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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 mez6gazdasagi termelés
jellemzi, amely azonban nem biztosit elegendd 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 lIépések 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. Hisszuik, hogy van mit tanulni szomszédjainktol. Reméljuk, altalanos séma helyett az 6sszegydijtott
informacidk alkalmasak a vallalkozas elinditdsahoz sziikséges kérdések megvalaszolasara, és a vallalkozé szellemUeket 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
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A dokumentum a ,Hungary-Serbia IPA Cross-border Co-operation Programme” keretében késziilt
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cim{ projekt részeként.
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1. Bevezetés

Egyes szerzOk szerint a rendszeres husfogyasztas az egészséges ember szamara szervesen hozzatartozik a tel-
jes értéki taplalkozashoz A hus és huskészitmények gazdag mikroelem és vitamin tartalmuk kovetkeztében fontos szerepet
toltenek be taplalkozasunkban. A hus évezredek 6ta nagy szerepet jatszik az emberiség taplalkozasaban (Sz(cs, 2002)'.

A terjedelmi korlatok miatt jelen kiadvanyunkban elsésorban a hasitott sertéshus feldolgozassal foglalkozunk.

2. A hazi készitésii hustermékek gyartasdnak dltalanos kérdései
2.1. Az iparag és piac

A husfeldolgozassal kapcsolatosan Szerbidban nem allnak rendelkezésre megbizhatd statisztikai adatok.
Azonban az iparag jelenléte és fontossaga, valamint gazdag kindlata Iathat6 a helyi termékek eladasat kinalé piacokon, kis
boltokban, rendezvényeken.

Szerbiaban a hustermékek elballitasaval jelenleg kizarélag bejegyzett cégek foglalkozhatnak, amennyiben azok eladasi céllal
késziilnek.
Nem hivatalos adatok szerint Szerbidban mintegy 900-1.000 vagohid és husfeldolgozo tevékenykedik. Az ipar havonta mint-
egy 125-140 ezer sertést és 10-12 ezer marhat vag le és dolgoz fel a Koztarsasagi Statisztikai hivatal adatai szerint.
A szamos vagohid koziil csak kevesen jogosultak az Eurépai Unidba torténd kivitelre. Ezek aktudlis listdja az Eurdpai Bizottsag
hivatalos honlapjarél letoltheté.
Magyarorszagon két modja van a kistermel6i hus értékesitésének:

1. piacokon, vasarokon;

2. falusi vendégasztal keretében. (Evente legfeljebb 12 sajat sertést, 24 juhot, 24 kecskét és 2 szarvasmarhat

dolgozhat fel a termeld).

A vagast és ételkészitési programot az dllatvagas elStt 48 draval irdsban be kell jelenteni az illetékes jarasi allategészségugyi és
élelmiszer-ellen6rzd hivatalnak az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet értelmében.

' Sz(ics Endre (2002): Bevezetés [in Vagoallat és husmindség szerk. Szlics Endre] Szaktudas Kiadé Haz, Budapest



A sertés husat a husban eléforduld trichinella hatdsagi vizsgalatara vonatkozé kilonds szabalyok megallapitasardl szolo, 2005.
december 5-i, 2075/2005/EK bizottsagi rendelet (a tovabbiakban: 2075/2005/EK rendelet) I. mellékletének I. vagy Il. fejezete
szerint meg kell vizsgaltatni.

A vagasbol szarmazo hus, sertés esetében a 2075/2005/EK rendelet szerinti vizsgalatkedvez6 eredménye alapjan, lefagyaszt-
hatd, és a falusi vendégasztal keretében ételkészitésre felhasznalhato. A sertés vagasat kovetd ételkészitési program soran
- amig nem all rendelkezésre 2075/2005/EK rendelet szerint vizsgalat eredménye - az elkészitett étel csak akkor kinalhaté fel
fogyasztasra, ha a husterméket, ételt biztonsagos hdkezeléssel készitették el. A vagas és ételkészitési program keretében el-
készitett, de a helyszinen el nem fogyasztott ételt a kistermel6 a tovabbiakban csak maganfogyasztasra hasznalhatja fel, vagy
azt megfelel6 médon meg kell semmisiteni. Szerbidban a husok és a belble készitett termékek értékesitése kizarolag engedé-
lyezett drusitohelyekrél torténhet. Ezek lehetnek kis boltok, de multinacionalis cégek aruhazai is.

Magyarorszagon hetente csak 70 kg, évente legfeljebb 2.600 kg huskészitményt allithat el6 és értékesithet a haztdji gazdasag.

Az eléallitassal foglalkozo kistermeld a végsé fogyasztdnak, gazdasaganak a helyén, Magyarorszag teriiletén m(ikodo vala-
mennyi piacion, vasaron, rendezvényen és engedélyezett ideiglenes arusitohelyen, a régién belll (sajat megye és Budapest)
vagy a gazdasag helyétdl Iégvonalban 40 km tavolsagon belil mikodd kiskereskedelmi, vendéglatd és kdzétkeztetési létesit-
ménynek is értékesithet.

A kistermel6 a vevd kérésére a région beliil vagy a gazdasag helyétél Iégvonalban 40 km tavolsagon belil hdzhozszallitassal
is értékesitheti élelmiszerét. A falusi vendégasztal szolgaltatas keretein beliil a kistermel6 a gazdasagaba latogaté turistakat
hazi élelmiszerekkel lathatja vendégiil. Ugyanezt az ételkészitési szolgaltatast a gazdasag helye szerinti teleptilésen helyi ren-
dezvény keretében is végezheti.

2.2 Az elodllitds technoldgidja
Az alapanyagok
Kiindulasi nyersanyagként csak olyan hus hasznélhato fel, amelyet a megfelelé szakhat6sag felligyelete mellett llitottunk el6.

Husnak nevezzik a vagott melegvérd allatnak mindazon részeit, amelyek izomszdvetbél dllnak és emberi fogyasztasra alkal-
masak.

A hus a tulajdonképpeni vazizomzat, a kozé rakodott kotdszovet, zsirszovet részekkel, véredényekkel és idegekkel. A hus kémi-
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ailag vizbdl, fehérjébdl, zsirbol, szénhidratbdl, vitaminokbdl és asvanyi anyagokbdl tevédik 6ssze (Incze,1996)°.

A hustermékek eléallitasanak megkezdése elétt termékspecifikacio kialakitasat irja elé a ,Pravilnik o kvalitetu usitnjenog
mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa” (SI. list br. 31/2013) szabalyzat.

Ennek tartalmaznia kell a kovetkezéket:
1. A termék és a termékcsoport megnevezése
2. Az alapanyagok eredete és a termék dsszetétele
3. A gyartastechnoldgia leirasa
4. A termék érzékszervi jellemzéi
5. A termék min6ségére vonatkozo leiras
6. A termék laboratériumi megfelel6ségének az értékelése
7. A termék eléallitasanak a kezdé datuma
8. A termékcimkén szerepld adatok

A szabalyzat meghatérozza a felhasznalhaté alapanyagok korét is, valamint a husok és félig feldolgozott és feldolgozott hus-
készitmények mindségével szemben tamasztott elvarasait is. Ennek értelmében hét termék kategériat kiillonboztet meg (sza-
badforditasban): fermentalt kolbaszok, szarazaruk, flistolt aruk, parolt kolbaszok, fétt kolbaszok, husételek, huskonzervek.

Az alapanyagok beérkezése és tarolasa

Az alapanyagok beérkezésekor mennyiségi és minéségi atvételnek is meg kell torténnie. Be kell gydjteni az anyagokkal érkezé
mindségi bizonyitvanyokat (specifikacié/termékanalizis), meg kell gy6zédni a beérkezett termékek csomagolasanak a sértet-
lenségérdl, a kiilsé csomagolas rovarmentességérél. Ha a beérkezett alapanyag kiilsé megjelenése kielégitd és rendelkezik a
megfelel6 dokumentécioval, akkor az dtvétel sordn elvégezhetd az érzékszervi vizsgalat is. Azt szemre, izre, illatra is meg kell
vizsgalni.

A huitést igényl6 alapanyagok és a hus atvételekor meg kell gy6zédni arrél, hogy az aru beérkezési hdmérséklete megfeleld.
Ha az magasabb az elirtnal, el kell utasitani a termék atvételét. A hust elkilonitetten szabad csak tarolni. Ha a hussal egyi-

2 |Incze Kalman (1996): Hus- és baromfifeldolgozasi technolégia [in .Elelmiszer feldolgozas, tartdsitas. szerk.Szabo Zoltan] Info Prod, Budapest
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dejlleg belséséq is érkezett, azt alacsonyabb hémérsékleten engedélyezett tarolni (3-4°C). Csak a kifogastalan alapanyagok
kerlilhetnek feldolgozasra. Padlén tarolni alapanyagot, csomagoldéanyagot még csomagoltan is szigoruan tilos, tovabba a
falnak tdmasztani is tilos a termékeket!

Az alapanyagokat, csomagoldanyagokat és késztermékeket polcon, palettan, alatéten a padlétol legalabb 30 cm-re lehet ta-
rolni. A hdtést igényl6 termékeket hiitve kell tarolni. A tarolas héfokat az adott hiitétérben a legalacsonyabb héfokot igényl6
termék fogja meghatarozni.

A tarolas soran minden alapanyagnak jelltnek kell lennie. A nyomon kdvetés érdekében célszerli az egyes alapanyagok beér-
kezési tételét is kiilon jeldlni. A tarold helységnek tisztanak, kartevémentesnek kell lennie.

A jogi szabalyzas pontosan meghatarozza a hustermékek csomagolasara, toltésére hasznalhaté anyagok korét, valamint a
cimkézésre, jelolésre vonatkozé eldirasokat is. Csomagoléanyagnak csak az élelmiszeriparban elfogadott csomagoléanyag
hasznélhaté fel. Ez Szerbidban 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 val6 megfelelést jelenti.

Magyarorszagon ,Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktober 27) az élelmisze-
rekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerllé anyagokrél és targyakrol” rendeletnek kell megfelelnie a csoma-
goldanyagnak. A termék csomagoldsidra csak az élelmezés-egészségligyi elbirasoknak megfeleld csomagolo-
anyag hasznalhatd. Az egyedi csomagolasu termékek engedélyezett tdmeg- és térfogatértékeit az ME 1-1-75/106
szamU el6irds, a nettd témeg vagy térfogat ellenérzési modszereit az ME 1-1-76/211 szamu el6irds tartalmazza.
A csomagoldanyag dvja meg a terméket, hogy annak beltartalmi értéke, higiénés allapota és fizikai épsége megmaradijon.
Kizarélag uj csomagoléanyag hasznélhaté fel a termék fogyasztdi csomagolasara.

A husfeldolgozas fobb miiveletei
A hus bontdsa, daraboldsa, csontozdsa és osztdlyozdsa

A kistermel6i husokat osztalyozhatjuk konyhatechnikai felhasznalas szerint:
1. szelethusok (karaj, tarja, felsal stb.),
2. pecsenyehusok (did, fartd, oldalas, dagado stb.),
3. kocsonyahusok (fej, lab, cstilok és farok).



Apritas

Célja a huskészitmény szemcséinek a méretbedllitasa.
Kistermel6i kozegben az apritast leginkabb kézzel, kés
segitségével végzik el. Az apritast daraléval is el tudjuk
végezni, amennyiben kisebb méretl darabokat szeret-
nénk kapni. A daralast jol leh(tott hussal célszerd elveé-
gezni annak érdekében, hogy szép alaku darabokat kap-
junk. A daraléba el6z6leg aprobbra felszeletelt husdara-
bokat rakjunk bele.

1. kép. A sertés részei

1. révidkaraj
2. hosszukaraj
3. szlizpecsenye
4. comb
5.tarja
6. lapocka
7.oldalas
8. dagado
9. csulok

10. fej

11.1ab

2. kép. Elektomos és kézi husdardld
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Keverés

Az alapanyagok kimérése utan kdvetkezik a keverés. Ezt haztaji gazdasagokban kézzel szoktdk végezni. Ezt nevezik gyurasnak.
A leginkdbb ellendllé anyagot szoktak adagolni el6sz6r, majd a tobbi dsszetevét a kovetkezé sorrendben: marhahds, fliszerek,
sertéshus, ipari szalonna. A keverést az alkotéelemek homogén elkeveréséig kell folytatni. A s6 adagolas termékfajtatol flig-
gben 1,0-2,5% lehet. A sdssag érzet fligg a termék zsir és viztartalmatol is. A zsirtartalom novekedésével kevésbé érezhet6 a
s0Os iz a termékekben. A magasabb viztartalmu termékeket s6sabbnak érezziik.

Toltés, formazas

A toltésre leginkabb tolté berendezéseket alkalmazunk. A burkolashoz felhasznalhatunk természetes beleket (amelyeket el6-
z6leg meleg vizben dtmostunk) és m(ibeleket is (amelyeket el6zéleg kb. 20 percig langyos vizbe aztattunk). A toltés befejezd
mvelete a toltdtt anyag botra szedése, azaz felakasztasa, ezzel el6készitve a toltott anyagot a fustolésre. A sonkak, pastéto-
mok, huskenyerek formézasara specialis f6z6- és siitéformak léteznek.

Sozas és pacolas

Szdraz s6zas esetén a hust/szalonnat sézé edényben étkezési sdval bedorzsolik,
majd allni hagyjak. Ennek soran a so6lé a hus fellletérdl bediffundal a husba,
ahonnan viz [ép ki. A fellileten tdmény séoldat alakul ki. Hatranya, hogy a fell-
leti rétegek tuls6zédnak. Nedves sézaskor a félkész huskészitményt séoldatba
helyezik. Pacolasrol akkor beszéliink, amikor a huskészitményt tartdsitas, iz-és
szinkialakitas céljabdl étkezési sot, nitriteket és/vagy nitratokat és mas 6sszete-
voket tartalmazd oldatba meritik, vagy felliletiiket ezen anyagok keverékével
beddrzsolik és ,pacérettségig” érlelik (Bajusz et al, 2011)°.

3. kép. Kézi kolbdsz t6lté berendezés

Fiistolés
A flstolésnek harom alapvet6 feladatot kell betdltenie:

1. A fisttel (és hovel) torténd kezelés célja a nedvességtartalom egyenletes csokkentése, mikozben a hdmér-
sékleti hatasokra, valamint az autolizisnek és az enzimeknek koszonhetéen a termék megfiistolédik.

3 Bajusz et al. (2011): Husfeldolgozas, huskészitmények kistermel6i eléallitasa [in. Hazi élelmmiszer feldolgozas szerk Véha A.- Csanadi J.-
Gyimes E.] Szaktudas Kiaddhdz, Budapest



2. A termék izletesebb lesz.

3. A terméket konzervaljuk.
A fustolésnek tobb technikaja van:

1. hidegfiistolés

Ennél a mddszernél 12-24°C kozt fustoljuk a hust. A hdsnak szaraznak kell lennie a fustélébe kertilésekor. A
flistol6éanyag sem lehet nedves. A flrészport sszepréselve tegyiik a hisok ala, hogy az ne langoljon fel, lassan
égjen. A relativ paratartalom nem mehet 75-85% f6lé. Elsésorban a sonkak flistolésére alkalmas ez a mddszer.
A fustolés hat hétig is eltarthat.

2. meleg flistdlés

Ennél a modszernél 30-50°C-o0s hémérsékletet alkalmazunk, a flstolés idétartalma pedig 22-24 éraig tart. S6-
zott oldalas, f6z6sonka elkészitésére javasolt ez az eljaras. A flstoléshez keményfat kell hasznalnunk, késébb
tolgyforgacsot is szérhatunk a parazsra. Az igy fustolt termékeket 2-3 héten beliil el kell fogyasztani.

3. forrofistolés

Csak félkész husok, fétt sonka, sdzott oldalas flistolése oldhatd meg ezzel az eljarassal, hiszen az eltarthatdsagi
ideje az igy flistolt husoknak igen révid. A flstoléshez haszndlhatunk tolgyfat és nyirfat is. A flistolési id6 50-
90°C hémérsékleten 30 perctél maximum 2 6rdig terjedd id6tartamra korlatozédik.

4. nedves flistolés

A hémérsékletnek itt 25-30°C-nak kell lenni. A fiistdl6kamraban egy viztartaly révén g6z is keletkezik, igy a
levegd nedvesség tartalma 90% folé emelkedik. A nyers kolbaszok flistolésénél alkalmazzak leginkdbb ezt az
eljarast. A fstolésre leginkabb a tolgyfat, fehér bukkot, égert és a nyirfat hasznaljak (Binder, 1995).

A fustolés alapszabalya, hogy kezeletlen fat hasznaljunk fel a flistoléshez.
A tovabbiakban néhany termék receptjét és elallitasat ismertetjuk:

4Binder Egon (1995): Fiistolés Hus, kolbaszféleségek hal. Ulmer, Stutgart



Kulen

70 kg I. osztalyu sertéshust (comb és lapocka) letisztitunk a zsirszovetektol és 30
kg kemény hatszalonndt 5 cm-es kockékra szeletellink. Ehhez adagoljuk a fuisze-
reket:
- 1,2 kg konyhaso és 1kg nitrites so,
- 0,3 kg bors,
- 1,5 kg 6rolt erés paprika,
- 1 kg édes paprika,
7 g - 0,3 kg fokhagymapor.
4. kép. Beltéri kisiizemdi husfist616 A hust, a szalonnat és a fliszereket alaposan elkeverjiik, majd +7°C fokos hiit6be
szekrény 86 x 40 x 40 cm allni hagyjuk 24-48 6rat. Ezutan 12-15 mm atmérdj szitan ledaraljuk a masszat,
majd ismét alaposan megkeverjik. LevegOatereszté mubélbe, vagy természe-
tes bélbe toltjik a keveréket. A t6ltés soran a husrétegek kdzt nem maradhat levegd. Az igy betoltott kulent alini hagyjuk
felakasztva 12-24 6ran at, majd tolgyfa forgacson flistoljiik 7-10 napon at 10-15°C-on. A fiistolés befejeztével a kulent 15°C-os
helységben érleljiik 60-90 napig. A technoldgiai veszteség 30-40%-ot tesz ki.

A jelenlegi szabalyzas értelmében a husbol szarmazo proteintartalomnak 22%-nak kell lennie, a proteinek kollagén tartalma
legfeljebb 15% lehet és a termék pH értékének legalabb 5,3-nak kell lennie.

Szerémségi kolbasz

70 kg I. osztalyu sertéshust (comb és lapocka) letisztitunk a zsirszovetektdl és 30 kg kemény hatszalonnat 5 cm-es kockakra
szeletellink. Ehhez adagoljuk a flszereket:

- 1 kg konyhaso és 1kg nitrites s,

- 0,3 kg bors,

- 1kg 6rolt erds paprika,

- kg édes paprika,

- Tkg apritott fokhagyma

- 0,5kg dextrdz.
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A hust, a szalonnat és a f(iszereket alaposan elkeverjlik, majd +7°C-on h(itébe alIni hagyjuk 12-24 érét. Ezutan 12-15 mm atmé-
réji szitan ledaraljuk a masszat, majd ismét alaposan megkeverjik. 30-32 mm atmérdjl természetes bélbe toltjiik a keveréket,
majd parokat alakitunk ki. A toltés soran a husrétegek kozt nem maradhat levegé. Az igy betoltott terméket allni hagyjuk
felakasztva 12-18 6ran &t, majd tolgyfa forgacson megfiistoljiik 4-6 napon at 15-20°C-on. Ahhoz hogy sotétvords szint kapjunk
a flistolés soran idénként meg kell vizezni kicsit a faforgacsot.

A fiistolés befejeztével a kolbaszt 15-18°C-os jol szell6zd helyiségben érleljiik 20-30 napig. A technoldgiai veszteség 30-40%-
ot tesz ki.

Csevapcsicsa és pljeskavica
A termék alapanyaga a h(itétt marhahus.

10 kg gyartasahoz 5 kg lapocka, 4kg tarja, 1 kg hasalja sziikséges, valamint 2% sd, 0,4% cukor, és 0,05% citromsav, izlés szerint
bors. A hust 3-5 cm darabokra vagjuk, majd 200g so6t adunk hozza. Jol 6sszekeverjuk, majd 5-6 6ran at allni hagyjuk. Ezutan
8-10 mm-es szitan ledaraljuk, 6sszekeverjik, majd ismét allni hagyjuk 4-7°C-on.

Ezutan 3-4mm-es szitadtmérdji daraldn ismét ledaraljuk a masszat. Ennek a daralt husnak ismét alini kell +4-7°C-on 2-3 érat.
Ekkor kovetkezhet a formazas a kivant alakra (Stojsi¢-Nastasijevi¢, 2004)°.

2.3. A termékek csomagoldsa és raktdrozdsa

A raktdrozas csak erre kialakitott helységben engedélyezett. A tarolas héfoka a termékek fajtajatol eltérd. Pél-
daul a flstolt kolbaszt 15-16°C-on lehet tarolni. A jel6lést a ,Pravilnik o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i
proizvoda od mesa” (Sl. list br. 31/201, 43/2013) szabalyzattal dsszhangban kell elvégezni. Altalanos szabalynak tekintheté az,
hogy a raktarhelyiségnek tisztanak, vilagosnak, teljesen szaraznak, talajnedvességtdl jol szigeteltnek, nyaron hiivosnek, jol
szell6ztethetdnek, fénytdl, kartevoktdl és penész spdraktol mentesnek kell lennie. A raktarhelyiség levegéjének megengedett
paratartalma legfeljebb 60-65% lehet. A raktarhelyiségekben nedvszivo, erés szagu vagy porl6 anyagok tarolasa tilos (Ger-
gely et al, 1996)°. A raktarhelyiségben kizaroélag élelmiszert lehet tarolni.

> Stojsi¢ Miroslav -Nastasijevi¢ Ilvan (2004): Zanatska prerada mesa, bolesti zoonoze i sistem kontrole bezbednosti hrane. Sd Publik, Beograd
6 Gergely Péter et al. (1996): Tésztagyartas [in Elelmiszerfeldolgozas, tartdsités. szerk Szabé Z.] Info-prod, Budapest
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24. Hiiskészitmények jelolése Magyarorszdgon

Az élelmiszereken tisztan lathatéan és jol olvashatdan, és - a Magyarorszagon forgalomba hozott
termékeken - magyar nyelven kell elhelyezni mindazokat a jeldléseket, amelyeket a jogszabalyok el6irnak. A szabalyozasban
torténé eligazodas, a megfeleld fogyasztdi tdjékoztatas és a hatdsagi ellendérzéseknek valé megfelelés egysége azt kivanja,
hogy ker(ljon kialakitasra az elérecsomagolt huskészitmények, egyes friss és elékészitett husok, hiskészitmények helyes (leg-
jobb) jel6lési gyakorlata.

Az élelmiszerlanc teriiletén kotelezd elGirdasok és ajanlott szakmai irdnyelvek gyljteményei kiadasanak rendjérél szo6ld
220/2008. (VIII. 30.) Korm. Rendelet 3. § (4) bekezdése szerint: A 2. § (5) bekezdése szerinti szakbizottsagok a szakteriletik
szerinti termékcsoportok vonatkozasaban a jogalkalmazoi gyakorlat kiszamithatédsaganak névelése érdekében a szabalyozas
alapjait ismertet6 tajékoztatokat adhatnak ki, amelyeknek kételezd ereje nincs. Ezeket a tajékoztatdkat a Hivatalos Ertesitd-
ben, valamint a Féldmveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium hivatalos lapjaban kozzé kell tenni.

Ezen felhatalmazas alapjan a Magyar Elelmiszerkdnyv Bizottsag Huskészitmények Szak-bizottséga a Magyar Elelmiszerkdnyv
1-3/13-1 Huskészitmények el6irasa és a kapcsol6dd jogszabalyok alapjan elkészitette és elfogadta ezt az Utmutatét.
A huskeészitmények jelolését érint6 kiemelt jogszabdlyok jegyzéke:

- Az élelmiszerlancrél és hat6sagi feliigyeletérdl sz616 2008. évi XLVI. térvény (tovabbiakban: Elt.),

+ Az élelmiszerek jellésérdl szolé 19/2004. (11.26.) FVM-ESZCSM —-GKM rendelet és mddositasai,

- Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 el6irasa a huskészitményekrél (tovabbiakban ME 1-3/13-1 el6iras),

- Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-89/108 eléirasa a gyorsfagyasztott élelmiszerekrél,

+ Az el6recsomagolt termékek névleges mennyiségére vonatkozé szabalyok megallapitasardl és azok ellenér-

zési modszereirdl sz616 13/2008. (VIII. 8.) NFGM-FVM egytttes rendelet.

Az Elt. 10. § (1) bekezdése alapjan a forgalomba hozatalra keriil§ élelmiszer csomagolasan, magyar nyelven, kdzérthetéen,
egyértelm(en, jél olvashatoan fel kell tlintetni a fogyasztok tajékoztatasahoz sziikséges — az élelmiszerek jeldlésérdl sz616
kiilon jogszabalyokban meghatdrozott - jel6léseket.

Az élelmiszerek, igy a husipari termékek jelolésén az aldbbi adatokat kell feltiintetni:
« megnevezes,
» Osszetevok felsorolasa,



« bizonyos 6sszetevék vagy 0sszetevécsoportok mennyisége,

« elérecsomagolt hus és huskészitmény esetén a nettd mennyiség,

» minéség meg6rzési idétartamanak lejarati datuma, illetve gyorsan roml6 husok és hus-készitmények esetén
a fogyaszthatdsdg lejartanak idépontja,

« a mindség (fogyaszthatdsdg) megobrzéséhez szlikséges tarolasi vagy felhasznalasi feltételek,

- el6allitd neve és cime vagy az Eurépai Gazdasagi Térség valamely dllaméban székhellyel rendelkez6, forgal-
mazo neve és cime,

- az eredet vagy szarmazas helye, amennyiben megjel6lésének hidnya a fogyasztét megtévesztheti az adott
hustermék tényleges szarmazasa vagy valodi eredete feldl,

« felhasznaldsi itmutato,

- egyéb, kiilon rendeletek altal el6irt adatok.
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3. A hazi készitésii hustermék gydrtds technikai feltételei

Elelmiszer el6éllitassal Szerbiaban csak olyan vallalkozasok foglalkozhatnak, amelyek infrastrukturalisan is megfelelnek az
eléirasoknak. A létesitményrél és annak berendezésérdl a ,Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno opstim i
posebnim uslovima za higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane zivotinjskog porekla” (SI. glasnik RS
br. 25/2011) rendelkezik.

A termékek minéségével kapcsolatos kovetelményeket a ,Pravilnik o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i
proizvoda od mesa” (Sl. list br. 31/2013) szabalyzat hatarozza meg.

A hustermékek eléallitasahoz a jogi szabalyzas nem ir el6 semmilyen fels6foku végzettséggel rendelkezd személyt, hiszen a
folyamatot az allategészségligyi hatosag tartja szabalyzas alatt.

Elelmiszer eléallitasaval és forgalmazasaval Magyarorszagon is csak olyan személy foglalkozhat, akinek az egészségi allapota
orvosilag igazolt (termel§, el6allitasban vagy értékesitésben segité csaladtagja is).

Kistermeldi regisztracio, 6stermel6i igazolvany

A kistermel6nek a tevékenységének (kivéve kis mennyiségii nem allati eredetl alaptermék termelését, vadon termd alaptermék
OsszegyUjtését és betakaritasat — ebben az esetben &stermeldi igazolvany szlikséges) megkezdését, tevékenységében beko-
vetkezett Iényeges valtozasokat, sziineteltetését és megszlinését a gazdasag helye szerint teriiletileg illetékes kormanyhivatal
kertileti dllategészségligyi és élelmiszer ellenérzé hivatalanal irasban be kell jelentenie, a kdvetkezd adatok feltiintetésével:

a) a kistermeld neve, cime,

b) a gazdasag vagy élelmiszer-eléallitas helye,

C) az értékesiteni kivant élelmiszerek megnevezése.

A keruleti hivatal illetékes munkatérsa helyszini bejaras soran a kistermel&t nyilvantartasba veszi, és regisztracids szammal
latja el. Err6l a kistermel6 hatarozatot kap.

Az 6stermeldi igazolvanyt a falugazdasznal kell kivaltani a 228/1996. (XII. 26.) Korm. rendelet alapjan, amely csak az értékesitési
betétlappal érvényes. A 2012-ben elfogadott mddositassal az 6stermeldi igazolvany harom évig érvényes, azonban a hozza
kapcsolddo betétlapokat évente kell meguijitani.
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A kereskedelmi tevékenység bejelentésének igazolasa

Amennyiben a kistermelé a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl sz616 210/20009. (IX. 29.) Korm. rendelet ha-
talya ala tartozo kereskedelmi tevékenységet kivan folytatni, ugy azt a 210/2009. Korm. rendelet szerint, a gazdasag helye
szerinti illetékes jegyzdnek koteles bejelenteni, amely errdl igazolast ad.

Agrarkamarai nyilvantartas

Amennyiben a kistermelé bejelenti a 210/20009. (IX. 29.) Korm. rendelet szerinti kereskedelmi tevékenység végzését is a ter-
letileg illetékes dnkormanyzatnal, ugy nyilvantartasba kell vetetnie magat az Agrarkamara tertileti szervezeténél is. (www.
agrarkamara.hu)

A kistermeld csak az érvényes igazolvanyok és nyilvantartasba vételi hatarozatok birtokdban kezdheti meg a tevékenységét.
Az engedélyeit és okmanyait mindig a gyartd telephelyen kell tartania és esetleges hatdsagi ellenérzés soran azokat be kell
tudnia mutatni. Ha a kistermeld a piacon arusit, akkor az iratainak legalabb a masolataval rendelkeznie kell.

4. A hdzi készitésii hustermékek gydrtdsi kornyezete Szerbidban és
Magyarorszagon
4.1. Szerbiai jogi szabdlyzds

Szerbia jogi szabalyzasa a haztaji gazdalkodasnak hustermékek elballitasat csak sajat hasznalatra engedélyezi.
Az el6allitas egyetlen hivatalos modja a bejegyzett élelmiszeriizem létesitése.

Az dltaldnos kozegészségugyi feltételeket az épiiletre vonatkozoéan a ,Pravilnik o opstim sanitarnim uslovima koje moraju da
ispune objekti koji podlezu sanitarnom nadzoru” (SI. glasnik RS br. 47/2006) irja el6. A szabalyzat tobbek kozt el6irja azt, hogy
az épuletben biztositani kell az ivdvizet, biztositani kell az épiilet szell6zését, a szeméttarold edényeket le kell fedni.

E mellett konkrétabb instrukcidkat adé szabalyozas a ,Pravilnik o sanitarno-higijenskim uslovima za objekte u kojima se obavl-
ja proizvodnja i promet zZivotnih namirnica i predmeta opSte upotrebe” (SI. glasnik RS br. 6/97 i 52/97) rendeletben van, mi-
szerint példaul a feldolgozo6 helységek belmagassaganak legalabb 3 méternek kell lennie, mig a raktarhelységek minimalis
belmagassaga 2,80 m. Kiilon szanitaris és 6ltozéhelyiséget kell biztositani a ndi és a férfi dolgozéknak is. A WC ajtaja nem
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nyilhat kozvetlendil a termel&helyiségekre. A készérut és az alapanyagokat nem lehet a falnak tdmasztani, azokat a padozattdl
legaldbb 30 cm-re lehet tarolni. A ,Pravilnik a uslovima higijene hrane” (SI. glasnik RS br. 73/2010)-ban taladlhatunk tovabbi
instrukciokat az éplletre és az dltalanos élelmiszer higiéniaval kapcsolatosan. Ez a szabalyzat latja el6 a HACCP rendszer alkal-
mazasat és a kotelezd termék nyomon kovetést is. Ezen tulmenden kitér a dolgozoi munkaruhdzatra, az élelmiszerek szallitasi
koriilményeire, a hulladékkezelésre stb.

Szerbiaban a termékcimkének tartalmaznia kell a jeldléssel kapcsolatos rendeletben feltlintetetteket a ,Pravilnik o deklarisan-
ju, oznacavanju ireklamiranju hrane” (SI. Glasnik RS br.85/13) alapjan.

4.2.  Magyarorszdg jogi szabdlyzdsa

A Magyar Orszaggyulés annak érdekében, hogy meghatarozza az élelmiszer-véllalkozésok mikodésének fel-
tételeit, biztositva ezzel a fogyasztok egészségének, érdekeinek, valamint a piaci verseny tisztasaganak védelmét, a fogyasz-
tok megfeleld tajékoztatasat és az élelmiszereknek az EU tagallamai kdzotti szabad dramlasat, illetve segitve az élelmiszerek
nemzetkozi kereskedelmét, megalkotta a 2003. évi LXXXII. torvényt az élelmiszerekrél.

A haztdji és a helyi élelmiszer eléallitds tamogatasa érdekében szlletett meg a 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a kistermeldi
élelmiszer-termelés, -elGallitas és —értékesités feltételeirdl, melyet a 4/2010 (VII.5) VM rendelet tovabb finomitott.

Magyarorszagon a kistermeld gazdasaganak a helyén, piacon, vasaron, rendezvényeken, ideiglenes arusitd helyen és hazhoz-
szallitas utjan torténd csomagolt termék értékesitése esetén a terméken fel kell tlintetni:

e kistermeld nevét,

e cimét vagy a gazdasag helyének cimét,

e a termék nevét,

e a fogyaszthatosagi vagy minéségmegdrzési datumot,

e a tarolasi hémérsékletet,

e a termék tomegét.
A kiskereskedelmi és vendéglatd létesitmények szamara értékesitett csomagolt terméken: az élelmiszerek jeldlésérdl sz616
rendeletben (Az élelmiszerek jelolésérél sz616 19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egytittes rendelet szerint) meghatarozott
jelolést kell alkalmazni. A csomagolason, a termék megnevezése elétt fel kell tiintetni a ,kistermel6i” jelz6t.



4.3. Elelmiszerbiztonsdg

Az élelmiszerbiztonsag meglétét csakis kifogastalan mindségu hus szavatol-
hatja.

A hus nagy viztartalma és kivalé tdpanyagtartalma miatt a mikrobak szamara
tokéletes taptalajnak tekinthetd, igy a vagas pillanataban sterilnek tekinthet6
hus gyorsan romlasnak indulna, ha azok szaporodasat hitéssel nem akada-
lyoznank meg.

A husmindség tekintetében, amely a hus vizfelvevé képességére hat ki, két
+hushibat” kiilénboztethetiink meg:

1. Vilagos szinti PDE hus. Ha a sertés a vagas el6tt érzékenyen
reagal a kornyezeti hatasokra, a hus vizfelvevd képessége
csokken, vizeny6s lesz a hus. Nem hasznalhaté fel tékehus-
ként, pacolni, de hékezelt huskészitmény gyartasara sem
elényos a felhasznaldsa.

2.56tét szinl DFD hdus. Itt a hds nagyobb vizfelvevd képes-
séggel bir, de az romlasra hajlamos lesz, tékehus és nyers
termékek el6allitasara nem alkalmas (Incze,1996)’.

A husmindségre, annak biztonsagossagara a vagodallatok egészségi allapota is
kiemelked6 jelentéséggel van.

A tovabbiakban bemutatunk néhany kérokozot, amelynek a jelenlétére kuilo-
nosképpen tgyelni kell:

Trichinellozis

A trichinella spiralis 1,5-5 mm hosszu hatrafelé enyhén vastagodo fonalféreg.
A bélben kifejlett féreg formdjaban van jelen, azizomban pedig larva alakban.

7 Incze Kalman (1996): Hus- és baromfifeldolgozési technoldgia [in .Elelmiszer
feldolgozas,tartésitas szerk. Szabo Zoltan] Info Prod, Budapest



Eléfordul sertésben, vaddiszndban, kutyaban, macskdban, rékaban, borzban, I6ban és patkanyban.

Az izomtrichinella 60°C-on 10 perc alatt elpusztul, fagyasztas hatasara 10-20 nap alatt életképtelenné valik. A s6zas, pacolas,
flistolés bizonytalan hatasu az elpusztitasukra. A tricihella fertézés sokszor haldlos kimenetel(, az elhaldlozas a 2-7. héten
kovetkezik be.

A kockazat magas fokara valo tekintettel a sertések hisat minden esetben célszerii bevizsgaltatni még akkor is, ha a
hust sajat felhasznalasra szanjuk (Szita, 1993)%.

Az emberek altalaban a nyers hus fogyasztasa soran betegedhetnek meg.

8 Szita Géza (1993): Elelmiszer mikrobioldgia [in: Elelmiszer-higiénia szerk. Biré Géza], Agroinform, Budapest
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Botulizmus

A megbetegedés (amely haldlos kimenetell is lehet a toxinmennyiségtdl fliggéen) elnevezése a latin kolbdsz=botulus sz6bdl
ered (Biré-Bird, 2000)°. A clostridium botulinum baktérium obligat anaerob viszonyok kdzt névekedé baktérium az okozdja
ennek a betegségnek. Megfeleld koriilmények kdzt toxint termel, amely igen erés idegméreg.

A baktériummal fert6zott kolbasz, diszndsajt stb. nem megfeleld tomaorséglre toltése soran, vagy a fertézott késsel megszurt
sonka belsejében anaerob korlilmények keletkezhetnek, és megindulhat a toxintermelés.

A termékek mikrobioldgiai megfelel6ségére vonatkozéan hustermékek esetében a ,Pravilnik o opstim i posebnim uslovima
higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa” (SI. glasnik RS br. 72/2010) ad pontos szabalyozast.

A kovetkezd tablazat errdl a tablazatos szabalyzasrdl ad képet a teljesség igénye nélkiil:

Termék ik rooraanismus Ellen6rzési terv Hatdrértékek
kategodria 9 n C m M
N),/ersen fogy aszthatd Salmonella 5 0 0/10g
hustermékek

Ennek értemében az 6t minta 10 grammjaban nem lehet Salmonella.

A Szerb Kdztarsasag Mezdgazdasagi, Kereskedelmi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériuma altal kiadott Utmutat6 (Vodi¢
za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu) meghatarozasaban a tébb fajta mikroorganizmus bevizsgalasat latja eld.
llyen pl. a kulen, szarazaruk, disznosajt, flistolt sonka stb. esetében L. monocytogenes jelenlétének a vizsgalatat.

A Magyarorszagon érvényben 1év6 szabalyzat ettél némileg eltér, a 4/1998. ( X1.11.) EiM rendelet az élelmiszerekben eléfor-
dulé mikrobioldgiai szennyez6dések megengedheté mértékérdl hatarozza meg a vonatkoz6 2073/2005/EK rendeletet kiegé-
szitve.

E szerint a teljesség igénye nélkiil:

o Bird Géza-Biré Gyodrgy (2000): Elelmiszer biztonsag Taplalkozas egészségiigy, Agroinform Kiadé Budapest



Termék Ellenérzési terv Hatdrértékek

L. Mikroorganizmus
kategdria 9 n (d m M

Kolbdsz, nyers flstolt és érlelt

, S. aureus 5 1 103 10*
termék

A termékekbdl 6t-6t mintat kell venni a mikrobioldgiai megfelel6ség értékeléséhez. A mikrobaszam az m alatti érték lehet
azzal, hogy egy esetben m és M kozti értéket is elérheti (c) , de egy esetben sem haladja meg a M dltal megadott hatarértéket.
A szabalyozas el6irja a munkafeluletekre, felszerelésekre, személyi tisztasagra és munkaruhara vonatkozo6 konkrét paraméte-
reket. Szerbidban erre csak az Utmutaté ad irdanyelvet, de az el8allito feleléssége a munkafellletekre, felszerelésekre, személyi
tisztasagra és munkaruhara vonatkozo el6iras meghatarozasa. Természetesen szamos mas torvény és szabalyzat is vonatkozik
a hustermékek eléallitoira.

llyen az Elelmiszerbiztonsagi Térvény ,Zakon o bezbednosti hrane” (SI. glasnik RS br. 41/2009), amely kételezden elélatja a
HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasat, vagy az Allategészségligyi Torvény ,Zakon o veterinarstvu” (Sl. glasnik RS
br. 91/2005, 30/2010 i 93/2012).

A HACCP rendszert 1975-ben mutattak be egy élelmiszerbiztonsagi konferencian. A HACCP a FAO/WHO (ENSZ Elelmezés-
ugyi és Mezégazdasagi Szervezete és az Egészségligyi Vilagszervezet) Codex Alimentarius Bizottsaga altal elsé valtozatban
1991-ben kozzétett egyik eljarasa, amely tartalmazza a HACCP (Hazad Analysis Critical Control Point- Veszélyelemzés, Kritikus
Kontroll Pont) rendszer alkalmazdasanak az alapelveit és gyakorlati szabalyait.

Ez az eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP 1-1969”, ame-
lyet el&szor 1997-ben, majd 1999-ben és 2003-ban médositottak.

Ezt vette at a Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) a 2-1/1969 szamu iranyelvének értelmében, (amelyet
az Eurépai Unid altal kiadott Elelmiszer- higiéniai alapelvek irdnyelvével 6sszhangban alakitottak ki).

A HACCP rendszernek hét alapelve és 12 kialakitasi [épése van:
1. 1épés: A HACCP-munkacsoport 0sszeallitasa
2. |épés: A termék leirasa
3.1épés: A tervezett felhasznalas meghatarozasa
4. |épés: A folyamatdbra szerkesztése



5.1épés: A folyamatabra helyszini megerdsitése
6. l[épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv
7.1épés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban CCP) meghatérozasa. 2. alapelv
8. [épés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv
9.1épés: A CCP szabalyozasat felligyel6 rendszer feldllitasa. 4. alapelv
10.1épés: Azon helyesbit6é tevékenység meghatérozasa, amit akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet azt jelzi,
hogy egy adott CCP nem all szabélyozas alatt. 5. alapelv
11. |épés: Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP-rendszer haté-
konyan mukodik. 6. alapelv
12. 1épés: Olyan dokumentdcio létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast tartalmaz ezen alapelvek-
hez és alkalmazasukhoz. 7. alapelv (Erdei, 2012; Ehiri-Morris,1995)°.
Mindkét el6z6ekben emlitett szerbiai torvény értelmében az eléallitdnak biztositania kell az eléallitott termékek nyomonko-
vethet6ségét, de ez vonatkozik a magyarorszagi eléallitokra is. A termékek nyomonkovetése tulajdonképpen dokumentaci-
0s rendszer létrehozasat feltételezi. Dokumentalt mdédon bizonyitania kell a gyartdnak azt, hogy mely gyartasi tételbe mely
beérkezési tétell alapanyagokat hasznalt fel. Tovabba termelési tételenként be kell tudnia bizonyitani azt, hogy meg tudja
hatarozni az egyes termelési tételekbél szarmazd aruk vevoi korét és kiszallitasi idépontjat.

Elelmiszerbiztonsagi kérdéskorbe sorolhaté a termékek allergén tartalma. Ezt szamos esetben nem mint alapanyagot adjuk
a termékekhez, a fliszerkeverékek dsszetevéjeként keriil a termékbe. Ezért alaposan ismerni kell az adagolt anyagok pontos
Osszetevoit.

Magyarorszagon és Szerbidban is a jelolésre kotelezett allergének a kdvetkezdk:
a) Glutént tartalmazo6 gabonafélék (buza, rozs, arpa, zab, tonkolybuza stb.) és a beldliik készlilt termékek
b) Rakfélék és a beldlik készult termékek
¢) Tojas és a beldle készilt termékek
d) Hal és a beléle késziilt termékek

19 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
Ehiri JE, Morris GP. 1995. HACCP implementation in food businesses: the need for a flexible approach. J R Soc Health. ;115(4):249-53.



e) Foldimogyoro és a beldle késziilt termékek
f)  Szdjabab és a belble késziilt termékek
g) Tejésazabbol készilt termékek
h) Diofélék
) Zeller és bel6le készilt termékek

j)  Mustar és a beldle készult termékek

k) Szezdammag és belble készilt termékek

) Kén-dioxid

m) Gsillagfurt és bel6le késziilt termékek

n) Puhatestliek és az abbdl késziilt termékek.
A termékek allergén tartalma szamos esetben nem az &ssze-
tevok allergén tartalmabol fakad, hanem az olyan adalék,- és
technoldgiai segédanyagokkal kerul be a termékbe, amelyek
tartalmaznak allergént, vagy olyan lizemben késziiltek, ahol
azok allergénekkel szennyezédhettek.

4.4. Hatésdgi jogkorok
Szerbidban az Elelmiszerbiztonsagi Térvény

értelmében az dllati fehérjét tartalmazo élelmiszerek hatosagi
ellen6rzéséért az dllategészségugyi hatdsdg az illetékes.

Az egész élelmiszer feldolgozo vertikumot lefedd, k6zegészség-
lgyi hatésdg ellendrzési hatdkore is (ugyan korlatozott modon,
de) kiterjed a husfeldolgozast végzokre.

A vdllalkozasnak, vagy vallalatnak szamos mas torvényi el6-
irdsnak is meg kell felelnie, ugy, mint példaul a tlzvédelem,
munkavédelem, kornyezetvédelem, amelynek a betartasat a
vonatkozo hatosag ellendrzi.
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Magyarorszagon a hat6sagi ellenérzésért a NEBIH (Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal) a felel6s. (A hatdsagi élelmi-
szer-ellendrzést végzd személyek és a kiilon jogszabalyban foglaltak szerint az Eurdpai Bizottsag szakértdi jogosultak kiilono-
sen az éleImiszer-vallalkozas terlletére belépni, az élelmiszer-vallalkozé birtokaban 1évé, az ellenérzés targyat képezé iratokat,
adathordozdkat megismerni és azokrol masolatot, illetve kivonatot késziteni, a vizsgalatok céljara téritésmentesen mintat
venni. Az élelmiszer-ellen6rzd hatéségok ellenérzé6 munkajat a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal koordinalja. A
nyilvantartott kistermel6knél az élelmiszerhigiéniai és —biztonsagi kovetelmények tekintetében az élelmiszerlanc-felligyeleti
hatdsag ellendrei helyszini szemlével és sziikség esetén mintavétellel egybekotott ellendrzést tarthatnak. Az ellenérzés gya-
korisdga nincs meghatdrozva, azt a kistermel6 altal végzett tevékenység kockazata hatarozza meg.




5. A hdztdji termékek gyartasanak pénziigyi és finanszirozdsi terve

Uzleti terv

A vallalkozas jogi formaja:

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

Sajt el6allitasa Méztermelés

Savanyusag eldallitasa Szaritott z6ldség-gylimolcs termelés

Gyumolcs tartdsitasa Gyogynovénytermesztés

Hazi készités( tésztatermékek Falusi turizmus

Olajpréselés Kézmlives termékek

I .

D} O

Husfeldolgozas Megujulé energia hasznalata kis gazdas.

Minden vallalkozas értelemszerlen a sajat tevékenységének, vallalkozéi kornyezetének és féldrajzi tertiletének
megfeleléen tolti ki konkrét adatokkal a tablazatot.

Leiras

Kik lesznek az On Maganszemélyek, lakossag:
vasarloi?

Jogi személyek, cégek:
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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 beszdllité 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?

Hogyan fogja a termékét
bemutatni a vasarloknak?




Szlikség van-e az lizlethelység atalakitasara, felljitasara?

Nem D

lgen X Sziikséges 6sszeg? 800 EUR

Pénziigyek:

Példankban évi 200 darab 110 kg-os sertés feldolgozasaval kalkulaltunk, amely folyaman 22% hulladék, 33% csont,
zsiradék, kotészovet illetve 45% csontnékdili hus keletkezik. A késztermékeknél figyelembe vettik pl. a kolbasz, a
kulen vagy a fistolt hus esetében a 30%-0s sulyveszteséget. Ekkora mennyiség feldolgozasa Szerbidaban vallal-
kozoként megengedett.

Magyarorszagon a falusi vendégasztal keretében évente legfeljebb 12 sajat sertést dolgozhat fel a vallalkozé. Kifej-
lett vagy ndvendék sertés vagy juh vagy kecske vagy strucc vagy emu levagasa és husanak értékesitése tekinteté-
ben heti 6 db, 6sszesen évi 72 db engedélyezett.

A szikséges berendezéseknél atlagos berendezés sziikségletet terveztiink, valamint egy 800 EUR értékii
uzlethelység atalakitast.
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Sziikséges felszerelés a tevékenység elvégzéséhez:

Felszerelés, berendezés neve Mennyiség Egységdr Felszerelés értéke (EUR)
HdGtékamra nyers hus tarolasara 1 2.000 2.000
Kés, flrész, asztal, edények 1 800 800
Mérleg 1 100 100
Husdaralé kézi/gép 1 100 100
Kézi kolbasz t6lt6 1 200 200
Husflstolé szekrény 1 1.200 1.200
H6mérd 1 100 100
A belséségek f6zésére hasznalt
f6z6edény 1 >00 >00
Szaritd 1 1.500 1.500
Hdtékamra a készaru tarolasara 1 2.000 2.000
Késfert6tlenitd 1 150 150
Osszesen: 8.650 8.650




A vallalkozas beinditasahoz szlikséges pénzeszk6zok (EUR):

A beruhdzds megnevezése: Ertéke
Felszerelés, berendezés 8.650
Felujitas 800
Alkaltrészek
Nyersanyag és anyagbeszerzés (2 havi nyersanyag 6.967
szukséglet értéke alapjan 41.800 : 6 = 6.967 EUR) ’
Egyéb (pl. aprdleltar) 400
Immaterialis javakba val6 befektetés (pl. HACCP rend-
szer, élelmiszerbiztonsagi és munkabiztonsagi doku- 1.800
mentacio-, kornyezeti hatastanulmany elkészittetése)
Osszesen: 18.617
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A kiadasok évi terve (EUR):

Kiadds megnevezése Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Ossz évi kiadds
Anyagjellegu koltségek (nyers- 200 darab sertés x 15 92.000 33.000
anyag) 110 kg
Anyagjellegu koltségek (flszerek:

. . 8.800
bors, paprika, bél stb.)
Anyagjellegi koltségek, aram, viz,
, s an . 4,000
Uuzemanyag, bérleti dij, egyéb
Nem anyagjellegu koltségek (rek- 600
lam, biztositas, reprezentacio)
Ertékcsokkenés, ha a beruhazas 5
. oo 1.730
év alatt évdl el
Brutto fizetés (400 EUR/h) F6 1 400 12 4.800
Vagasi koltség 2.000
Egygb, pl. laboratoriumi bevizs- 600
galas
Rovar és ragcsaloirtas 400
Higiénia 480
Osszesen: 56.410




Az éves bevétel el6revetitése (EUR):
Az alabbi kalkulaciéban a 110 kg sertésbdl 45 kg kolbasz készithetd, ez évi szinten 200 sertésre vonatkoztatva 9.000
kg, erre 10%-0s szaradasi veszteséget kell szamolni. A megmaradt nyersanyagot, ami 20 kg sertésenként (fej, belsé
részek, csont stb.) a termeld eladasra kinalja.

@—

Termék neve Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Ossz bevétel
Kolbasz kg 7,00 8.100 56.700
Egyéb termék (fej, belsé részek, kg 1.00 4.000 4.000
csont stb.)
Osszesen: 60.700
Pénziigyi mutatészamok:
Leirds Kiszdmolt érték

Bruttd nyereség = 6ssz arbevétel - 6ssz kiadas

60.700 — 56.410 = 4.290 EUR

Netto arbevétel = brutto arbevétel — nyereségi adé

4.290 X 10% = 429 EUR
4.290 - 429 = 3.861 EUR

Gazdasagossagi mutatd =

Eves 0ssz arbevétel

Eves Ossz kiadds

60.700:56.410 = 1,07

Befektetés 0ssz értéke

Megtérulési idé =

Netto arbevétel

18.617 :3.861=4,82 év
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