EiM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé mikrobiolégiai
szennyez&dések megengedhetd mértékét hatarozza meg. Ez a szabalyozas elbirja a munkafellletekre, felszerelésekre,
személyi tisztasagra és munkaruhdra vonatkozoé konkrét paramétereket is.

Szerbiaban erre csak az Utmutaté ad irdnyelvet, de az el8allito felel6ssége a munkafeliiletekre, felszerelésekre, személyi
tisztasagra és munkaruhara vonatkozé el8iras meghatarozasa.

Természetesen az eléallitokra mas elbirasok is vonatkoznak. llyen az Elelmiszerbiztonsagi térvény ,Zakon o bezbednosti
hrane” (SI. glasnik RS br. 41/2009), amely kotelez6en elbirja a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasat.

A HACCP rendszert 1975-ben mutattak be egy élelmiszerbiztonsagi konferencian. A HACCP a FAO/WHO (ENSZ Elelmezés-
Ugyi és Mezdgazdasagi Szervezete és az Egészségugyi Vilagszervezet) Codex Alimentarius Bizottsaga altal elsé valtozat-
ban 1991-ben kozzétett egyik eljarasa, amely tartalmazza a HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point- Veszélyelemzés,

7 Tabor Istvanné et all, (1998): konzervipari szaktechnolégia Typo system Gmk Szeged
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Kritikus Kontroll Pont) rendszer alkalmazasanak az alapelveit és gyakorlati szabalyait.

Ez az eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-1969”,
amelyet el6szo6r 1997-ben, majd 1999-ben és 2003-ban mddositottak.

Ezt vette at a Magyar EIeImiszerkt}nyv (Codex Alimentarius Hungaricus) a 2-1/1969 szamu iranyelvének értelmében, ame-
lyet az Eurépai Unid altal kiadott Elelmiszer- higiéniai alapelvek iranyelvével 6sszhangban alakitottak ki.

A HACCP rendszernek hét alapelve és 12 kialakitasi Iépése van:

1. lépés: A HACCP-munkacsoport dsszeallitasa

2. 1épés: A termék leirasa

3. |épés: A tervezett felhasznalds meghatarozasa

4. 1épés: A folyamatdbra szerkesztése

5.1épés: A folyamatabra helyszini megerdsitése

6. 1épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv

7. 1épés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban CCP) meghatarozasa. 2. alapelv
8. lépés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv

9. lépés: A CCP szabalyozasat felligyeld rendszer feldllitasa. 4. alapelv

10. 1épés: Azon helyesbit6 tevékenység meghatarozasa, amit akkor kell elvégezni, ha a felligyelet azt jelzi,
hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt. 5. alapelv

11. 1épés: Az igazolasra szolgald eljarasok megallapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP-rendszer
hatékonyan mukaodik. 6. alapelv

12. 1épés: Olyan dokumentacid létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast tartalmaz ezen alapel-
vekhez és alkalmazasukhoz. 7. alapelv (Erdei, 2012; Ehiri-Morris,1995)8.

Mindkét el6z6ekben emlitett szerbiai torvény értelmében az eléallitdnak biztositania kell az el6allitott termékek nyomon-

8 Ehiri JE, Morris GP. (1995): HACCP implementation in food businesses: the need for a flexible approach. J R Soc Health. ;115(4):249-53.
Erdei l.-Gagi¢- S. - Jovici¢ A.- TeSanovi¢ D .: 2012. Proper food handling: HACCP implementationn, rules for food handling personnel, 6th
International Quality Conference, Kragujevac, Serbia.
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kovethetdségét, de ez vonatkozik a magyarorszagi el6allitokra is.

A termékek nyomon kovetése tulajdonképpen dokumentacios rendszer létrehozasat feltételezi. Dokumentélt médon bi-
zonyitania kell a gyartonak azt, hogy mely gyartasi tételbe mely beérkezési tétell alapanyagokat hasznalt fel. Tovabba
termelési tételenként be kell tudnia bizonyitani azt, hogy meg tudja hatérozni az egyes termelési tételekbdl szarmazé aruk
vevoi korét és kiszallitasi idépontjat. Mindezt kiléra pontosan.
A termék mikrobioldgiai megfelel6ségére vonatkozé eldiras ugyan a ,Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene
hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa” (SI. glasnik RS br. 72/2010), de mivel ez a szabalyzat nem tartalmaz
meghatarozott el6irasokat a lekvarokkal és mas gyimolcskészitmények kapcsolatosan, azt az el6allitdnak maganak kell
meghataroznia, el8irnia.
Ennek legcélszer(ibb mddja a termékspecifikacid/leirds kibbvitése a vonatkozé paraméterekkel.
Elelmiszerbiztonsagi kérdéskorbe sorolhatd a termékek allergén tartalma. A lekvarfélék és mas gyimélcskészitmények
készitésekor érdemes a hozzdadott anyagok allargén tartalmat, vagy lehetséges nyomokban el6fordulasat megvizsgalni.
Magyarorszagon és Szerbiaban is a jelOlésre kotelezett allergének a kovetkezék:

a) Glutént tartalmazo6 gabonafélék (buza, rozs, arpa, zab, tonkdlybuza, stb.) és a beldliik készilt termékek
) Rakfélék és a beldliik késziilt termékek
) Tojas és a bel6le késziilt termékek
) Hal és a bel6le késziilt termékek
Foldimogyord és a belble készult termékek
Szbjabab és a beldle késziilt termékek
Tej és az abbdl késziilt termékek
) Diofélék

Zeller és a bel6le késziilt termékek

j) Mustar és a bel6le késziilt termékek
k) Szezammag és belble készilt termékek
[) Kén dioxid
m) Csillagfiirt és a beldle késziilt termékek
n) Puhatestliek és a bel6luk késziilt termékek.

Do o0 o

=)

= =
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A termékek allergén tartalma szamos esetben nem az 0sszetevok allergén tartalmabol fakad, hanem az olyan adalék,- és
technoldgiai segédanyagokkal kertil be a termékbe, amelyek tartalmaznak allergént, vagy olyan Gzemben késziiltek, ahol
azok allergénekkel szennyezédhettek.

4.4. Hatdsagi jogkorok

Szerbiaban az Elelmiszerbiztonsagi torvény értelmében a névényi eredeti élelmiszerek hatdsagi feliigye-
letéért a mez6gazdasagi felligyel6ség az illetékes. Az ellenérzés gyakorisagat a szakhatdsag a kockazatbecslés modszeré-
vel dllapitja meg. A termék élelmiszerbiztonsagi megfeleléségéért elsésorban az el6allité a felelds.




E torvény értelmében minden élelmiszerrel foglalkozé cégnek be kellett
jelentkeznie a Kozponti élelmiszeripari Iétesitmények elnevezési nyilvan-
tartasba/adatbazisba 2011. junius 10-ig. Ez aldl kivételt képeznek az éllati fe-
hérjét is feldolgozo Gizemek, mert a mikodésik megkezdését az allategész-
ségugyi hatosagnak be kell jelentenilk, akik automatikusan regisztraljak a
rendszerben 6ket.

Szerbidban a Kbzegészségligyi hatdsag ellendrzési hatdkore (ugyan korlato-
zott médon, de) kiterjed a lekvarokat és mas gylimolcskészitményeket el6-
allitokra is.

A vallalkozasnak vagy vallalatnak szamos mas torvényi elSirasnak is meg kell
felelnie ugy, mint példaul a tlizvédelem, munkavédelem, kérnyezetvédelem
stb.

Magyarorszagon a hatdsagi élelmiszer-ellenérzés szakteriletek szerint meg-
osztott, kilon jogszabalyban meghatarozott feladatait az allomasok, az
Allami Népegészségligyi és Tisztiorvosi Szolgalat megyei (févarosi), illetve
varosi (févarosi kerlleti) intézetei, a Fogyasztévédelmi Féfelligyeléség és a
fogyasztévédelmi felligyel6ségek latjak el.

A hatdsagi élelmiszer-ellendrzést végz6 személyek és a kilon jogszabaly-
ban foglaltak szerint az Eurdpai Bizottsag szakértdi jogosultak kilondsen az
élelmiszer-vallalkozas teruletére belépni, az élelmiszer-vallalkozé birtokaban
lévo, az ellenbrzés targyat képez6 iratokat, adathordozékat megismerni és
azokrél masolatot, illetve kivonatot késziteni, a vizsgalatok céljara térités-
mentesen mintat venni. Az élelmiszer-ellenérzé hatésagok ellenérzé mun-
kajat a Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal koordinalja.

A nyilvantartott kistermel6knél az éleImiszerhigiéniai és -biztonsagi kdvetel-
mények tekintetében az élelmiszerlanc-felligyeleti hatdsag ellendrei helyszi-
ni szemlével és sziikség esetén mintavétellel egybekotott ellendrzést tart-
hatnak. Az ellenérzés gyakorisaga nincs meghatarozva, azt a kistermeld altal
végzett tevékenység kockazata hatarozza meg.
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5. Pénziigyi és finanszirozdsi terv

Uzleti terv

A vallalkozas jogi formdja:

Egyéni vallalkozo X Maganszemély [ ] Gazdasagi tarsasag
A tervek megnevezése:

Sajt el6allitasa Méztermelés

Savanyusag eldallitasa Szaritott zOldség-gyumolcs termelés

Gyumolcs tartdsitasa Gyogynovénytermesztés

Hazi készités( tésztatermékek Falusi turizmus

O|OoOogig) U

Olajpréselés Kézmlives termékek

L O O X

Husfeldolgozas Megujulé energia hasznalata kis gazdasagokban [ ]

Minden vallalkozas értelemszertien a sajat tevékenységének, vallalkozéi kdrnyezetének és foldrajzi terliletének
megfeleléen tolti ki konkrét adatokkal a tablazatot.

Leiras

Kik lesznek az On Maganszemélyek, lakossag:
vasarloi?

Jogi személyek, cégek:




A konkurencia elemzése:

A konkurencia megnevezése

Jelblje meg a konkurencia
erésségeit és gyengeségeit

Jelblje meg a sajdt elényeit a
konkurencidval szemben

Erésségek:

Gyengeségek:

Erésségek:

Gyengeségek:

A beszallitok elemzése:

A beszdllitd megnevezése

Nyersanyag, szolgdltatds
megnevezése

Miért 6t vdlasztotta?

Ar, disztribucio, forgalmazas, promdcio, reklamozas:

irja le, hogy hogyan fogja kialakitani az
arat, milyen arat fog alkalmazni?

Hogyan fogja megoldani a disztribuciot?

vasarloknak?

Hogyan fogja a termékét bemutatni a
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Szlikség van-e az lizlethelység atalakitasara, felljitasara?

Nem D
Igen X Sziikséges 6sszeg 1.000 EUR
Sziikséges felszerelés a tevékenység elvégzéséhez:
Felszerelés neve Mennyiség Egységdr Felszerelés értéke
Duplikator/ F6z8Ust 1 800 EUR 800 EUR
Osszesen: 800 EUR
Pénziigyek:

A kalkulacio évi (junius-szeptember) 2.600 kg nyersanyag feldolgozasara vonatokozik, mégpedig: 400 kg szamdca
(szeder, foldieper), 1.000 kg szilva, 600 kg barack, 600 kg meggy. A kovetkezé normativakat, adatokat hasznaltuk.

1. SZAMOCA LEKVAR 1.000 kg késztermék

Bevétel: 1.000 kg x 700 din = 700.000 din , azaz 6.000 EUR (1.000 x 6 EUR)
Kiadas: 205.000 din = 1.780 EUR

- nyersanyag (szamodca) 400 kg x 100,00 din = 40.000 din

- cukor 650 kg x 85 din = 55.000 din

- pektin 4 kg x 1.500 din = 6.000 din

- Uveg (340 gr) 3.000 drb x 15 din =45.000 din

- cimke 3000 x 5 din = 15.000 din

- papirdoboz 300 x 100 = 30.000 din

2. SZILVA LEKVAR CUKOR NELKUL 200 kg késztermék
Bevétel: 200 kg x 700 din = 140.000din , azaz 1.200 EUR (200 x 6 EUR)



Kiadas: 28.000 din =250 EUR
- nyersanyag(szilva) 1.000 kg x 10,00 din = 10.000 din
- cukor -
- pektin -
- Uiveg (340 gr) 600 drb x 15 din =9.000 din
- cimke 600 x 5 din = 3.000 din
- papirdoboz 60 x 100 = 6.000 din

3. BARACK LEKVAR 600 kg késztermék
Bevétel: 600 kg x 700 din = 420.000 din , azaz 3.600 EUR (600 x 6 EUR)
Kiadas: 131.000 din = 1.140 EUR

- nyersanyag(barack) 600 kg x 35,00 din = 21.000 din

- cukor 300 kg x 85 din = 26.000 din

- pektin 6 kg x 5.000 din = 30.000 din

- Uveg (340 gr) 1.800 drb x 15 din = 27.000 din

- cimke 1.800 x 5 din =9.000 din

- papirdoboz 180 x 100 = 18.000 din
4. MEGGY LEKVAR 600 kg késztermék
Bevétel: 600 kg x 700 din = 420.000 din , azaz 3.600 EUR (600 x 6 EUR)
Kiadas: 150.000 din = 1.300 EUR

- nyersanyag (meggy) 600 kg x 50,00 din = 30.000 din

- cukor 420 kg x 85 din = 36.000 din

- pektin 6 kg x 5.000 din = 30.000 din

- Uveg (340 gr) 1.800 drb x 15 din = 27.000 din

- cimke 1.800 x 5 din =9.000 din

- papirdoboz 180 x 100 = 18.000 din

Egyéb koltségek: 5.480 EUR

- termékbevizsgalas: (30 EUR/h6) =4 hé x30 = 120 EUR
- amortizacio: (4 éves élettartam) = 1.200 EUR : 4 = 300 EUR
- munkabér: (340 EUR/h6) =340 x4 hé = 1.360 EUR




- aram: 200 EUR/h6 =200 x4 ho =800 EUR

- viz: 70 EUR/h6 =70 x4 h6 =280 EUR

- Uzemanyag: 120 EUR/h6 = 120 x 4 h6 =480 EUR
- reklam, rovarirtas, munkavédelem, tisztitészerek = 600 EUR
- egyéb: engedélyek, illetékek stb. = 580 EUR

- kdnyvelés: 80 EUR x 12 hé = 960 EUR

A vallalkozas beinditasahoz sziikséges pénzeszk6zok (EUR):

A beruhdzds megnevezése: Ertéke
Felszerelés 800
Felujitas 1.000

Alkatrészek

Nyersanyag és anyagbeszerzés

(nyersanyag és csomagoldanyag) 5.000

Egyéb (pl. aprdleltar) 400
Immaterialis javakba valé befektetés (pl. szabadalom, szoftver) 500
Osszesen: 7.700
Az éves bevétel elérevetitése (EUR):
Termék neve Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Ossz bevétel
Szamoéca lekvar kg 6,00 1.000 6.000
Szilva lekvar-cukor nélkul kg 6,00 200 1.200
Barack lekvar kg 6,00 600 3.600
Meggy lekvar kg 6,00 600 3.600
Osszesen: 14.400




A kiadasok évi terve (EUR):

Kiadds megnevezése Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Ossz évi kiadds

Anyagjellegu koltségek

(nyersanyag, aram, viz, 6.030

uzemanyag, bérleti dij,egyéb)

Nem anyagjellegu koltségek

(reklam, biztositas, repre- 1.680

zentacid, munkavédelem)

Ertékcsokkenés 300

Brutto fizetések 1.360

Egyéb, pl. engedélyek 580

Osszesen: 9.950
Pénziigyi mutatészamok:

Leirds Kiszdmolt érték

Bruttd nyereség = 0ssz arbevétel - 6sszkiadas

14.400 - 9.950 = 4.450 EUR

Netto6 drbevétel = bruttd nyereség — nyereségi ado

4.450 x 10% = 445 EUR
4.450 - 445 =4.005 EUR

Eves 0ssz arbevétel

Gazdasagossagi mutato =
Eves 6ssz kiadas

14.400:9.950 = 1,45

Befektetés 0ssz értéke
Megtérulési idé =

Netto arbevétel

7.700:4.005=1,92 év
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