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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 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 elinditadsahoz 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 Alapitvdiny igazgatoja
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1. Bevezetés

A savanyusag mindennapjaink taplalkozasanak a része, régdta ismert és fogyasztott élelmiszer. A régi id6k-
ben télen kivald C vitamin forrast biztositott 6seinknek a savanyu kaposzta.

2. A savanyusdg eldallitas dltalanos kérdései
2.1. Az ipardg és a piac

Szerbidban a savanyusagok eléallitasaval jelenleg kizardlag bejegyzett cégek foglalkozhatnak. A kapaci-
tast illetéen két Gizemi nagysdag kiilonithet6 el a feldolgozéiparon bellil: a nagylizemi, ahol a savanyitas szinte teljes egé-
szében automatizalt és a kistizemi, ahol a feldolgozas tobb kézi munkaerét igényel.

Szerbidban a savanyusagok értékesitése kizardlag engedélyezett arusitohelyekrdl torténhet. Ezek lehetnek kis boltok, de
multinacionalis cégek aruhdzai is. A kis kapacitasu hazi jelleggel késziil6 termékek el&allitasat kft. bejegyzésével, vagy
onallo kisipari mihelyben (amely addzhat atalanyban is) kezdheti meg a vallalkoz6. A mikodés megkezdését a Mezégaz-
dasagi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériumnak kell bejelenteni.

Magyarorszagon a névényi eredetd, hékezeléssel feldolgozott termék elballitasaval és értékesitésével kistermeld 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 kistermelG6i élelmiszertermelés, -eléallitas és -értékesités feltételeirdl leszogezi, hogy a
kistermel6i élelmiszer-termelés fogalmat azon tevékenységekre kell alkalmazni, amelynek soran a kistermel6 kis mennyi-
ség(, altala megtermelt alaptermékbdl elSallitott éleimiszerrel kozvetlenil a végsé fogyasztat, illetve a régidn beliili vagy
a gazdasdag helyétdl légvonalban szamitva a Magyar Koztarsasag teriletén legfeljebb 40 km tavolsagon beliili kiskereske-
delmi vagy vendéglaté létesitményt latja el.

A rendelet szerint kistermel&i élelmiszer értékesitését a kistermeldn kiviil a vele egy haztartasban él6 személy, valamint a
kistermel6 hazastarsa, bejegyzett élettarsi kapcsolatban él6 élettarsa, nagykoru gyermeke, testvére, sziildje, nagyszuiléje
is végezheti.






2.2 Az eldallitds technoldgidja, tartésitdsi eljdrdsok
A savanyusagok eldallitasi technoldgiajat tekintve két 6 tartdsitasi eljaras alkalmazhaté:
- biologiai tartositas - tejsavas erjesztés és

- kémiai tartdsitds - szorosabb értelemben tartositoszerek, tagabb értelemben s6 és cukor, tartdsitdszerek
hozzaadasaval,

« de ide sorolhaté az 6hmagaban ugyan ebben a kontextusban nem savanyitasi eljaras, a hékezelés is,
azaz a 100°C alatti pasztérozés is.

A természetes tejsavas erjesztés azon alapul, hogy a tejsavtermel6 baktériumokat elszaporitjak, életmakodésiket el6-
nyosen befolyasoljak. Anyagcsere termékeik egyrészt kellemes izt és illataromat eredményeznek, masrészt hatasukra
olyan anyagok képz&dnek, amelyek mas mikroorganizmusok mikodését gatoljak. A részt vevd Osszes tejsavbaktérium
anaerob, azaz életmiikodésiikh6z nem sziikséges oxigén. Emiatt a folyamatot Iégmentesen kell levezetni. A leveg6t vagy
a termékbdl sézassal kapott setnedvvel és tomdritéssel, vagy sos Iéfeldntéssel zarjak ki. A tejsavbaktériumok leginkabb
20-37°C-on a legaktivabbak, de 75°C-on elpusztulnak.

Kistizemi kdrilmények kozt akkor jarunk el helyesen, ha az erjedés folyamatat a kiilsé kdrnyezeti tényezék figyelembevé-
telével iranyitjuk. Minden tejsavas erjedésen alapulé savanyitas kozds vonasa a konyhaso felhasznaldsa, hiszen a hatasara
mikrobiologiai szelekcio torténik. A talajbdl szarmazo tejsavbaktériumok gyorsan elszaporodnak, savas kozeget teremtve,
igy az azt nem t(ir6 baktériumokat is kiszelektaljak. Erjesztésre 25-15°C javasolhatd, tarolasra pedig 10-15°C. Ipari kdrilmé-
nyek kozt tiszta tejsavbaktérium tenyészeteket hasznalnak fel a savanyitashoz.

A kémiai tartositds a masik legésibb modszere a tartositadsnak. A tartositdszerek kis koncentraciéban (kevesebb mint
1%-nal kisebb aranyban) felhasznalt vegyiletek, amelyek a termék érzékszervi tulajdonsaganak a kialakitasaban nem jat-
szanak szerepet (ilyenek pl. a benzoésav és natrium soja, szorbinsav). Mivel ezek az anyagok hatassal vannak az emberi
szervezetre is, felhasznalasuk médjat, mennyiségét, fajtajat, terméken valé feltlintetését szigoru szabalyozas irja eld.

Tagabb értelemben ide tartoznak a viszonylag nagy koncentracidban hasznalatos anyagok is, amelyek mar befolyassal
vannak a termék izére is, mint a cukor, s6, étkezési savak (tejsav, ecetsav).

A hékezelést, amely 6nmagadban nem savanyitasi eljaras, a mikroorganizmusok tébbségének az elpusztitasara és a zold-
ségfélék szoveti enzimjeinek az inaktivalasara alkalmazzak. Az enzimek inaktivalasaval meggatolhatd a cukrok és a fehér-
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jék tovabbi bomlasa és a szinvaltozas. A hdkezelést altaldaban 75-95°C-on végzik, mivel a termékek savtartalma 0,5-1,05%
kozotti és a pH értékik 4,5-nél kisebb (Szenes, 1996)'. Ez az utdbbi tartdsitasi eljaras leginkabb a kis- és nagyipari feldolgo-
zasi kapacitasra jellemz6 (Juhaszné Roman, 1996).

2.3. Termékkategoridk

A szerbiai jogszabaly a savanyitasi eljaras alapjan a kovetkezd kategdridkat kulonbozteti meg, illetve a
kovetkezd paramétereket irja el6 a szabalyzat:

Marinalt zoldség

A marinadlt zoldség olyan termék, amelyet a zoldségek termésének, vagy azok egy részének ecetsavval vagy biolégiai
tartositasaval kaptunk. A marinalt z6ldséget csomagolhatjuk hermetikusan lezart, vagy nem lezart csomagoldanyagbais.

A gyartas soran felhasznalhatdak a kovetkezd anyagok:

' Szenes Endréné (1996): A savanyusagok gyartasanak tartositasi eljarasai [in: szerk Szenes Endréné: Zoldségek, gyimolcsok tartdsitasa
savanyitassal, tejsavas erjesztéssel ] Integra projekt kiadd, Budapest

2 Juhaszné Roman Mariann (1996): A kémiai tartdsitas alapjai [in: szerk Szenes Endréné: Zoldségek, gyiimolcsok tartdsitasa savanyitassal,
tejsavas erjesztéssel] Integra projekt kiadd, Budapest
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« ecet, citrom, alma- és borecet, aszkorbinsav (C vitamin),
« konyhasé, cukor, illetve édesitészerek az iz korrekcidjahoz,
- flszerek, azok természetes kivonatai,
- szorbinsav max 0,1%-ban, kalium szorbat max 0,13%, benzoésav, illletve natrium benzoat 0,1%-ig és
étkezési olaj.
A marinalt zoldségnek:

- atermékre jellemzd izlinek és illatunak kell lennie,

- kemény konzisztencidjunak, illetve a termékre jellemz6 keménységtinek kell lennie, nem lehet nyalkas
és puha,

« akésztermék Osszes savtartalmanak legaldabb 6% legyen ecetsavban kifejezve, és maximalisan 3% sot
tartalmazhat,

- nem tartalmazhat idegen anyagokat.

A késztermék nem tartalmazhat 0,1%-ndl tobb kéndioxidot.
Bioldgiai uton tartdsitott zoldségek

A biolégiai uton tartositott zoldségek tejsavval vannak tartositva, amely sav a tartdsitando zoldség cukortartalmanak a
fermentacidjakor keletkezik.
A biolégiai uton tartositott zoldségek csoportjaba tartozik tobbek kozt:

- akaposzta,

« azuborka,

« apaprika,

- azo6ld paradicsom stb.
A bioldgiai uton torténd zoldség tartdsitasahoz felhasznalhatoé a konyhasd, cukor, fliszerek és azok természetes kivonatai,
legfeljebb 0,13% kalium szorbat, vagy megfelel6 mennyiségl szorbinsav.

A bioldgiai uton savanyitott zoldségnek:
- atermékre jellemzd izlinek és illatunak kell lennie,



« elasztikus konzisztenciajunak, illetve a termékre
jellemzé keménységinek kell lennie,

- a felontélének zavarosnak kell lennie, de nem
nyalkasnak,

« maximalisan 1,5-4% sét tartalmazhat,

« a késztermék Osszes savtartalma legalabb 0,5-
2,5% legyen ecetsavban kifejezve,

- legfeljebb 0,7% illésavat tartalmazhat ecetsav-
ban kifejezve, és

« nem tartalmazhat idegen anyagokat.

A jogszabdly Magyarorszagon is tobb termékka-
tegoriat kilonboztet meg, amelyekhez kiilonb6z6
mindségi paramétereket rendel a kovetkezékép-
pen:

Savanyitott zoldség és gyiimolcs

Hbkezeléssel, természetes vagy mesterséges sa-
vanyitassal, vagy ezek kombinaciéjaval tartositott
termékek, amelyek alapanyaga a zoldségfélék
termése és gumoja, kiilonb6zé gombafélék és a
gylumolcsfélék savanyitdsra alkalmas részei. A sza-
balyzat meghatarozza a felhasznalhatd zoldségek
és gyumolcsok korét, és az alapanyagokhoz tartozo
jelleget is (nagysag, gorbuilet stb.).

Egyéb szokdsosan felhasznéalhat6 6sszetevoként je-
16li meg az adalékanyagokat, aromakat, cukrokat, a
diszit6, kiegészitd, izesité ndvényi részeket, étkezési
sOt, ecetet, étolajat, a fliszereket és azok kivonatait,
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ivovizet, rozslisztet, starter kulturat és a tejsavtermel6 baktériumtorzseket.

A ,darabos vegyes savanyusagban” két 6sszetevd esetén az dsszetevék egyikének mennyisége nem lehet a tolté6tomeg
20%-anal kevesebb.

A ,vagott vegyes savanyusag”-nak legaldbb harom 6sszetevébdl kell késziilnie, és az egyik 6sszetevd mennyisége sem
lehet 45%-nal tobb, a voroshagyma mennyisége a tolt6tomegnek 3%-a lehet. A diszitéelemek mennyisége a télté6tomeg
5%-at nem haladhatja meg.

Fizikai-kémiai jellemzék:
Savtartalom (ecetsavban kifejezve) 0,5-2,0% (m/m)
NaCl tartalom legfeljebb 3,5% (m/m)
Etolajtartalom az olajos (marinalt) készitményben 0,5-6,0% (m/m)
IIIosay—tartanm (ecetsavban kifejezve) természetes savanyitassal késziilt legfeljebb 0,15% (m/m)
termékekben

Erzékszervi jellemzék:

Méret: A tartositott savanyusdg egész, felezett, negyedelt, szeletelt, kockazott, csikozott vagy mas alaku, a feldolgozasi
formara jellemz6, kbzel azonos alkotéelemekbdl all.

Szin: a felhasznalt novényi részre jellemzd.

lllat, iz: jellegzetes, kellemes, harmonikus, nem csip&s. A csipds jellegli esetén a csipds iz hatarozott legyen.
Allomany: rugalmas, az 8sszetevékre jellemzd allomanyd, nem megpuhult.

Felontdlé: tiszta, illetve természetes savanyitassal készitett termék esetén opalos.

A jogszabaly meghatarozza a hékezeléssel tartositott savanyusagok korét és a csemegeuborkara, valamint a savanyu ka-
posztara vonatkozé eldirasokat is.
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24. Az alapanyagok

Szerbidban a kovetkez6 az elbiras a feldolgozasra beérkezé
gylimolcs mindségi paramétereivel kapcsolatban:

« egészségesnek és frissnek kell lennie,

« atechnoldgiai érettség szakaszaban kell lennie,

+ nem rendelkezhet idegen izzel és szaggal,

+ idegen anyagoktdl mentesnek kell lennie, valamint

« nem tartalmazhat névényvédo szereket a megengedett-
nél nagyobb mennyiségben.

Szerbidban a mez6égazdasagi termeléknek nem kételezd vezetni ndvényveé-
delmi naplot.

Térségiinkben elsésorban a zoldségfélék savanyitasa terjedt el.

A leggyakrabban feldolgozott z6ldégek a teljesség igénye nélkdil, barmelyik
tartositasi eljarassal is szandékozunk savanyusagot késziteni:

+ uborka,

 fejeskdposzta,

« paprika (er6s és édes),

+ z0ld paradicsom,

+ dinnye,

« cékla,

+ sargarépa,

+ VvOros és gyongyhagyma.
Ezeket egymagukban, de kombindlva, esetleg ,egzotikus” zdldségekkel
egyutt is savanyithatjuk.

Az alapanyagon kivul a savanyitashoz felhasznalnak por éllagu alapanyago-
kat, mint pl. a s6t, cukrot, tartdsitoszereket és fliszereket, valamint folyékony
alapanyagokat is, mint pl. az ecetsavat vagy a tejsavat. Csak az engedélye-
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zett adalékanyagokat szabad felhaszndlni a gyartas soran. Szerbidban a felhasznalhaté anyagok listdja és a felhasznalasi
modjuk a ,Pravilnik o kvalitetu i uslovima upotrebe aditiva u namirnicama i o drugim zahtevima za aditive i njihove mesa-

vine” (Sl list SCG br. 5/2004) szabalyzatban van szabalyozva.

2.5. Az alapanyagok beérkezése és tdroldsa

Az alapanyagok beérkezésekor mennyiségi és minéségi atvételnek is meg kell térténnie. Be kell gyUjteni
az anyagokkal érkezd mindségi bizonyitvanyokat (specifikacio/termékanalizis), meg kell gy6z6dni a beérkezett termékek
csomagolasanak a sértetlenségérdl, a kiilsé csomagolds rovarmentességérdl. Ha a beérkezett alapanyag kiilsé megjele-
nése kielégit6 és rendelkezik a megfelel6 dokumentaciéval, akkor az atvétel soran elvégezhet6 az érzékszervi vizsgalat

is, azaz szemre, izre, illatra is meg kell
vizsgalni azt. A savanyusagok készi-
tésekor rendkivul nagy szerepe van a
feldolgozni kivant alapanyag min&sé-
gének, csak a megfelel6 beltartalmi
értékd, hibatlan, romlastél mentes
alapanyag hasznélhat6 fel. Fontos
szempont a szedés megkezdésének a
helyes megvalasztasa is. A novényeket
ne taroljuk huzamosabb ideig a feldol-
gozas el6tt. Savanyusag készitésekor
néhany kivételtdl eltekintve altaldban
a mar beért zoldségeket hasznaljak
fel, amikor értékes tapanyagaik, iz-, za-
mat-, szinanyagaik kialakultak, a vitami-
nok, novényi savak, fehérjék optimalis
aranyban, még nem lebontva allnak a
rendelkezésre a feldolgozashoz. Csak a
kifogastalan alapanyagok keriilhetnek
feldolgozasra.
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Padlon tarolni alapanyagot, csomagoléanyagot még csomagoltan is szigoruan tilos. Falnak tamasztani tilos a termékeket!
A termékeket polcon, palettan, alatéten a padlétél legaldbb 30 cm-re lehet tarolni. A tarolas és a feldolgozas soran min-
den alapanyagnak jeloltnek kell lennie. A nyomonkovetés érdekében célszer(i az egyes alapanyagok beérkezési tételét is
kilon jeldlni. A tarol6 helységnek tisztanak, kartevémentesnek kell lennie.

A hordok elokészitése, kezelése

A savanyitashoz altalaban fa vagy mdanyag (PS, PVC) hordékat hasznalnak. Urtaltalmuk altalaban 50-700 liter. A fahorddk
tolgy-, bukk-és akacfabol késziilhetnek. Manapsag mar kiépitett savanyitd kadakat is alkalmaznak a gyartas soran. Csak
élelmiszergyartasra alkalmas alapanyagu hordék hasznalhaték fel.

A feldolgozas elétti napon sziikséges elvégezni a horddk és azok fedeleinek a fertétlenitését. Ehhez 2%-o0s 30°C-os Hypo
oldatot kell hasznalni, 10 perces dztatassal. Ezt kdvetéen meleg (30-40°C-o0s) vizzel, majd hideg vizzel kell j6 alaposan
kiobliteni a hordokat és a fedeleiket.

2.6. A savanyitds

Minden esetben fontos a zoldségfélék alapos mosasa, kefével torténd fellilettisztitasa, ahol ezt megenge-
di a termék fajtdja, valamint a sziikségtelen vagy sériilt termésrészek kivalogatasa. Célszerl elére kimérni a felhasznalasra
szant anyagokat.

A tovabbiakban néhany termék elkészitési modjat mutatjuk be:

Kovdszos uborka

A megmosott, megszurkalt vagy darabolt uborkat a mosott, forrazott magvas kaporra rakjuk a hordéba.
El6z6leg a kaprot érdemes meghinteni rozsliszttel (100 kg uborkahoz 0,15-0,2 kg-ot a gyorsabb, vagy 0,03-
0,06 kg-ot a lassabb erjesztéshez). Ehhez a mennyiséghez 0,03 kg fokhagymat is hozza lehet adni. 100 liter
felont6léhez sziikséges 4 kg s6, 1,5 1 20%-os ecetsav, 0,10 kg Na benzodt, 0,10 kg szorbinsav, 91,7 liter viz. A
felontblével felontott uborkat 25°C-os helységbe tessziik, igy az 5-6 nap alatt fogyasztasra alkalmassa valik.
100 kg termékhez 115 kg uborka sziikséges. Ennek a terméknek rovid a szavatossagi ideje.

Nydri savanyu kdposzta
A kitorzsazott, felszeletelt leveleket lazabban belehelyezziik a horddba. 100 kg kaposztdhoz 4 kg sot és
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flszereket adagolunk, ahogy teritjlk le a rétegeket. A leveleket addig kell tdmdoriteni, mig azok levet nem
eresztenek. A képzddott habot le kell szedni, 3%-0s séoldattal fel kell télteni. 2-3 hét alatt megsavanyodik
a kaposzta. 100 kg savanyu kaposztahoz 130 kg kdposzta, 4 kg s6, 0,02 kg flszerkdmény, 0,01 kg babérlevél,
0,02 kg fekete bors sziikséges. Ennek a terméknek rovid a szavatossagi ideje.

Sovizes z6ld paradicsom

A tiszta horddba a felontélé 30% at beledntjiik, majd raontjlk a zold paradicsomokat, amelyet a felontélé
kovet ismét. A felontdlé és a paradicsomok ardnya 1:1 legyen. 100 liter felontéléhez sziikséges 7 kg s6, 1,8
kg tejsav (100%-0s), 0,15 kg natrium-benzoat, 0,75 kg kapor, 0,30 kg tormalevél, 0,25 kg cséves paprika,
0,10 kg fehér mustarmag. Az erjedés miatt a hordokon rést kell hagyni. Az erjedés 3-6 hét alatt zajlik le. A
képzddott lepedéket 5-6 naponta tavolitsuk el.

Ecetes uborka

Az uborkakat méret szerint osztalyozzuk, valogatjuk, mossuk, majd horddba vagy tivegekbe toltjik. 100 li-
ter felont6léhez szlikséges: 13-18 liter (20%-0s) ecet, 4-5 kg s6, 0,2 kg tejsav (100%-0s), 0,15 kg natrium-ben-
zoat, 0,02 kg feketebors, 0,02 kg szekflibors, 0,02 kg mustarmag, 0,02 kg koriander, 0,03 kg babérlevél szlk-
séges. Az erjedés 3-6 hét alatt zajlik le. A képzddott lepedéket 5-6 naponta tavolitsuk el.

Ecetes paprika

A paprika kocsanyat le kell vagni, majd a kocsany és a csucs korul meg kell szurkalni 2-3 helyen. Az Gve-
gekbe el6re bele kell helyezni a flszereket, majd a paprikat. Az livegek tetejére szoritd falapot tesziink,
amit el6zéleg 6 %-os kénessavas vizben aztattunk, majd kimostunk. Ezutan felontjik 90°C-os, 2 %-0s
ecetsavat, 4 % sét, 0,15 % borkdsavat, 0,15 % natrium-benzoatot, 0,2 citromsavat tartalmazé felontélével.
Légtelenités utan lezarjuk, majd 85°C-on hékezeljik. A hékezelést ipari korilmények kdzt pasztérozéka-
dakban végzik. A nyilt vizter( kadba az livegeket perforalt kosarak segitségével meritik a forr6 vizbe vagy
vizg6zbe (Bognar, 1996)°.

3 Bognar Vidné (1996): Tejsavas erjesztéssel eléallithaté savanyusagok eljardsai [ in: szerk Szenes Endréné: Zoldségek, gyimolcsok tartdsitasa
savanyitassal, tejsavas erjesztéssel ] Integra projekt kiadd, Budapest
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2.7 Erjedési hibdk, romldsi jelenségek

A természetes savanyitasnal erjedési hibat okoz az, ha a tejsavbaktériumok mellet mas mikroorganizmus
csoportok is jelentés mértékben elszaporodnak. llyen erjedési hibat okozhatnak az élesztégombak: az alkoholos erjeszté
élesztégombdk vagy a hartyaképzd éleszték. Leghatasosabb fegyver elleniik a fellilet elzarasa mdanyag foliaval a leveg6-
tél, vagy a vegyszeres védekezés 0,06-0,07 %-os kalium-szorbat hozzdadasaval. Az uborka tiregesedését is kalium szorbat
hozzaadasaval védhetjuk ki.

Min&ségbeli eltérés a termékek puhulasa, amelyet a pektinbont6é enzimek okoznak, és a szinvaltozas. A kaposzta rozsa-
szin foltosodasat az élesztégombak okozzdk, helytelen besdzas, egyenetlen elkeverés kdvetkeztében. A savanyu kdposzta
barnuldsanak a szoveti enzimek az okozoi egyenetlen tomorités és sézas eredményeképpen. A nyulésodas, a solé slrin
folydssa valasa a tejsavas erjedés esetén néha eléforduld, legtdébbszor atmeneti jelenség, amely megsz(inik a tarolas soran,
mert legtobbszor a viszk6zussagot okozé dextrin lebomlik.

2.8. A savanyisdg csomagoldsa és raktdrozdsa

Mindkét orszag jogi szabalyozasa értelmében a biol6giai Uton savanyitott savanyusag arusitasa dmlesztett
allapotukban is megengedett. Ez azt jelenti, hogy pl. a hordokbdl kézvetleniil ki lehet mérni a savanyusagot a fogyasz-
toknak.

A savanyusagok csomagoldsara az élelmiszeriparban engedélyezett csomagoldanyagot hasznalhatunk fel. A csomago-
lasnal alkalmazott mérlegnek hitelesitettnek kell lennie. Amennyiben a csomagolasnal a csomagoldanyagon fel szeret-
nénk tlintetni az ,e” jelet a toltétomeg jeldlésekor, alkalmaznunk kell a jel6lésre vonatkozé szabalyokat.

Szerbidban a termékcimkének tartalmaznia kell a jel6léssel kapcsolatos rendeletben feltlintetetteket a ,Pravilnik o dek-
larisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane” (SI. Glasnik RS br.85/13) alapjan. A cimkének szembet(indnek, vildagosnak és
olvashatonak kell lennie. A csomagolast olyan médon sziikséges lezarni, hogy az az els6 megbontaskor séruljon.

Magyarorszagon a kistermeld gazdasaganak a helyén, piacon, vasaron, rendezvényeken, ideiglenes arusitdé helyen és
hazhozszallitas utjan torténé csomagolt termék értékesitése esetén a terméken fel kell tiintetni:

« akistermel6 nevét,



+ acimét vagy a gazdasag helyének cimét,

+ atermék nevét,

- a fogyaszthatdsagi vagy min6ségmegor-

zési datumot,

+ atarolasi hdmérsékletet,

« atermék tomegét.
A kiskereskedelmi és vendéglato létesitmények szamara ér-
tékesitett csomagolt terméken az élelmiszerek jelolésérdl
sz0l6 rendeletben. Az élelmiszerek jelolésérdl sz616 19/2004.
(1.26.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet szerint megha-
tarozott jelolést kell alkalmazni. A csomagoldson, a termék
megnevezése el6tt fel kell tiintetni a ,kistermel&i” jelz6t.

Csomagoldanyagként csak az élelmiszeriparban elfoga-
dott csomagoldanyag hasznalhaté fel, legyen az liveg vagy
muanyag folia.

Szerbidban a csomagoldanyagoknak a ,Pravilnik o uslovima
u pogledu zdravstvene ispravnosti predmeta opste upot-
rebe koji se mogu stavljati u promet” (SI. list SFRJ br. 26/83,
61/84, 56/86, 50/89 i 18/91) szabdlyzatba foglaltaknak kell
megfelelnie.

Magyarorszagon ,Az Europai Parlament és a Tanacs
1935/2004/EK rendelete (2004. oktober 27.) az élelmiszerek-
kel rendeltetésszertien érintkezésbe kerlilé anyagokrol és
targyakrél” szabalyzatba foglaltaknak kell megfelelnie a cso-
magoléanyagnak.

A termék csomagolasara csak az élelmezés-egészségugyi
eldirdasoknak megfelelé6 csomagoléanyag hasznalhaté. Az
egyedi csomagolasu termékek engedélyezett tomeg- és tér-




fogatértékeit az ME 1-1-75/106 szamu el6iras, a nett6 tdmeg vagy térfo-
gat ellenérzési mddszereit az ME 1-1-76/211 szamu el&iras tartalmazza. A
csomagoldanyag évja meg a terméket, hogy annak beltartalmi értéke,
higiénés allapota és fizikai épsége megmaradjon. Kizarélag Uj csomago-
|6anyag hasznalhato fel a termék fogyasztdi csomagolasara.

Altalanos szabalynak tekinthetd az, hogy a raktarhelyiségnek tiszta-
nak, vildgosnak, teljesen szdraznak, talajnedvességtdl jol szigeteltnek,
nydron hivosnek, jol szelléztethetének, fénytdl, kartevéktdl és penész
sporaktol mentesnek kell lennie (Gergely et al, 1996)*. A raktarhelyiség-
ben kizarolag élelmiszert lehet tarolni.

2.9. A savanyusdg gydrtds technikai feltételei

Elelmiszer el8éllitassal csak olyan véllalkozasok foglalkoz-
hatnak, amelyek infrastrukturalisan is megfelelnek az el6irasoknak.

Szerbidban a savanyusagok eléallitoira a ,Pravilnik o blizim usovima za

proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda biljnog porekla” (SI. glas-
nik RS br. 50/96) vonatkozik. Ennek értelmében a vallakozénak ki kell alakitani egy helyiséget az alapanyagok atvételére és
tarolasara, egy helyiséget a gyartas elvégzéséhez, egy csomagolohelyiséget és egy raktarhelyiséget is. A helységek mére-
tének meg kell felelnie az alkalmazott technol6gianak és kapacitasnak. Az éplletnek szilardnak kell lennie, nem késziilhet
gyulékony anyagbél. A madarak, rovarok és ragcsalok behatoldasat meg kell akadalyozni az alkalmazott épitéanyagnak.
A helyiségeket ventillatorral kell felszerelni. A gyartasi utvonalak nem keresztezhetik egymast a keresztszennyez6dés
elkerulése érdekében. A savanyusagok eléallitasara olyan személy jogosult, aki okleveles mez6gazdasagi mérnok élel-
miszertechnoldgia szakirannyal, élelmiszermérnok, technoldégus mérndk, vagy okleveles vegyész oklevéllel rendelkezik.
E mellett elfogadhatd a sz6lész és bordsz szakirannyal rendelkez6 mezégazdasagi mérndki diploma is. Amennyiben a
gyarté maga nem rendelkezik ilyen jellegui szakképesitéssel, ugy alkamaznia kell ilyen végzettségi dolgozét a ,Pravilnik o
blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda biljnog porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96) szabalyzattal
osszhangban.

4+ Gergely Péter et al. (1996): Tésztagyartas [in Elelmiszerfeldolgozas, tartdsitas szerk Szabé Z.] Info-prod, Budapest
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Magyarorszagon a tevékenység végzéséhez kapcsoléddan nincs meghatarozva a kistermel6k iskolai végzettségre vonat-
kozé elGiras. Az épllet kialakitasara sincs konkrét el8irds, igy célszer(i az altalanosan vett megfelel6 higiéniai feltételek

kialakitasa, mint pl. a résmentes padozat és falak, a falak moshatésaga.

A savanyitas mivelete nem eszkozigényes, mivel a kistermel6i savanyitas technolégidjaban megfelel a konyhai eléallitas-

nak.

Amire szukségunk lesz:

1 db 30-40 literes rozs-
damentes fazék a felon-
tolé elkészitéséhez,

tlzhely,

darabol6 kés/ kaposzta-
szeld,
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3. A savanyusdg elddllitds kornyezete Szerbidban és Magyarorszdgon
3.1 Szerbiai jogi szabdlyzds

Szerbia jogi szabalyzasa a hazi jelleggel csak a sajat hasznalatra szant savanyusag eléallitast engedélyezi
jelen pillanatban. Az el6allitas egyetlen hivatalos mddja a bejegyzett élelmiszeriizem létesitése.

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

A savanyusagok minéségére vonatkozdan a ,Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voca, povréa i pecurki i pektinskih prepa-
rata” (SI. list SFRJ br. 12/2005) szabalyzat az iranyado.
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3.2. Magyarorszadg 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 haztdji és a helyi élelmiszerel&allitas tamogatasa érdekében sziiletett meg a 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a kistermel6i
élelmiszer-termelés, -eléallitas és —értékesités feltételeirdl, melyet a 4/2010 (VII.5) VM rendelet tovabb finomitott.

A savanyusagokra vonatkoz6 specialis szabalyozast a magyar torvénykezés a ME-2-603 iranyelvében, Savanyusag elne-
vezéssel alkotta meg, illetve a ME- 2-33 szamu iranyelvében a Tartositott €élelmiszerekrdl (3. médositott kiadas 2010).
A munkat segiti az ,Utmutato a savanyitottt termékek el6allitasanak jé higiéniai gyakorlatdahoz” dokumentum is (http://

elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/eb/40000/Savany%C3%ADtott%20term%C3%A9kek%20ghp.pdf).

3.3.  Elelmiszerbiztonsdg

Mivel a klasszikusan vett savanyusagok magas pH értékkel rendelkeznek, élelmiszerbiztonsagi szempont-
bol nem tekinthetéek magas kockazatu termékeknek.

A Szerb Koztarsasag Mez6gazdasagi, Kereskedelmi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériuma altal kiadott Utmutatd
,NVodic za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu” meghatarozasaban a kovetkezé mikroorganizmusok bevizsgalast
irja elé a termelési folyamat befejezésekor:

_ : Ellen6rzési terv Hatarértékek
Mikoorganizmus
n C m M
Penészek és éleszték 5 1 10% cfu/g 10% cfu/g

A fenti tablazat értelmében 6t mintat kell venni a termékbél (n).
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A penészek és élesztdk esetében egy mintaban a mikroga-
nizmusok szama 100 cfu/g (m) és 1.000 cfu/g (M) kbz6tt meg-
engedett (c), de egy esetben sem lehet tébb mint 1.000 cfu/g
a telepszam. Egy esetben viszont megengedett a 100 cfu/g
és 1.000 cfu/g kozotti mikroorganizmus szam. Ha a minta
ennek a feltételnek eleget tesz, a termék mikrobioldgiailag
megfeleld.

A Magyarorszagon érvényben lévd szabalyzat ettél némi-
leg eltér, a 4/1998. (X1.11.) EGM rendelet az élelmiszerekben
eléfordulé mikrobioldgiai szennyezédések megengedhetd
mértékét hatarozza meg.

Magyarorszagon a 4/1998. (X1.11.) EuM rendelet el6irja a
munkafellletekre, felszerelésekre, személyi tisztasagra és
munkaruhara vonatkozo6 konkrét paramétereket is.

Szerbiaban erre csak az Utmutaté ad irdnyelvet, de az el8al-
lit6 felel6ssége a munkafeliiletekre, felszerelésekre, személyi
tisztasagra és munkaruhdra vonatkozo el6iras meghataro-
zésa. Az Elelmiszerbiztonsagi térvény (,Zakon o bezbed-
nosti hrane” (SI. glasnik RS br. 41/2009)), kételezéen eléirja a
HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasat az egész
élelmiszerlancon belll (kivéve az elsédleges termelést).

A HACCP rendszert 1975-ben mutattak be egy élelmiszerbiz-
tonséagi konferencian. A HACCP a FAO/WHO (ENSZ Elelme-
zésligyi és Mez6gazdasagi Szervezete és az Egészséguigyi Vi-
lagszervezet) Codex Alimentarius Bizottsaga altal elsé valto-
zatban 1991-ben kozzétett egyik eljarasa, amely tartalmazza
a HACCP (Hazad Analysis Critical Control Point- Veszélyelem-
zés, Kritikus Kontroll Pont) rendszer alkalmazasanak az alap-
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elveit és gyakorlati szabalyait. Ez az eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food
Hygiene) CAC/RCP 1-1969", amelyet el6sz0r 1997-ben, majd 1999-ben és 2003-ban mddositottak. Ezt vette 4t a Magyar
Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) a 2-1/1969 szamu iranyelvének értelmében, (amelyet az Eur6pai Unié
altal kiadott Elelmiszer- higiéniai alapelvek iranyelvével 6sszhangban alakitottak ki).
A HACCP rendszernek hét alapelve és 12 kialakitasi Iépése van:

1. [épés: A HACCP-munkacsoport 6sszeallitasa

2. 1épés: A termék leirasa

3. [épés: A tervezett felhasznalds meghatarozasa

4. |épés: A folyamatabra szerkesztése

5.1épés: A folyamatdbra helyszini meger6sitése

6. |épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv

7. lépés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban CCP) meghatarozasa. 2. alapelv

8. 1épés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv

9.1épés: A CCP szabalyozasat felligyel6 rendszer felallitasa. 4. alapelv

10. Iépés: Azon helyesbitd 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 szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP-rendszer
hatékonyan mikodik. 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; Siill6s, 2010)°.

Az el6z6ekben emlitett szerbiai torvény értelmében az eléallitdnak biztositania kell az el6allitott termékek nyomonkovet-
het6ségét, de ez vonatkozik a magyarorszagi eléallitdkra is.

> 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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A termékek nyomonkovetése tulajdonképpen dokumentacids rendszer |étrehozasat feltételezi. Dokumentalt médon bi-
zonyitania kell a gyarténak azt, hogy mely gyartasi tételbe mely beérkezési tételli alapanyagokat hasznalt fel. Tovabba
termelési tételenként be kell tudnia bizonyitani azt, hogy meg tudja hatarozni az egyes termelési tételekbdl szarmazé aruk
vevdi korét és kiszallitasi idépontjat. Mindezt kilogrammra pontosan.

A termék mikrobioldgiai megfeleléségére vonatkozo el6irds a ,Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u
bilo kojoj fazi proizvodnije, prerade i prometa” (SI. glasnik RS br. 72/2010), de mivel ez a szabalyzat nem tartalmaz megha-
tarozott el6irasokat a savanyusaggal kapcsolatosan, azt az eléallitdnak kell meghataroznia. Ennek legcélszer(ibb médja a
termékspecifikacio/leiras kibdvitése a vonatkozd paraméterekkel.

A mikrobiologiai paraméterek meghatarozasahoz segitséget nyuijt a Szerb Kéztarsasag Mez6gazdasagi, Kereskedelmi, Er-
dészeti és Vizgazdalkodasi Minisztériuma altal kiadott Utmutaté (,Vodi¢ za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu”).

Elelmiszerbiztonsagi kérdéskdrbe sorolhaté a termékek allergén tartalma. A buzaliszt glutént tartalmaz, ha pedig tojassal
is dusitjuk a tésztafélét, abban az esetben a tojas is allergénként jelentkezik a termékdsszetételben.




Magyarorszagon és Szerbidban is a jelolésre kotelezett
allergének a kovetkezok:

a) Glutént tartalmazé gabonafélék (buza,
rozs, arpa, zab, tonkolybuza stb.) és a
beldliik késziilt termékek,

b) Rakfélék és a beldlik készilt termékek,
¢) Tojas és a beldle készilt termékek,
d) Hal és a beldle késziilt termékek,

e) Féldimogyoré és a beléle késziilt ter-
mékek,

f) Szdjabab és a beldle késziilt termékek,
g) Tej és az abbol késziilt termékek,

h) Diofélék,

i) Zeller és bel6le késziilt termékek,

j) Mustar és a bel6le késziilt termékek,

k) Szezammag és belble késziilt termékek,
[) Kén dioxid,

m) Csillagfiirt és belble késziilt termékek,

n) Puhatestliek és beldluk készilt termé-
kek.
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4. Hatosdgi jogkorok

Szerbidban az Elelmiszerbiztonsagi térvény értelmében a névényi eredet(i élelmiszerek hatdségi felligye-
letéért els6sorban a mez6égazdasagi felligyel&ség a felelds. Az ellendrzés gyakorisagat a szakhat6sag a kockazatbecslés
maodszerével dllapitja meg. A termék élelmiszerbiztonsagi megfelel6sségéért elsésorban az el6allito a felelds.

E torvény értelmében minden élelmiszerrel foglalkozé cégnek be kellett jelentkeznie a K6zponti élelmiszeripari létesit-
mények elnevezés(i nyilvantartasba/adatbazisba 2011. junius 10-ig. Ez alél kivételt képeznek az allati fehérjét is feldolgozd
uzemek, mert a mikodésik megkezdését az allategészséguigyi hatosagnak be kell jelenteniuk, akik automatikusan re-
gisztraljak a rendszerben Oket.

Tovabba az egész élelmiszer feldolgozé vertikumot lefedd, Kozegészségligyi hatdsag ellendrzési hatdkore is (ugyan korla-
tozott mddon, de) kiterjed a savanyusagokat eldallitokra.

A vdllalkozasnak, vagy vallalatnak szamos mas torvényi el6irasnak is meg kell felelnie, gy mint példaul a tlizvédelem,
munkavédelem, kdrnyezetvédelem.

Magyarorszagon a hatdsagi éleimiszer-ellen6rzés szakteriletek szerint megosztott, kiilon jogszabalyban meghatarozott
feladatait az dllomasok, az Allami Népegészségligyi és Tisztiorvosi Szolgalat megyei (févarosi), illetve varosi (févarosi kerl-
leti) intézetei, a Fogyasztovédelmi Féfelligyel6ség és a fogyasztévédelmi felligyel6ségek latjak el. A hatdsagi élelmiszer-el-
lenbrzést végzd személyek és a kiilon jogszabalyban foglaltak szerint az Eurépai Bizottsag szakért6i jogosultak kiilondsen
az élelmiszer-vallalkozas teriletére belépni, az élelmiszer-vallalkozo birtokaban |évé, az ellendrzés targyat képez6 iratokat,
adathordozokat megismerni és azokrol masolatot, illetve kivonatot késziteni, a vizsgalatok céljara téritésmentesen mintat
venni. Az élelmiszer-ellenérzé hatdsagok ellendrzé munkajat a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal koordinalja.

A nyilvantartott kistermel6knél az élelmiszerhigiéniai és —biztonsagi kdvetelmények tekintetében az élelmiszerlanc-fel-
ugyeleti hatdsag ellendrei helyszini szemlével és sziikség esetén mintavétellel egybekotott ellendrzést tarthatnak. Az el-
lendrzés gyakorisaga nincs meghatarozva, azt a kistermel altal végzett tevékenység kockazata hatarozza meg.
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5. A savanyusag gydrtds pénziigyi és finanszirozdsi terve
Uzleti terv

A vallakozas megkezdése el6tt mindenképpen el kell késziteni a vallalkozas/ vallalat pénziigyi tervét. Ez tobb célt is
szolgalhat: egy vallkozasi 6tlet megvaldsithatdésaganak az értékelésére, a befekteték informalasara, a hitelkérelem-
hez, a potencialis Uzleti partnerek tajékoztatasara.

A gyartasi kapacitas nagysagatol és az alkalmazni kivant technologiatol fliggbéen a gépek, berendezések és eszko-
z0k koltségeiben a két orszag kozott jelentds eltérések mutatkoznak.

A vdllalkozas jogi formaja:
Egyéni vallalkozo [ ] Magdanszemély [ ] Gazdasagi tarsasag X
A tervek megnevezése:

Sajt el6allitasa Méztermelés

Savanyusag eldéallitasa Szaritott zoldség-gylimolcs termelés

Gyumolcs tartésitasa Gyogyndvénytermesztés

Hazi készités( tésztatermékek Falusi turizmus

O e e

Olajpréselés Kézmdves termékek

O X

Husfeldolgozas Meguijulé energia hasznalata kis gazdasagokban [ ]

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:




A konkurencia elemzése:

A konkurencia megnevezése

Jelblje meg a konkurencia
erésségeit és gyengeségeit

Jelblje meg a sajdt elényeit a
konkurencidval szemben

Erésségek:

Gyengeségek:

Er6sségek:

Gyengeségek:

A beszallitok elemzése:

A beszdllitd megnevezése

Nyersanyag, szolgdltatds
megnevezése

Miért 6t vdlasztotta?

Ar, disztribucié, forgalmazas, promacio, 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 &

lgen [ ] Szlikséges 6sszeg 0 EUR

Szerbidban a savanyusag készitést és értékesitést csakis és kizardlag cégként, ill. 65nnallé vallalkozéként lehet elvégezni,
igy a koltségeket ezekkel a tényezdkkel kell meghataroznunk, feltételezve, hogy a tevékenység folytatasahoz sziikséges
ingatlan rendelkezésre all, igy abba mar nem kell beruhaznunk.

Példankban a savanyu kaposzta, valamint a savanyitott cékla el6allitasanak Uzleti tervét mutatjuk be. Természetesen a
gyartast el lehet kezdeni hazi koriilmények kozott a csaladi tizhelyen is egy labosban. Amennyiben a vallalkozé a gépe-
sitett technol6gia mellett dont, az alabbi tablazatba 0sszefoglaltuk a beszerzendé berendezések listajat és azok megko-
zelitd arait:

Sziikséges felszerelés a tevékenység elvégzéséhez:

Felszerelés neve Mennyiség Egységdr Felszerelés értéke
Mérleg 1 500 EUR 500 EUR
Hordok (50 1) 10 200 EUR 2.000 EUR
Fazék (30-40 1) 1 100 EUR 100 EUR
Kaposztaszeld 1 1.000 EUR 1.000 EUR
Osszesen: 3.600 EUR




Pénzlgyek:

A vallalkozas beinditasahoz sziikséges pénzeszkdzok (EUR):

A beruhdzds megnevezése: Ertéke
Felszerelés 3.600
Adaptacio 0
Nyersanyag és anyagbeszerzés 4.500
Egyéb (pl. apréleltar) 450
Immaterialis javakba valé befektetés (pl. HACCP rendszer, élelmiszerbiztonsagi és 1.800
munkabiztonsagi dokumentacio-, kornyezeti hatastanulmany elkészittetése)

Osszesen: 10.350

A kiadasok évi terve (EUR):

A gépek, eszkdzok beruhazasi koltségei mellett a vallakozasoknak egyéb, egyszeri koltségekkel is szamolniuk kell.

bérleti dij,egyéb

Kiadds megnevezése /\/Ierte,keg y- | Egysegar Ew. ] Ossz évi kiadds
Ség EUR mennyiség
Apyagjellegu koltségek (nyersanyag pl. kg 0,10 15.000 1500
kaposzta)
Anyagjellegu koltségek (nyersanyag pl. cékla) kg 0,30 10.000 3.000
Anyagjellegu koltségek flszerek, sé 300
Anyagjellegu koltségek, aram, viz, izemanyag, 1500




Nem anyagjellegl koltségek (reklam, biztositas, 500
reprezentacio)
Ertékcsdkkenés ha a beruhazas 5 év alatt éviil el 1.170
Brutté fizetés 1,5 hdnap munkara (400 EUR/ho) FO 1 400 1,50 600
Egyéb, pl. laboratoriumi bevizsgalas 200
Rovar- és ragcsaldirtas 350
Higiénia 240
Konyvelés 600
Osszesen: 9.960
Az éves bevétel el6revetitése (EUR):
Termék neve Mértékegység Egyséqgdr Evi mennyiség Ossz bevétel
Savanyu kaposzta
. . o
(@ kaposzta sulyanak 70%-a kg 0,70 10.500 7.350
a savanyitott késztermék
menniysége)
Cékla kg 1,00 9.000 9.000
Osszesen: 16.350




Pénzligyi mutatészamok:

Leirds Kiszdmolt érték
Bruttd nyereség = 0ssz arbevétel — 6ssz kiadas 16.350 — 9.960 = 6.390 EUR
Netto arbevétel = brutté arbevétel — nyereségi adé (15%) 6.390 - 958,50 = 5.431,50
Eves 6ssz arbevétel
Gazdasagossagi mutaté = 16.350:9.960 = 1,641

Eves Ossz kiadas

Befektetés 0ssz értéke
Megtérulési idé = 10.350:5.431,50 =19 év
Nettd arbevétel

Megfontolandé, hogy érdemes-e kisipari korilmények kdzt gyartani egy olyan fajta terméket, amelyet ipari kdrilmények
kozt is gyartanak, hiszen az arainkkal nem tudunk versenyképesek lenni. Azonban a kis kapacitasbol elény is kovacsolhatd,
hiszen a termelés jellege miatt kiilonleges termékeket tudunk eléallitani. Gondolok itt a kiilonleges savanyusagok el8alli-
tasara, mint példaul a savanyitott gyombér. A manufakturds gyartas lehetévé teszi a “dizajn” savanyusagok elkészitését is,
amelyek olyan esztétikai élményt nyujtanak, hogy azok a konyha disztargyat is képezhetik. Ezek a termékek ugyan kisebb
piaci szegmenst fednek le, azonban példaul kis “bio boltok” vasarloi éppen ezeket a termékeket részesitik elényben. Ezek-
nek a boltoknak a rendelési igényét kisebb kapacitassal is le lehet fedni.
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