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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 tartdsan érin-
tik a helyi lakossagot. Vajdasagot és Bacs-Kiskun megyét az erés hagyomanyokkal rendelkez6 mez6gazdasagi 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 l1épések megtételéhez mindazoknak, akik jovedelemszerzési lehet&ségeiket béviteni akarjak. Jelen kiad-
vany az ehhez sziikséges dontéseik meghozataldahoz ad informacidkat, tobbek kozott 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 el&allitott 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 elinditasahoz sziikséges kérdések megvalaszolasara, és a véllalkozé 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 lehetéséget.

Banyai Gabor Bunford Tivadar
a Bacs-Kiskun Megyei Onkormdnyzat elndke a ,Halo” Vajdasagi Fejlesztési Alapitvdany igazgatdja
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1. Bevezetés

Egy gorog monda szerint a sajtkészités miivészetét Aristeus egy nimfatol leste el. A sajtkészités elsd
targyi bizonyitékat a svajci k6korszakbeli co6lopépitmények leletei kozott talaltak, mig a sajtkészités elsé irasbeli
megemlékezése a suméroktol és a Bibliabol szarmazik (Molnar, 1999)'. A mai taplalkozasban kiemelkedd helyet kap-
nak a tejtermékek, ezen belll pedig a sajtok.

2. A termék eloallitas dltalanos kérdései
2.1. Az ipardg és piac

A sajtok és turoféleségek gyartasaval kapcsolatosan Szerbidban nem allnak rendelkezésre megbizha-
to statisztikai adatok. Azonban az iparag jelenléte és fontossaga, valamint gazdag kinalata lathato a helyi termékek
eladasat kindlo piacokon, kis boltokban, rendezvényeken.

A szerbiai tejfogyasztas fogyasztoként 180-200 liter évente, amely a 300 literes finn, a 900 literes dan tejfogyasz-
tasnal joval kevesebb. Szerbidban 2010-ben valamivel tobb mint 200 tejfeldolgozé lizem volt bejegyezve, amelyek
mintegy 60%-0s kapacitassal mikodtek, és csak mintegy 123 lizemben folyt termelés. A tejfeldolgozé lizemek ka-
pacitasanak 90%-a nagyvallalati, 6%-a kozépvallalati, és csak 4% volt kistizemi tulajdonban (Muminovi¢-Pavlovig,
2012)%.

' Molnér J. - Molndr A.(1999): A sajtkészités ABC-je: kiegészitve a sajt-marketing, -kereskedelem, -gasztronémia és -higiéniai ismeretekkel /
szerk. Molnar A.- Molnar J. Gaia Alapitvany, Galgahéviz
2 Muminovic¢ S.-Pavlovi¢ V. (2012): Profitability of diary industry, Mljekarstvo 62 (2), 96-110
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Szerbidaban 2010-ben 270 db haztdji tejfeldolgozé volt bejegyezve, melyek a termékeiket a helyi piacokon értékesitik
(Popovic¢ et al., 2010)°.

Szerbidban a tehéntej a leginkdbb eléallitott tejfajta, az elballitott tejmennyiség mintegy 99%-at teszi ki (Bozic et
al, 2009)*. Magyarorszagon az utébbi id6ben évi 2-3 szazalékkal csokkent az egy fére szamitott tejfogyasztas. Mig
ot éve egy ember 170 liter korlli mennyiséget fogyasztott — tejegyenértékben szamolva -, addig ez a mult évben
155 liter volt. A fogyasztas visszaesése egyértelmden a belfoldi vasarléerd visszaesésével magyarazhaté. Az egy fére
juté folyadéktej-fogyasztas Magyarorszagon most évi 65 liter. Ennek a mennyiségnek a 10-15 szazaléka a kozvetlen
értékesités, illetve sajat fogyasztas.

A legtobb tej valamely hipermarket, vagy diszkont htit6jébdl keril a csaldadok otthonaba, a friss tejnél pedig kedvel-
tebb a tartds. Az elmult évben az izesitett tejek irdnti igény is nétt. A legnépszeribb iz a kakao, ilyen izesitésu tejet
a kategoriat vasarlok kétharmada vesz. Egy atlagos tejvasarld haztartas alkalmanként 3 liternyit tesz a kosaraba és
egy évben atlagosan 31 alkalommal vasarolja a kategériat. A magyarok tébb mint haromnegyede kedveli a tejet,
hetente atlagosan 4 alkalommal fogyasztjak. Magyarorszagon a tartos tej a legnépszertibb, UHT tejet a magyar
haztartasok haromnegyede vasarol. Kartonos és zacskos friss tejet tizbdl dtlagosan 6t haztartas, mig kimért tejet
mindossze két haztartas vasarol. Zsirtartalom tekintetében a 1,5 szazalékos tej fogy a legjobban, ezt kovetik a 2,8
szazalékos zsirtartalommal rendelkezé termékek. EI6bbit a haztartasok haromnegyede, utébbit a haztartasok 60
szazaléka vasarolja szivesen. A legnagyobb mennyiségben a falvakban é16 haztartasok vasarolnak tejet, mig a leg-
kevesebb tej a budapesti haztartasokban fogy.

A kereskedelmi csatornak kozil a fogyasztok legnagyobb - kézel azonos - aranyban a hipermarketek és diszkontok
hit6ibdl vasarolnak tejet. Az egyes kereskedelmi csatorndk részesedése a haztartasok altal megvasarolt tejmennyi-
ségbdl (az adatok szazalékban kifejezve):

* Popovic¢ R.- Knezevi¢ M. (2010): Dinamika troskova prerade mleka u Srbiji. Prehrambena industrija- mleko i mle¢ni proizvodi 21(1-2), 9-15
4 Bozi¢ D.-Muncan P.-Sevarli¢ M. (2009): An assesment of the competitiveness of the diary food chain in Serbia.
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2010-2012 adatok alapjan

2012 2011 2010
Hipermarket 23,2 224 23,0
Szupermarket 16,1 14,6 14,9
Diszkont 21,8 20,8 15,6
Hazai lancok 13,7 13,6 15,1
Flggetlen boltok 5,6 6,8 79
Egyéb 19,6 21,9 23,4

Forras: Haztartaspanel, GfK Hungaria®

2.2. Az elddllitds technoldgidja

A tejtermékek elsédleges és alapvetdé nyersanyaga a tej. A tej mindsége hatarozza meg leginkabb
a beldle készilt termékek minbségét is. Szerbidban a nyerstej mindségére vonatkozd paramétereket a ,Pravilnik o
kvalitetu sirovog mleka” (Sl. Glasnik RS br. 21/2009)- ban hatarozta meg a torvényalkotas.

Ennek értelmében a nyers tejnek a kovetkez6 beltartalmi paraméterekkel kell rendelkeznie:

- legalabb 3,2% mm;

- legalabb 3,0% protein;

- legalabb 8,5% zsirmentes szarazanyag tartalom;
- a slirGisége 1,028-1,034 g/cm? 20°C-on;

- pH 6,5-6,7;

> GfKHungdria, Haztartaspanel




- savanyusag 6,6-6,8°SH;
- fagyaspontja nem magasabb, mint -0,520°C;
- az alkoholos proba 72% etil alkohol tartalom mellett negativ.

A nyers tej nem tartalmazhat a megengedettnél magasabb mértékben névényvédo-
szer-maradvanyokat és az egészségre karos anyagokat, valamint nem tartalmazhat
antibiotikum-maradvanyt. A tej 30°C-on milliliterenként legfeljebb 400.000 Osszes
baktériumszammal és legfeljebb 400.000 szomatikus sejtszammal rendelkezhet. Ter-
mészetesen a haztdji gazdasagokban a fenti paramétereket a gazdalkodé nem tudja
kdvetni, viszont az allategészséguigyi és higiéniai szabalyok betartasaval és a rendsze-
res allategészséguigyi felligyelettel biztosithatja azt, hogy az eldallitott tej minésége
megfeleljen a kivanalmaknak. Csak olyan tej hasznalhato fel, amely egészséges tehe-
nektdl szarmazik. A nyers tejet a lehetd leggyorsabban le kell hiteni 6-8°C-ra, annak
tarolasa csak hidtve megengedett.

Itt mutatnank be két kérokozét, melyek a nem megfelel6 tejkezelés esetén megfertézhetik az embereket, ha nem
egészséges joszagtodl szarmazik a tej:

1. Brucelldzis

A brucelldk a tejjel Grtilnek, a hitve tarolt édes, nyers tejben 8-10 napig életképesek. Erzékszervileg nem kimutatha-
toak a tejbdl. A pasztérozés soran elpusztulnak.

2. Gimokor

A tej pasztérozési értékeit az Mycobacterium tuberculosis (baktérium) hé ellenallasi paramétereihez igazitjak. A tej-
be a gimd&baktériumok a vérbdl kertlnek bele, vagy a tégy valasztja ki a kérokozdkat. A tejbe bekerilhetnek még
a kornyezetbdl, az embertdl is. A nyers tejbdl készitett turéban 14 napig, sajtban pedig 2 napig is tulélhetnek (Bi-
r6-Bak, 2002)°.

6 Bir6 G.- Bak J. (2002): Tejtermelési higiénia [in: Elelmiszer-higiénia szerk. Biré G.JAgroinform, Budapest



—o

A tejtermékek eldallitasahoz alkalmazott egyéb anyagokkal (dn. Starter kulturakkal) kapcsolatos el6irasokat a ,Pra-
vilnik o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura” (SI. Glasnik RS br. 33/2010 i 69/2010) szabalyzat irja elé.

Csomagoldanyagnak csak az élelmiszeriparban elfogadott csomagoldéanyag hasznalhat6 fel. Ennek 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 kell megfelelnie.

Magyarorszagon ,Az Eurdépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktéber 27.) az élelmiszerek-
kel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriilé6 anyagokrél és targyakrél” rendeletnek kell megfelelnie a csomagolé-
anyagnak. Az élelmiszerek kizardlag csomagoltan hozhatdk forgalomba. A termék csomagolasara csak az élelme-
zés-egészséguigyi elbirasoknak megfeleld csomagoléanyag hasznalhaté. Az egyedi csomagolasu termékek enge-
délyezett témeg- és térfogatértékeit az ME 1-1-75/106 szamu elBiras, a netto tdmeg vagy térfogat ellendrzési mod-
szereit az ME 1-1-76/211 szamu el8iras tartalmazza. A csomagoldanyag évja meg a terméket, hogy annak beltartalmi
értéke, higiénés allapota és fizikai épsége megmaradjon. Kizardlag Uj csomagoléanyag hasznalhato fel a termék
fogyasztoi csomagolasara.

Az alapanyagok beérkezése és tarolasa

A gyartashoz hasznalt anyagok (s, starter kultura stb.) beérkezésekor mennyiségi és mindségi atvételnek is meg
kell torténnie. Be kell gydjteni az anyagokkal érkez6é min&ségi bizonyitvanyokat (specifikacié/termékanalizis), meg
kell gy6z8dni a beérkezett termékek csomagolasanak a sértetlenségérdl, a kilsé csomagolas rovarmentességérdl.
Ha a beérkezett alapanyag kilsé megjelenése kielégit6 és rendelkezik a megfelel6 dokumentaciéval, akkor az atvé-
tel soran elvégezhet6 az érzékszervi vizsgalat is, azaz szemre, izre, illatra is meg kell vizsgalni azt. A h(itést igényl6
alapanyagok atvételekor meg kell gy6z6dni annak beérkezési héfokardl. Ha az magasabb, mint az el6relatott, el kell
utasitani a termék atvételét. Padlén tarolni alapanyagot, csomagoléanyagot még csomagoltan is szigoruan tilos, to-
vabba a falnak tdmasztani is tilos a termékeket! A termékeket polcon, palettan, alatéten a padlétél legalabb 30 cm-re
lehet tarolni. A hltést igényl6 termékeket hiitve kell tarolni. A tarolas héfokat az adott hitétérben a legalacsonyabb
héfokot igényl6 termék fogja meghatarozni.

A tarolas soran minden alapanyagnak jeloltnek kell lennie. A nyomon kovetés érdekében célszer(i az egyes anyagok
beérkezési tételét is kilon jeldlni. Ez a felhasznalt tejre is vonatkozik, azaz az egyes gyartasi tételeket célszeri elki-
|oniteni. A tarol6 helységnek tisztanak, kartevdémentesnek kell lennie.
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A sajtfélék gyartasa

A szerbiai szabalyzassal 6sszhangban a tejtermékek el6allitasanak megkezdése el6tt termékspecifikacio kialakitasat
irja el6 a jogi szabalyozas.

Ennek tartalmaznia kell a kovetkez6ket:

1. Rovid technoldgiai leiras
2. Altaldnos min8&ségi paraméterek

E mellett csatolni kell a termékbevizsgalas laboratériumi eredményét tartalmazo jegyzékonyvet is.
A specifikdcionak tartalmaznia kell ezen tulmenden:

1. A termékspecifikacié szama

2. A termék oOsszetételének a bevizsgalasi
datuma

3. A termék elBallitasanak a kezd6 datuma

A minéségi és élelmiszerbiztonsagi vizsgalatokat a proba-
gyartasbol szarmazé termékekbdl vett minta alapjan kell
értékelnie az erre a tevékenységre akkreditalt vizsgalola-
boratériumnak. A nemzetkozileg altalanosan elfogadott
meghatarozas értelmében a sajttejnek, tejszinnek vagy
ezek keverékének savanyitassal vagy olté hozzaadasaval
nyert alvadékabdl savd elvonasa utjan elballitott fehérje
dus termék, amely frissen vagy rovidebb-hosszabb érlelés
utan fogyaszthaté. E meghatarozas értelmében sajtnak te-
kinthetjlik a turot is. A szerb nyelv a turét fiatal sajtnak ne-




vezi. A turé a tejfehérjék kicsapasa és a tejsavé kicsurgatasa utan nyert
fehérjedus termék.

A szerbiai szabalyzas a sajtokat harom csoportba osztja (amely maga-
ban foglalja a turét is):

1. érleléssel készilt sajtok,

- extra kemény sajt,

- kemény sajt,

- félkemény sajt,

- lagy sajt,
2. érlelés nélkil készulé sajtok és a
3. sajt - kackavalj.

Az érlelés nélkil elkészithetd sajtokat (turot) a tej, vagy a savo enzimes,
savanyitas és héhatas alapjan torténé koagulacidjaval kaphatjuk a sza-
balyzas értelmében.

A tur6 minéségi kovetelményeivel szemben tamasztott elvarasok:
1. fehéres szin(,
2. puha, kenhet6 allagu, csomomentes,
3. kellemes, jellegzetes illata van,

4. a szarazanyag tartalma legaldbb 20%, a friss fol6zo6tt tejbdl
készllt turonak pedig 18%.



Az étkezési turo gyartasanak fobb mozzanatai
A tej zsirtartalmanak beallitasa

A sovany turé gyartasahoz f6l6zott, a félzsiros turééhoz 1,1-1,2%-
0s, a zsiros turéhoz 1,9-1,95%-o0s zsirtartalmu tejet hasznalunk.
Pasztérozést kovetden a tejet vissza kell hiteni nyaron 20-24°Cra,
télen 28-30°C-ra. Ezt kovetben a tejet kettds falu turdzéd kadba kell
tolteni. Hazi korilmények kozt a pasztérozést 63°C-on 30 percig
melegen tartassal végezziik el. Ett6l a turonak nagyobb lesz a viz-
koto képessége, jobb lesz az dllomanya és a szine is.

A tej alvasztasa

A tej alvasztasa 0,5-1%-o0s kulturaval vagy oltoporos oldattal tor-
ténik. Az alvadas 18-20 o6rat vehet igénybe, majd az alvadékot
sajtkarddal 6-10 cm-es oszlopokra vagjak, majd amikor a vagasok
mentén a savo elkezd kiszivarogni, di6 nagysagura torik az alva-
dékot. A lagyabb turé készitésekor a kettds falu kadban a vizet felmelegitik, 30°C-ra, vagy szilardabb allomany eléré-
se céljabdl 35-37°C-ra melegitik a toretet dvatos kevergetés mellett mintegy 10 percig.

A savo eltavolitasa

Kenddvel bélelt turépréseld kocsiba engedik le a toretet, majd leengedik a toretrél a savot (megnyitjak a kocsi csap-
jat és a savo kifolyik). A rogoket préseléssel tomoritik a kddakban a savé eltavolitasa érdekében.

A taro csomagolasa

A tomoritett turo kivant nagysagu darabokra vagva, vagy rogos formaban csomagolhato.

Hazi turégyartaskor az alvadas utan az alvadékot turdzsakba adagoljak, azokat felakasztjak és kicsorgatjak beléle a
savot.
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Az orda készitése

A turo és sajtgyartaskor visszamaradt savo sok tejcukrot, jelentés mennyiségu fehérjét, zsirt és asvanyi anyagot tar-
talmaz. Ha ezt a savot természetes médon megsavanyitjuk, vagy ecetsavat adunk hozza és felmelegitjiik 70-90°C-ra,
akkor a savéban maradt savofehérjék pelyhes csapadék formajaban kicsapddnak. Ez a zsendice. Ha ezt sajtruhan
atszUrjuk, azaz 12 o6rat csorgatjuk, akkor kapjuk meg az ordat. Az orda salakmentesen emészthetd, ezért mutétek
utan mindenképpen javasolhaté a fogyasztasa. Magas bioldgiai értékénél fogva igen romlékony. 100 kg savébol 5-8
kg orda készitheté.

Sajtgyartas

A sajtokat alapvetéen abbdl a szempontbdl rendszerezziik, hogy milyen tejeldallat tejébdl késziiltek. Ennek alapjan
megkiilénbéztethetiink tehén-, juh-, bivaly-, kecskesajtot stb. Altalanosan elfogadott, hogy a tehéntejbdl késziilt
sajtot egyszerlen sajtnak nevezziik, mig a mas tejeléallat tejébdl készilt sajt megnevezésekor az allat fajtajat is
megnevezzuk.

A sajtokat tovabbi csoportositas szerint is fel tudjuk osztani, igy megkilonboztetiink:

e kemény sajtokat (pl. Ementali, Cheddar, parmezan),

o félkemény sajtokat (pl. gouda, trappista),

e [agy sajtokat (pl. camambert),

o friss sajtokat (pl. krémsajt) ,

e turdsajtokat, savanyutej, sajtokat (pl. étkezési turofélék),
e savosajtokat (pl. Orda, Ricotta).

A sajtok gyartastechnolégidjanak egy része megegyezik a turé gyarta-
saéval. Sziikség esetén fel lehet javitani a tejet CaCl, KNO, adagolasaval.

A sajtgyartasnal megkilonboztetiink savas és oltds alvadasi folyamatot.
Savas alvasztaskor (a keletkezett tejsav eldszor a tej pufferséival 1ép re-
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akcidba, majd a komplex kotésben 1évé kalcium kazeinatrdl kalciumot hasit le, s végul a kazeinfehérje kolloid szol
allapotbdl gél dllapotba megy at) a higan folyo tejbdél porcelanszerl kocsonyas dllomany keletkezik. A tejsavas al-
vadas 4,6 pH-nal kovetkezik be szobahémérsékleten. Oltds alvadast a mikrobak termelte oltéenzim vagy oltéoldat
hozzdaddasa eredményez, amikor kolloidkémiai folyamatok végeredményeképpen gélrendszer keletkezik.

A tej beérkezése utan a tejet pasztérozni szikséges. Ez hazi korilmények kozt megtorténhet egy edényben is. A
kivant héfok elérése és a hén tartas a cél. A pasztérozott tejet sajtkadba engedik, majd a sajt jellegétél fliggden
szintenyészettel és az eléérlelés utan oltéenzim kivonattal (oltopor) kell a tejet beoltani. Majd az alvasztas, az alva-
dék feldaraboldsa, a savo leengedése kovetkezik. A sajtokat préselik, majd s6zzak 22-24%-o0s sotartalmu séfiirdébe
helyezéssel. S6zas kozben a sajt savét veszit, s6 diffundal be az dllomanyba, kérget kap a sajt felszine. A séflird6bal
kikerul6 sajt még iztelen, jellegtelen, gumiszeri. Végleges jelleguk az érés soran alakul ki. (A kackavalj sajtoknal
pedig sés vizben atfézik a turdt, igy alakul ki a jelleg, ezt kovetéen keril sor a sajtfomazasra.) A sajtokat az érésuk
folyaman rendszeresen forgatjak, sés vizes mosassal, torolgetéssel kezelik, vagy a meghatarozott id6é utan paraffin
réteggel vonjak be. Kéreg nélkiil is készithetd sajt mlanyag csomagolasban érleléssel.

A lagy sajtok érlelése 2-3 hétig, a kozép nagy félkeményeké 3-8 hétig, a nagy, kemény sajtok 4-6 hénapig, mas sajtok
érése 1-2 évig is eltarthat. 100 liter tejbdl dtlagosan 8-10 kg kemény, 10-11 kg félkemény 12-14 kg lagy sajt allithaté
eld.

Tardsajt készitése

A tejet pasztérozés utan 30-32°C-on beoltjuk 2-4%-0s vajkulturaval. 6-8 6ra alatt megalszik a tej. Az alvadékot mo-
gyoro nagysagu rogokre torjik, majd 38-40°C-on utomelegitjlik, és 24 éraig préseljiik a savo eltavolitasa céljabdl. A
préselt turét ezutan ledaraljuk, adunk hozza 0,015% szédabikarbdnat és ugyanennyi krétaport. Ezt kdvetden ujra le-
daraljuk, és apré pogdacsakka formaljuk (20g). A kész pogacsakat 22-24°C-os, 80-85%-0s relativ paratartalmu szellds
helyiségben 33-36% nedvességtartalomig szaritjuk. A szaritas alatt a pogdacsak fellletén éleszték szaporodnak el, és
zsirhartyat hoznak létre. A sajtok 4-5 nap alatt megsargulnak. Az érlelés 18-20°C-os, 80-90%-o0s relativ paratartalmu
helységben torténik, melynek sordn a sajt kivilrél befelé haladva érik. Két nap utdn a pogacsakat le kell mosni, majd
a harmadik napon a sajtok megérnek, csomagolhatoak.
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Krémsajt készitése
Viztartalma 50-60%, ezért gyors fogyasztast igényl6 sajtfajta.

7-7,5 savfoku, 4-55% zsirtartalmu tejet igényel a gyartasa. A tejet pasztdrozés utan 0,1-0,2% vajkultaraval oltjuk be,
majd 3-4 6ran at érleljuk. 18-20°C-on kell beoltani annyi oltoval, hogy az 18-20 éra alatt megalvadjon. A jol megszi-
lardult alvadékot lepény alakban, 50-70 cm méretd, stir(i szovési lenvaszon zsakba lapatoljuk, és 6-8 6rat allni hagy-
juk, idénként megforgatjuk, hogy a savé jobban el tudjon tavozni. Csurgatds utan tiszta asztallapra vagy labosba
kiboritjuk, adunk hozza 1%-nyi sét, és alaposan 6sszegyurjuk. A technolégia pontos betartasaval az allomany sima,
kenhet lesz.

Félkemény sajt készitése

Roglyukas sajttészta készitése esetén a tej savfoka 7,2 -8,2 SHe legyen, zsirtartalma 1,7 és 2,8% kozotti a késztermék
jellegétdl fuggben. A pasztdrizalas utan a tejet 30-35°C-ra hditik, szlikség szerint adnak hozza CaCl-t és KNO_-t. Vaj-
kulturat adagolnak, 5-10%-ban. A tej 0,1-0,3 SH° emelkedés utan keril beoltasra, 29-32°C-on annyi oltoval, hogy a
tej megalvadjon 40 perc alatt. Az alvadas utan az alvadékot mogyoré-borsé nagysagu rogokre apritjak. Addig ap-
ritjdk, mig a probatej savfoka 0,2-0,4SH-ot nem emelkedett. Az elésajtolas ideje korilbelll 50 perc. Az utdmelegités
megkezdése elbtt a savod egy részét lemerik. Az alvadékot folyamatos kevergetés mellett melegitik, nyaron 43-44¢
C-ra télen 46-47°C-ra. Az utésajtolast addig folytatjak, mig a tej savfoka Osszesen a beoltastdl szamitva 1SHe-ot
emelkedik.

Az alvadékrogok kilatszasaig engedik le a savét. Az alvadékot atkeverve, levegdével érintkezve hitik le a masszat.
Formakba azok bemeritésével toltik az alvadékot. A formakat 5 perc allas utan megforgatjak. A préselés 20°C-on 8
oran at torténik, majd a sajtokat 22-24%-0s és 14-15°C-os sofuirdében 24-36 6rdig s6zzak. Csurgatas utan a sajtokat
13-15°C-0s helységben eléérlelik, majd 16-18°C-on utédérlelik 10 napon at. Az érleld relativ paratartalma 90-95%-os.
A sajtokat naponta forgatni kell, és s6s vizzel kell kenegetni 4 héten at. Az érés soran kialakulnak a 3-6 mm réglyukak.
Az érett sajtokat parafinozzak (Molnar, 1999)".

7 Molnar J. (1999): [in: A sajtkészités ABC-je : kiegészitve a sajt-marketing, -kereskedelem, -gasztrondmia és -higiéniai ismeretekkel / szerk.
Molnar A.- Molnar J.] Gaia Alapitvany, Galgahéviz



A sajtok leggyakoribb hibai
A sajtokon el6fordulé rendellenességeket két csoportba sorolhatjuk:

e sajthibak, ezek a helytelen készitésbdl erednek, és
e sajtbetegségek, amelyek a karos mikrobatevékenységek kovetkeztében [épnek fel.
Egyéb csoportositasban megkiilonboztethetbek:
Kiilso hibak
Ide tartoznak méret- és sulyhibak, alakhibak, kéregvastagsagbeli elté-
rések, a kéreg kipallasa, fehérkenbcsos kéreg, kéregrothadas, foltossag.

Szinhibak
Ide tartozik a barna pettyezettség, kettds szinezédés, fehérfoltos szin.
Lyukazottsag hibai

Ide tartozik a korai puffadas (a pasztérozés rendellenessége vagy durva
utéfert6zés okozza), vajsavas puffadas, a lyukazottsag hianya.

Allomanyhibak
Ide tartozik a pépes, a ragos, gumiszer( és a turds allomany.
Szag és iz hibak

Ide tartozik a keserd, savanyu, csip8s, édes és vajsavas iz, vagy a rothada-
sos iz (Fenyvessy, 2010)8.

¢ Fenyvessy J. (2010): Pannénia sajt [in: Elelmiszer-technolégia mérnékoknek szerk. Biacs et al.] General Nyomda Kft



A sajtgyartas berendezései

A nagyobb mennyiségu turd és sajt gyartasa mar mindenképpen gépi ella-
tottsagot igényel. Meg kell oldani a tej pasztérozését amelyet haztaji korilmeé-
nyek kozt egy nagy fazékban is el tudunk végezni. Ipari kdriilmények kozt erre
specialis tejpasztéroz6t hasznalnak, de megoldhaté un. duplikatorban is a tej
pasztérozése. A duplikator egy kettds falu tartaly, ahol a két fal kdzt forrd leve-
g6t aramoltatnak, igy adva at a hét a tejnek.

Sajtkad

A megfelel6 temperalas utan a berendezésben elkészithetd az alvadék is, majd
onnan azt a savotol el kell valasztani. Ezt sajtkenddvel bélelt szitan atszrve,
vagy ipari kortilmények kozt az alvadék perfordlt alju lemezzel ellatott kadba
engedésével tehetjiik meg. Az alvadék tomoritése (formazasa) formakban tor-
ténik.

A termékek csomagolasa és raktarozasa

A friss turét elkészitése utan be kell csomagolni és jelolni kell (kivéve a piaci eladdasra szant turot). Raktarozasa csak
hidtve megengedett. Csak az élelmiszeriparban engedélyezett csomagoldanyagot hasznalhatunk fel. A csomago-
lasnal alkalmazott mérlegnek hitelesitettnek kell lennie. Amennyiben a csomagolasnal a csomagoldéanyagon fel sze-
retnénk tlntetni az ,e” jelet a tolt6tomeg jeldlésekor, alkalmaznunk kell a jel6lésre vonatkozo szabalyokat.

Szerbidban a termékcimkének tartalmaznia kell a jel6léssel kapcsolatos rendeletben feltiintetetteket a ,Pravilnik o
deklarisanju, oznacavaniju i reklamiranju hrane” (SI. Glasnik RS br.85/13) alapjan. Annak tartalmaznia kell legaldbb a

kovetkezbket:

e atermék megnevezését, ill. kereskedelmi elnevezését,

e atermék dsszetevait,

e atarolas modjat,



e gyartasi tételszamot,

e cégnevet, a gyartd nevét és telephelyét,

e agyartasi datumot (nap, hénap, év) és min6ség meg-
Orzési idejét,

e nettd sulyt, és

e azallergéntartalomra vonatkozé informacidkat.

A cimkének szembetlinének, vildgosnak és olvashatonak kell lennie.
Magyarorszagon a kistermel6 gazdasaganak a helyén, piacon, vasaron,
rendezvényeken, ideiglenes arusitd helyen és hazhozszallitas utjan tor-
ténd csomagolt termék értékesitése esetén a terméken fel kell tlintetni:

e kistermel6 nevét,
e cimét vagy a gazdasag helyének cimét,
e atermék nevét,

e a fogyaszthatésdgi vagy minéség megdrzési datu-
mot,

e atarolasi hOmérsékletet és a

e atermék tomegét.

A kiskereskedelmi és vendéglatd létesitmények szamara értékesitett

csomagolt terméken: az élelmiszerek jelolésérél sz616 rendeletben (Az

élelmiszerek jelolésérdl sz6l6 19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egylittes rendelet szerint) meghatarozott jelolést
kell alkalmazni. A csomagolason, a termék megnevezése elbtt fel kell tiintetni a ,kistermel6i” jelz6t. A raktarhelyi-
ségben kizardlag élelmiszert lehet tarolni.
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3. A sajt- és a turdgydrtds technikai feltételei

EleImiszer el6allitassal csak olyan vallalkozasok foglalkozhatnak, amelyek infrastrukturélisan is meg-
felelnek az el6irasoknak. A bejegyzett gazdasagoknak (a fejést kovetdéen) a ,Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslo-
vima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane
Zivotinjskog porekla” (SI. Glasnik RS br. 25/2011) szabalyzatnak kell megfelelniiik. Ennek értelmében a bejegyzett
gazdasagnak rendelkeznie kell egy helyiséggel, amelyben a tejet hiitve tudjak tarolni, illetve ahol a fejéshez hasznalt
berendezést tarolni lehet olyan médon, hogy az ne szennyezze a tejet. A helységeket el kell valasztani az allattar-
tashoz haszndlt éplletrésztdl, kartevdémentesnek kell lennie. A tejjel érintkezésbe keriilé berendezések feliiletének
simanak kell lennie, nem lehet mérgezd hatasu, kdnnyen tisztithatdnak és ferttlenithetének kell lennie. Ez a sza-
balyzat vonatkozik a tejfeldolgozdkra is.

Magyarorszagon és Szerbidban a kistermel6i tevékenység végzéséhez kapcsoléddan nincs meghatarozva a kister-
meldk iskolai végzettségre vonatkozé elGiras.

Magyarorszagon a sajt eléallitasara hasznalt helységnek vagy helységrésznek jol megvilagitottnak kell lennie, a fa-
lakat pedig kdnnyen moshaté, illetve tisztithaté felllet kell, hogy boritsa (csempe, mlanyag, festék stb.) Tovabba
fontos még a kovetkezd elbirdsok betartasa is:

— a személyzet egészségugyi ellendrzése,

- személyes higiénia (kézmosas, amennyiben ez lehetséges, a haj lefedése stb.),

— a kész termékeknek a nyersektdl valé elkilonitése,

— a torlék helyes hasznalata (a szennyes torl6k tisztakkal valé felcserélése, rendszeres ellenérzés),
— kartevok irtasa,

— afelszerelések karbantartdsa (példaul a fej6gépeket alaposan meg kell tisztitani, mert a bennrekedt
kérokozok és tisztatalansagok tejfertézési gocpontokat eredményezhetnek),

— az allatok egészségugyi ellenérzése (amelyektél a termékek szarmaznak),
— napi szint( feljegyzések a termékekrél, mennyiségekrdl, illetve a forgalmazasi helyszinekrél.
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4. A sajt- és a turdgydrtds jogi kornyezete Szerbidban és Magyarorszdgon
4. 1. Szerbiai jogi szabdlyzds

Szerbidban a bejegyzett haztaji gazdasagokban el6allitott friss turd eléallitasa engedélyezett, a sajtok
mar nem tartoznak ebbe a kdrbe. Az Allategészségiigyi Torvény értelmében (,SI. Glasnik RS”, br. 91/2005, 30/2010 i
93/2012) azon maganszemélyek, akik tejtermelésiikbdl szarmazé tejtermékeket azok elballitasi helyén, illetve pia-
cokon eladasra szanjak, a gazdasaguknak szerepelniuk kell a ,Registar odobrenih objekata”-ban, azaz a jévahagyott
|étesitmények nyilvantartasaban. A bejegyzett gazdasagoknak a Szerbiai Mez6gazdasagi, Viz-, és Erd6gazdalkodasi
Minisztérium Allategészségligyi lgazgatésagahoz kell fordulniuk, amennyiben szeretnék bejegyeztetni a gazdasa-
gukat tejfeldolgozasra. A bejegyzést igényld lapot a http://www.vet.minpolj.gov.rs/veterinarsko_javno_zdravstvo/
objekti%20u%20domacinstvu.pdf internetcimrél tudjak letolteni az érdekl8dok.

4. 2. Magyarorszadgi jogi szabdlyzds

A magyar Orszaggy(lés annak érdekében, hogy meghatarozza az élelmiszervallalkozasok mikodé-
sének feltételeit, biztositva ezzel a fogyasztok egészségének, érdekeinek, valamint a piaci verseny tisztasaganak
védelmét, a fogyasztok megfeleld tajékoztatasat és az élelmiszereknek az EU tagallamai kdzotti szabad aramlasat,
illetve segitse az élelmiszerek nemzetkozi kereskedelmét, megalkotta a 2003. évi LXXXII. torvényt az élelmiszerekrdl.

A haztdji és a helyi élelmiszer eldallitds tdamogatasa érdekében sziletett meg a 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a kis-
termel6i élelmiszer-termelés, -elSallitas és —értékesités feltételeirél, melyet a 4/2010 (VII.5) VM rendelet tovabb fino-
mitott.

4.3. Elelmiszerbiztonsdg

A tej nem tartalmazhat semmilyen kortilmények kozt antibiotikum maradvanyt a megengedettnél
nagyobb mennyiségben.
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Szerbidaban a ,Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane
zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane zivotinjskog porekla” (Sl. Glasnik RS br. 25/2011)-ban vannak
meghatarozva a tej pasztérozésére vonatkozd paraméterek, miszerint azt 72°C-on 15 masodpercig vagy 63°C-on 3
percig kell elvégezni. A termékek mikrobiolégiai megfeleléségére vonatkozéan tejtermékek 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 kdvetkezd tablazat errél a szabalyzasrdl ad képet a teljesség igénye nélkdl:

T Ellenérzési terv Hatdrértékek
k irm?. Mikroorganizmus

ategoria - . - M
Sajtok, amelyek E coli 5 7 100 1.000
pasztérozétt tejbdl késziiltek | cfu/g cfu/g
Friss sajtok (turdk) . -
amelyek paszt6rozott tejbdl Koa?#liz II: ko zmvk 5 2 f1 3 }O})
Késziiltek sztafilokokkuszo cfu/g cfu/g

Mindkét termékfajtabol 6t mintat kell venni a mikrobiolégiai megfelel6ség értékeléséhez. A mikrobaszam m alatti
érték lehet azzal, hogy két esetben mindkét termék tipusnal a hatarértékre vonatkozéan az m és M kozti értéket is
elérheti. Azonban egy esetben sem haladja meg a M altal megadott hatarértéket. A felliletek mikrobiolégiai para-
méterek meghatdrozasahoz segitséget nyujt a Szerb Koztarsasag Mezdgazdasagi, Kereskedelmi, Erdészeti és Viz-
gazdalkodasi Minisztériuma éltal kiadott Utmutaté (Vodic¢ za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu), azonban
az el6allité felel6ssége a munkafelliletekre, felszerelésekre, személyi tisztasagra és munkaruhara vonatkozo el6iras
pontos definialasa.
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Magyarorszagon a Bizottsag 2073/2005/EK Rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériu-
mairol hatdrozza meg a tejtermékekre vonatkozé el6irasokat. Ez Iényegében megegyezik a szerbiai jogszaballyal.
Azonban ezt kiegésziti a 4/1998. (X1.11.) EiM rendelet az élelmiszerekben el6forduld mikrobiologiai szennyezédések

megengedhetd mértékérdl elbiras.

Az aldbbiakban ennek egy részét mutatjuk be:

Termék Ellenérzési terv Hatdrértékek
Mikroorganizmus
kategdria n C m M

Taré Salmonella 10 - - 0/25g
S.aureus 5 2 1 10
Penészgomba 5 2 10° 5%10°
E. coli 5 1 <1 <10
Coliform 5 1 10 102
E. faecalis 5 2 10° 10°
Szulf.red.clostridium 5 2 10 10°

Kajmakok, lagysajtok esetében L. monocytogenes tartalmat is vizsgalni kell. Természetesen szamos mas torvény és
szabalyzat is vonatkozik az élelmiszer eléallitokra. Az élelmiszer el6allitokra Szerbidban az Elelmiszerbiztonsagi tor-
vény is (,Zakon o bezbednosti hrane” (Sl. glasnik RS br. 41/2009)) vonatkozik, amely kotelezéen eléirja a HACCP
élelmiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasat.

A HACCP rendszert 1975-ben mutattak be egy élelmiszerbiztonsagi konferencian. A HACCP a FAO/WHO (ENSZ Elel-
mezéslgyi és Mezégazdasagi Szervezete és az Egészségugyi 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 alkalmazasanak az alapelveit és gyakorlati szabalyait. Ez az



eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Prin-
ciples of Food Hygiene) CAC/RCP 1-1969", amelyet el6szor 1997-ben,
majd 1999-ben és 2003-ban mddositottak. Ezt vette at és alkalmazza
a Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) a 2-1/1969
szamu iranyelvének értelmében (amelyet az Eurépai Unié altal kiadott
Elelmiszer- higiéniai alapelvek iranyelvével 6sszhangban alakitottak ki).

A HACCP rendszernek hét alapelve és 12 kialakitasi [épése van:
1. 1épés: A HACCP-munkacsoport 6sszeallitasa
2.1épés: A termék leirasa
3. lépés: A tervezett felhaszndlds meghatéarozasa
4. 1épés: A folyamatabra szerkesztése
5.1épés: A folyamatabra helyszini megerésitése
6. |épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv

7.1épés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban
CCP) meghatdrozasa. 2. alapelv

8. lépés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv

9.1épés: A CCP szabdlyozasat felligyel6 rendszer felalli-
tasa. 4. alapelv

10. Iépés: Azon helyesbité tevékenység meghatarozasa,
amit akkor kell elvégezni, ha a felligyelet azt jelzi, hogy
egy adott CCP nem all szabalyozas alatt. 5. alapelv
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11. 1épés: Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerdsitésére, hogy a HACCP-rend-
szer hatékonyan mukaodik. 6. alapelv

12.1épés: Olyan dokumentacié létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast tartalmaz ezen
alapelvekhez és alkalmazasukhoz. 7. alapelv (Erdei et al, 2012; Ehiri-Morris,1995)°

Mindkét el6z6ekben emlitett szerbiai torvény értelmében az eléallitdnak biztositania kell az eldallitott termékek
nyomon kovethet6ségét. De ugyanez vonatkozik a magyarorszagi eléallitdkra is. A termékek nyomonkévetése tu-
lajdonképpen dokumentacids rendszer létrehozasat feltételezi. Dokumentalt médon bizonyitania kell a gyarténak
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 tételekbdl szarmazoé aruk vevéi korét és
kiszallitasi idépontjat. Mindezt kilogrammra pontosan.

Elelmiszerbiztonsagi kérdéskorbe sorolhato a termékek allergén tartalma. Magyarorszagon és Szerbiaban is a jelo-
|ésre kotelezett allergének a kovetkezdk:

a) Glutént tartalmazé gabonafélék (buza, rozs, arpa, zab, tonkdlybuza stb.) és a beldlik készilt ter-
mékek;

b) Rakfélék és a bel6lik késziilt termékek;

c) Tojas és a belble készult termékek;

d) Hal és a belble késziilt termékek;

e) Foldimogyoro és a belble késziilt termékek;
f) Szdjabab és a bel6le késziilt termékek;

g) Tej és az abbol késziilt termékek;

° 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.



h) Diofélék;

i) Zeller és a belble készilt termékek;

j)  Mustar és a bel6le késziilt termékek;

k) Szezammag és a bel6le késziilt termékek;
[) Kén dioxid;

m) Csillagfiirt és a bel6le késziilt termékek;

n) Puhatestliek és a beldlik késziilt termékek.

A termékek allergén tartalma szamos esetben nem az Osszetevdk al-
lergén tartalmabdl fakad, hanem az olyan adalék,- és technoldgiai se-
gédanyagokkal kerul be a termékbe, amelyek tartalmaznak allergént,
vagy olyan tzemben késziltek, ahol azok allergénekkel szennyezédhet-
tek.

4.4. Hatésdgi jogkorok

Szerbiaban az Elelmiszerbiztonsagi Térvény értelmében
az allati fehérjét tartalmazo élelmiszerek hatésagi ellenérzéséért az al-
lategészségligyi hatdsdg az illetékes. Az egész élelmiszer-feldolgozé
vertikumot lefed6, k6zegészségligyi hatésdg ellendrzési hatdkore ugyan
korlatozott modon, de kiterjed a tejfeldolgozast végzékre. Az ellendr-
zést Magyarorszagon a NEBIH végzi (Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal). A hatésagi élelmiszer-ellenérzést végzé személyek és a kilon
jogszabalyban foglaltak szerint az Eurépai Bizottsag szakért6i jogosul-
tak kiilondsen az élelmiszer-vallalkozas teriletére belépni, az élelmi-
szer-vallalkozo birtokaban évé, az ellenérzés targyat képezé iratokat,
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adathordozokat megismerni és azokrél masolatot, illetve kivonatot késziteni, a vizsgalatok céljara téritésmentesen
mintat venni. Az élelmiszer-ellenérzé hatésagok munkajat a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal koordinalja.

A nyilvantartott kistermel6knél az élelmiszerhigiéniai és —biztonsagi kovetelmények tekintetében az élelmiszer-
lanc-felligyeleti hatosag ellendrei helyszini szemlével és sziikség esetén mintavétellel egybekotott ellendrzést tart-

hatnak. Az ellendrzési gyakorisag nincs meghatarozva, azt a kistermel6 altal végzett tevékenység kockazata hata-
rozza meg.




5. Asajt és a turdgydrtds pénziigyi és finanszirozdsi terve
A vallalkozas jogi formaja:

Egyéni vallalkozo X Maganszemély [ ] Gazdasagi tarsasag [ ]
Tervék megnevezése:

Sajt eléallitasa Méztermelés

Savanyusag eldallitasa Szaritott z6ldség-gylimolcs termelés

Gyumolcs tartdsitasa Gyogynovénytermesztés

Hazi készités( tésztatermékek Falusi turizmus

L O O

Olajpréselés Kézmdives 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

Jelélje meg a sajdt el6nyeit a
konkurencidval szemben

Er6sségek:

Gyengeségek:

Er6sségek:

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?

vasarloknak?

Hogyan fogja a termékét bemutatni a




B

Szlikség van-e az lizlethelység atalakitasara, felljitasara?

Nem D

Igen X Szlkséges 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 napi 600 liter tej feldolgozasara vonatkozik, ami havi 13.200 liter, azaz évi 160.000 liter tej. A feldolgo-
zas példankban a kdvetkezd normativak szerint torténik:

1.TURO

A felvasarolt tej évi tejmennyiségének 20%-a, azaz 32.000 liter tej kerlil turoként feldolgozasra és értékesitésre:
100 liter tejbdl 15 kg turo allithato el6, tehat 32.000 | tejb6l 4.800 kg turd.
Bevétel: 4.800 kg x 3,00 EUR = 14.400 EUR
Kiadas: 4.800 kg x 2,50 EUR = 12.000 EUR
- tej: 32.0001x 0,28 EUR =8.960 EUR
- kultdra: 32.000 1 x 0,033 EUR=1.056 EUR
- egyéb (csomagolas, fuvar, aram, viz, s6) = 1.984 EUR



2.SAJT

A felvasarolt tej évi tejmennyiségének 80%-a, azaz 128.000 liter tej kerul sajtként feldolgozasra és értékesitésre:
100 liter tejbdl 10 kg sajt allithaté eld (félkemény: gouda, edami, trappista), tehat 28.000 liter tejbél 12.800 kg sajt
kerul el6allitasra és értékesitésre.

Bevétel: 12.800 kg x 4,40 EUR = 56.320 EUR
Kiadas: 12.800 kg x 3,90 EUR = 52.460 EUR

- tej: 128.000 | x 0,28 = 35.840 EUR

- kultdra: 128.000 x 0,033 EUR = 4.225 EUR (sajtkultura 1 tasak ara 16,30 EUR,
500 | tejhez elegendd, tehat 16,30 : 500 | = 0,033 EUR/I)

-56: 530 EUR
- csomagolas: 12.800 kg x 0,05 EUR = 640 EUR
- termékbevizsgalas: (30 EUR/h6) = 360 EUR
- amortizacio: (2 éves élettartam) = 1250 EUR : 2 =625 EUR
- munkabér: (500 EUR/hé) = 6.000 EUR
- aram: 60 EUR/h6 = 720 EUR
- viz: 40 EUR/h6 = 480 EUR
- Uzemanyag: 120 EUR/h6 = 1.440 EUR
- reklam, munkavédelem: 600 EUR
- kdnyvelés: 1.000 EUR
3. TEJFOL
Bevétel: 1.000 kg x 1,30 EUR = 1.300 EUR
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4,SAVO
Bevétel: 13.000 | x 0,22 EUR = 2.860 EUR

A vallalkozas beinditasahoz sziikséges pénzeszk6zok (EUR):

A beruhdzds megnevezése: Ertéke
Felszerelés 800
Felujitas 1.000
Alkatrészek
Nyersanyag és anyagbeszerzés (30 napi tej és sajtkultura dra)  5.600
Egyéb (pl. aprdleltar) 450
Immaterialis javakba valé befektetés (pl. szabadalom, 500
szoftver)
Osszesen: 8.350
Az éves bevétel el6revetitése (EUR):

Termék neve Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Osszbevétel
Turd kg 3,00 4.800 14.400
Sajt kg 4,40 12.800 56.320
Tejfol kg 1,30 1.500 1.300
Savé lit 0,22 15.000 2.860
Osszesen: 74.880




A kiadasok évi terve (EUR):

Kiadds megnevezése Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Osszes évi kiadds

Anyagjellegu koltségek

(nyersanyag, aram, viz, Uzemanyag, 56.235

bérleti dij, egyéb)

Nem anyagjellegu koltségek

(reklam, biztositas, reprezentacio, 600

munkavédelem)

Ertékcsokkenés 625

Bruttd fizetések 6.000

Egyéb, pl. engedélyek 1.000

Osszesen: 64.460
Pénziigyi mutatdészamok:

Leirds Kiszamolt érték

Bruttd nyereség = 6sszarbevétel - 6sszkiadas

74.880 - 64.460 =10.420 EUR

Netto6 arbevétel = bruttd arbevétel - nyereségi add

10.420 x 10% = 1.042 EUR
10.420 - 1.042 = 9.378 EUR

Eves Osszarbevétel

Gazdasagossagi mutaté=
Eves 6sszkiadas

74.880:64.460=1,16

Befektetés 0sszértéke
Megtérulésiid6 =

Netto arbevétel

8.350:10.042 =0,83 év (10 hénap)
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