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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 tészta mindennapjaink taplalkozasanak a része, régdta ismert és fogyasztott élelmiszer. Mar az
okorban rajottek, hogyan allithatnak eld tésztat lisztbdl és vizbdl. Feltételezések szerint Marco Polo kdzvetitésével
ismerte meg Eurdpa a tésztat (Szabo, 2006)'.

Térséglinkben az étkezési buzabdl késziilt szaraztészta a legelterjedtebb. A tovabbiakban ezért az étkezési buzabol
eléallitott hazi tésztak el6allitasaval foglalkozunk.

2. A termék elodllitas altalanos kérdései
2.1. Az iparag és a piac

A szdaraztészta készitése tekintetben Szerbidban nem allnak rendelkezésre megbizhaté statisztikai
adatok. Azonban az ipardg jelenléte és fontossaga lathato a helyi termékek eladasat kinalé piacok, kis boltok kina-
lataban.

Szerbidban a szdraztészta el6allitasaval jelenleg kizarolag bejegyzett cégek foglalkozhatnak. A kapacitast illetéen
két Gizemi nagysdag kilonithet6 el a feldolgozoiparon beliil: a nagyilizemi, ahol a tészta eldallitas teljesen automati-
zalt és a kistizemi, ahol a feldolgozas tobb kézi munkaerét igényel.

A szamottevd belsé termelésen kiviil 2011-ben Szerbidban jelent6s volt a tésztafélék importja is, mintegy 9.259
tonna. Ez az érték Magyarorszagon még magasabb volt, mintegy 51.559 tonna (FAO). A tésztak kivitele az EU felé
engedélyezett Szerbidbdl, ha azok nem tartalmaznak allati fehérjét, de belsé piacra is termelnek a cégek.

Szerbidban a FAO 1990-es jelentése értelmében az évi tésztafogyasztas mintegy 4,5 kg-t tett ki fejenként. Magyar-
orszagon mintegy 7,5 kg az éves tésztafogyasztas mennyisége.

Szerbidban a tésztak értékesitése kizarélag engedélyezett arusitdhelyekrdl torténhet. Ezek lehetnek kis boltok, de
multinacionalis cégek aruhazai is.

' Szabé Tlinde (2006): A markateremtés gyakorlati lehetdségei az erdsen telitett hazai tésztapiacon
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Magyarorszagon szaraztészta elSallitassal foglalkozé kistermeld a végsé fogyasztonak, gazdasaganak a helyén,
Magyarorszag tertletén muikodd valamennyi piacon, vasaron, rendezvényen és engedélyezett ideiglenes arusito-
helyen, a régién belll (sajat megye és Budapest) vagy a gazdasag helyétél légvonalban 40 km tavolsagon beliil
mUkodo kiskereskedelmi, vendéglatd és kozétkeztetési létesitménynek is értékesithet. A kistermeld a vevd kérésé-
re a région bellil vagy a gazdasag helyétdl Iégvonalban 40 km tavolsagon belil hazhozszallitassal is értékesitheti
élelmiszerét. A falusi vendégasztal szolgaltatas keretein beliil a kistermeld a gazdasagaba latogatd turistakat hazi
élelmiszerekkel lathatja vendégul. Ugyanezt az ételkészitési szolgaltatast a gazdasag helye szerinti telepulésen helyi
rendezvény keretében is végezheti.

2.2, Az eléallitds technoldgidja
Az alapanyagok

Felhaszndlhatd alapanyagok

A szdraztészta elballitasahoz gabonabdl eldallitott céllisztet, ill. ,grizt” és vizet hasznalnak fel leginkabb. A felhasz-
nalt viz minéségének ivoviz mindséglinek kell lennie. A kozepesen kemény viz felel meg leginkabb a tészta elSalli-
tasara 8-12°D (Bejarovic¢, 2001)?, ezért a vizet lagyitani sziikséges térséguinkben.

A két alapanyag mellett a tésztat dusitani lehet lehet tojassal, tejjel, szojaval, zoldségekkel stb.

Tojasos tészta jelolést csak az a tészta kaphat, amely legalabb 14%-0s nedvességtartalomra szamitva egy kilo lisztre
nézve legalabb 124 g tojaslét, vagy 31 g tojasport tartalmaz.

Nem megengedett szinezékek haszndlata a szaraztészta eldallitasahoz.

A szdraztészta el6dllitdsanak megkezdése el6tt termékspecifikacid kialakitasat latja eld a szabalyzat. Ennek tartal-
maznia kell a kdvetkez6ket:

1. A termékspecifikacié szama

2. A termék megnevezése és kereskedelmi megnevezése

2 Bejarovi¢ Gordana (2001): Tehnologija proizvodnje testenine, Tiski Cvet, Novi Sad



3. A termék Osszetételének a bevizsgalasi datuma

4. A termék eléallitasanak a kezdé datuma

5. A csoport megnevezése, amelybe a szabalyzat szerint sorolhaté a termék
Csomagoléanyagként csak az élelmiszeriparban elfogadott csomagoléanyag hasznalhaté fel.

Ennek Szerbiaban 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 Eurdpai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktéber 27.) az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriil6 anyagokrél és targyakrol” rendeletnek kell megfelelnie a csomagoléanyag-
nak. Tovabba elbirds az, hogy a szaraztésztak kizardlag csomagoltan hozhaték forgalomba. A termék csomagolasa-
ra csak az élelmezés-egészségligyi eldirasoknak megfelelé6 csomagoldanyag hasznalhaté. Az egyedi csomagolasu
termékek engedélyezett témeg- és térfogatértékeit az ME 1-1-75/106 szamu el&iras, a nettd tdmeg vagy térfogat
ellenérzési modszereit az ME 1-1-76/211 szamu el6iras tartalmazza. A csomagoldanyag 6vja meg a terméket, hogy
annak beltartalmi értéke, higiénés allapota és fizikai épsége megmaradjon.

Kizarélag Uj csomagoldéanyag hasznalhato fel a termék fogyasztdi csomagoldsara. A szaraztésztak csomagoldsara
nem alkalmazhato olyan csomagoléanyag, amelyben a tészta intenzivebb sarga szint mutat, mint csomagolatlanul.
A csomagoléanyagon legyen olyan felllet, amelyen a szédraztészta eredeti szine lathato.

Az alapanyagok beérkezése és tdroldsa

Az alapanyagok beérkezésekor mennyiségi és min6ségi atvételnek is meg kell torténnie. Be kell gyUjteni az anya-
gokkal érkezé min6ségi bizonyitvanyokat (specifikacié/termékanalizis), meg kell gy6z6dni a beérkezett termékek
csomagolasanak a sértetlenségérél, a kiilsé csomagolas rovarmentességérél. Ha a beérkezett alapanyag kiilsé meg-
jelenése kielégitd, és rendelkezik a megfelel6 dokumentacidval, akkor az atvétel soran elvégezhetd az érzékszervi
vizsgalat is, azaz szemre, izre, illatra is meg kell vizsgalni azt.

A hitést igényld alapanyagok atvételekor meg kell gy6z6dni annak megérkezési héfokardl. Ha az magasabb, mint
az eldrelatott, el kell utasitani a termék atvételét. Csak a kifogdastalan alapanyagok keriilhetnek feldolgozasra.



Padlon tarolni alapanyagot, csomagoléanyagot még csomagoltan is
szigoruan tilos, tovabba a falnak tdmasztani is tilos a termékeket! A
termékeket polcon, palettan, alatéten a padlétél legaldbb 30 cm-re
lehet tarolni. A hitést igényl6é termékeket hitve kell tarolni. A taro-
las héfokat az adott h(itétérben a legalacsonyabb héfokot igényld
termék fogja meghatarozni. A tarolds soran minden alapanyagnak
jeldltnek kell lennie. A nyomonkdvetés érdekében célszerli az egyes
alapanyagok beérkezési tételét is kilon jeldlni. A tarolé helységnek
tisztanak, kartevémentesnek kell lennie.

A tésztagyartas szakaszai

Nyersanyagok el6készitése
- Az 8rlemény el6készitése: szitalas, eldmelegités, keverés, mérés.
- A viz el6készitése: hémérséklet beallitasa, mérés.

- A tojas el6készitése: a tojasokat feltorés elétt meg kell mosni és
fertétleniteni kell a felszintiket. Magyarorszagon fertétlenitett to-
jasok is vannak forgalomban, Szerbidban még nincs erre példa.
Torés utan homogénezni kell éket.

Felhaszndlast megel6zéen legfeljebb egy 6ran at szabad a tojaslét
hités nélkil tarolni. A tojaslét hozza lehet adni a felhasznalandé viz-
hez, vagy a szitalt liszthez. Ha tojasport hasznalunk, azt el6z6leg at
kell szitalni és ki kell mérni, de akar tojaslét is hasznalhatunk (melanzs)
a gyartasi folyamathoz.

Keverés (tésztakészités)

A tésztagyartas alapmUvelete a tészta elkészitése. Célja a felhasznalt
alapanyagok egynemdsitése, a megfelel6 konzisztencia elérése,
amelyet az adagolt viz mennyiségével tudunk beallitani.
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1. dbra. Dagasztégép keresztmetszeti rajza

A készitend6 termék jellegét, a felhaszndlt liszt mi-

néségi paramétereit, az alakité gép és a szaritobe-

rendezés tipusat kell figyelembe venni a megfelel6

tészta konzisztencia kialakitasakor. Az elkésziilt

tészta konzisztenciaja alapjan meghatarozhatunk:

- kemény keverést, ahol a tészta nedvességtartalma
26-28%-0s,

- kozépkemény keverést, ahol a tészta nedvesség-
tartalma 29-30%-o0s,

- lagy keverést, ahol a tészta nedvességtartalma 31-
33%-o0s.

A nem megfeleld tészta konzisztencia megvalasz-

tasa sulyos minéség problémak forrasa lehet.

A tészta tomoritése

A tészta tomoritésekor a tésztaban lévé levegbbu-
borékok tavoznak, kiegyenlitédik a vizeloszlas. A
tésztat tomorithetjik nyujtéogéppel, de gérgds ma-
lommal (Koller jaraton) is.

A tészta alakitdsa

A tészta a tomoritett tésztaalakitdo gépbe (rajtold-
gép vagy nyujtégép) kertl, ahol kialakitjak a kivant
format. A nyerstészta fellletének simanak, csak-
nem fénytelennek, egységesnek, egyenletesnek,
repedezettség mentesnek kell lennie. A nyerstészta
alakformalasa torténhet szurassal, vagassal is, de
ipari korilmények kozt a préselés a legelterjedtebb
modszer.
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Préseléskor a tészta alakjat a présforma (matrica) hatarozza meg. A présformak cserélhetéek.

A tésztakat alak szerint a kovetkez6képpen csopor-
tosithatjuk:

- szalas készitmény: csétészta, hosszumetélt,
kiskocka stb.

- figuras készitmények: kagyld, csiga, szar-
vacska stb.

- levesbetétek: eperlevél, rovid cérnametélt,
ABC stb.

- tarhonyafélék: sajtolt, dorzsolt, reszelt tész-
ta, csusza, csiga stb.

llyen berendezés hianyaban hazi tésztakészités ese-
tén a kézi nyujtdégép lehet segitségére a vallalkozo-
nak. Nyujtast kovetben a tésztat késsel szeletelik fel,
majd szobahémérsékleten készre szaritjak.

1. kép. Tésztanyujto gép

Préselést kdvetben a kistizemekben szaritokeretek-
re rakjak a még nedves tésztat. A szaritokeretek szitakat lelnek kozre, a kiteritett tészta kozt ez altal a levegé jol tud
keringeni. Ezeket a szaritokereteket egy kocsin egymasra rakjak, majd az igy el6készitett kocsikat a szaritbberende-
zésbe toljak.

A tészta szdritdsa

A tészta szaritasa kettds célu. Egyrészt a tovabbi kezelések soran ellendlléva valik a mechanikai behatasokkal szem-
ben, masrészt nem valik a mikroorganizmusok elszaporodasanak a taptalajava. A tészta szaritasa nagy korultekin-
tést és szakértelmet igénylé muvelet, amelynek irdnyitasa a termék mindségét dontéen befolyasolja.
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A szaritas mulveletének két alapmodszerét tudjuk megkilonboztetni:

- egyenletes, nedvességcsokkentésen alapulo, és

- elészaritassal torténd eljaras.

Az egyenletes nedvességcsokkentésen alapuld eljaras soran a tésztat az egyensulyinal alacsonyabb paratartalmu le-
veglbe helyezziik és tartjuk. E korlilmények kozott a tészta elkezd szaradni. A szaritast akkor lehet befejezni, amikor
a tészta nedvességtartalma eléri a 13%-ot. Ennél a szaritasi moédnal a levegé héfoka 20-45°C, a szaritasi id6 az aru
nagysagatol figgbéen 20-72 h-ig terjedhet. Ezt az eljarast féleg kistizemekben alkalmazzak.

2. kép. A tészta préselése

Az el8szaritasos eljarasnal a hozzaadott viz 40-50%-at
rovid id6 alatt tavolitjuk el. Az eljaras relativ magas
hémérsékletl, a gyartas eltéré szakaszaiban eltér6
paratartalmu leveg6 aramoltatasan alapul. Ezt az elja-
rast nagyobb kapacitasu Gizemek alkalmazzak.

A szarito berendezések csoportositasa:
- természetes, vagy szabad levegdn valo sza-
ritas,
- mesterséges meleg levegds szaritas,

- UjszerU szaritasi mod (infra, nagyfrekvencia
stb.)

Mukodési szempontbdl megkillonboztetiink szaka-
szos és folyamatos szaritbberendezéseket.

Kisipari szaraztészta feldolgozasban leginkabb a sza-
kaszos lizemu szaritd berendezés terjedt el.



3. kép. Hdzi tésztanyujté gép 4. kép. Tésztaszdrito keret

A szaritaskor mindenképpen figyelembe kell venni azt, hogy a tészta kiméletes szaritast igényel, a hémérséklet nem
emelkedhet 60°C folé, mert ennél nagyobb hédmérséklet folott a keményitd elcsirizesedhet, és a fehérjék denatura-
|6dhatnak.

Figyelembe kell venni azt, hogy jelentds kulénbség van a bels6é nedvességatvitel és a kiilsé nedvességleadas inten-
zitasa kozt, jelentés a szaraztésztak zsugorodasa, erds a repedési hajlamuk a szaritas alatt, ill. kdzvetlendll a szaritast
kdvetben, amikor a nedvesség eloszlik a tésztafélékben (Kerekes, 1995)°.

A modern tésztaszarité berendezések programozhatdéak, a gyartott tésztaméret és fajta valamint receptura sajatos-
sagait figyelembe véve el6re bedllithatéak. Azonban e berendezések is folyamatos felligyeletet igényelnek. A szari-
tas befejeztének a sziikségességét csak nedvességtartalom mérésekkel lehet csak kétséget kizardban megallapitani.

A tészta csomagoldsa és raktdrozdsa

A szdaraztészta rendkivul érzékeny a kdrnyezeti hémérséklet és az 6t korulvevd levegd relativ paratartalmara, azaz
annak ingadozasara. A csomagolotér szobahdmeérsékleti és 50-70% relativ paratartalmu legyen.

3 Kerekes B. (1995): [in Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések szerk. Fabry Gy.] Mezégazda Kiad6 Budapest



A tésztat csomagolhatjuk kézzel és géppel is. Mindkét
esetben csak az élelmiszeriparban engedélyezett csoma-
goléanyagot hasznadlhatunk fel. A csomagolasnal alkal-
mazott mérlegnek hitelesitettnek kell lennie. Amennyi-
ben a csomagolasnal a csomagoléanyagon fel szeretnénk
tlintetni az ,e” jelet a t6lt6tomeg jeldlésekor, alkalmaz-
nunk kell a jeldlésre vonatkozé szabalyokat.

Szerbidban a termékcimkének tartalmaznia kell a jel6lés-
sel kapcsolatos rendeletben feltlintetetteket a ,Pravilnik o
deklarisanju, oznacavanju i reklamiranju hrane” (Sl. Glas-
nik RS br. 85/13) alapjan.

Annak tartalmaznia kell legalabb a kovetkezéket:
- a termék megnevezését, ill. kereskedelmi elnevezé-
sét,
- a termék dsszetevoit,
- a tarolas médjat,
+ a gyartasi tételszamot,
- a cégnevet, a gyarto nevét és telephelyét,
- a gyartasi datumot (nap, hdnap, év) és minéség meg-
5. kép. Szakaszos ilizemi tésztaszdritd berendezés Orzési idejet,
- a netto sulyt,
- az allergéntartalomra vonatkozé informacidkat.

A cimkének szembetlinének, vildgosnak és olvashaténak
kell lennie.

Magyarorszagon a kistermel6 gazdasaganak a helyén, piacon, vasaron, rendezvényeken, ideiglenes arusito helyen
és hazhozszallitas utjan torténd csomagolt termék értékesitése esetén a terméken fel kell tiintetni:



« a kistermeld nevét,
+ a cimét vagy a gazdasag helyének cimét,
- a termék nevét,

- a fogyaszthatdsagi vagy minéség megor-
zési datumot,

- a tarolasi hdmérsékletet,
+ a termék tomegét.

A kiskereskedelmi és vendéglaté létesitmények szamara
értékesitett csomagolt terméken: az élelmiszerek jelolé-
sérdl sz6l6 rendeletben (Az élelmiszerek jelolésérdl szold
19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egydttes rendelet sze-
rint) meghatarozott jel6lést kell alkalmazni. A csomagola-
son a termék megnevezése el6tt fel kell tlintetni a ,kister-
meldi” jelz6t.

Altalanos szabalynak tekinthetd az, hogy a raktarhelyiség-
nek tisztanak, vilagosnak, teljesen szaraznak, talajnedves-
ségtdl jol szigeteltnek, nyaron hldvosnek, jol szell6ztethe-
tének, fénytdl, kartevoktdl és penészsporaktdl mentesnek
kell lennie. A raktarhelyiség leveg6jének megengedett
paratartalma legfeljebb 60-65% lehet. A raktarhelyiségek-
ben nedvszivo, erds szagu vagy porlé anyagok tarolasa
tilos (Gergely et al, 1996)".

A raktarhelyiségben kizardlag élelmiszert lehet tarolni.

4 Gergely Péter et al. (1996): [in Elelmiszerfeldolgozas, tartésitas szerk.
Szabo Z.] Info-prod, Budapest
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3. A hdzi készitésii tészta gydrtds technikai feltételei

EleImiszer el8allitassal csak olyan vallalkozasok foglalkozhatnak, amelyek infrastrukturalisan is meg-
felelnek az el8irasoknak.

Szerbidban a szaraztészta el6allitdkra a ,Pravilnik o blizim usovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvo-
da biljnog porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96) vonatkozik. Ennek értelmében a vallakozénak ki kell alakitani egy he-
lyiséget az alapanyagok atvételére és tarolasara, egy helyiséget a gyartas elvégzéséhez, egy csomagoldhelyiséget
egy raktarhelyiséget. E helyiségek méretének meg kell felelnie az alkalmazott technolégianak és kapacitasnak. Az
épuletnek szildrdnak kell lennie és nem készilhet gyulékony anyagbdl. A madarak, a rovarok és a ragcsalok beha-
tolasat meg kell akadalyozni az alkalmazott épitéanyagnak. A helyiségeket ventillatorral kell felszerelni. A gyartasi
utvonalak nem keresztezhetik egymast a keresztszennyez6dés elkertilése érdekében.

A kotelez6 berendezések
- liszt szita,
- vizkimérésre és felmelegitésre alkalmas berendezés,
- dagasztégép,
- munkaasztalok,
- edények,
- eszkozok a késztermék tarolasara stb.

o "'.:";.» T R g Tésztafélék el6allitasara olyan személy jogosult, amely megfelel
w4 po s'f_""',ﬁ_- A harom éves kozépiskolai végzettséggel rendelkezik, ill. legalabb
Ve b e harom évig tart6 kozépiskolai végzettséggel kell rendelkeznie.
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4. A szdraztészta elddllitds kornyezete Szerbidban és Magyarorszdgon

4.1. Szerbiai jogi szabdlyzds

Szerbia jogi szabalyzasa csak a sajat hasznalatra szant szaraztészta el6allitast engedélyezi jelen pilla-
natban. Ugyanezzel latszolag ellentmond a még mindig hatalyban |évd, a piacokon torténd élelmiszerek arusitasara
vonatkozo szabdlyzat, ,Pravilnik o blizim uslovima koji obezbeduju higijensko postupanje sa zivotnim namirnicama
i mogucnost zdravstvenog nadzora nad prometom van prostorija odredenih za prodaju” (Sl. glasnik SRS br. 25/76)
amely el6latja azt, hogy tésztakat csak csomagolva szabad arusitani.

Az eldallitas egyetlen hivatalos médja a bejegyzett élelmiszeriizem létesitése.

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

Emberi eréforras-sziikséglet tekintetében a szaraztészta készitd vallalatnak, vagy vallalkozasnak legalabb harom
éves szakkozépiskolaval rendelkezd, a termeléstechnoldgidért felels személyt kell alkalmaznia.

A szaraztészta mindségére vonatkozdan a ,Pravilnik o kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo
smrznutih testa” (SI. list SRJ br. 52/95 i Sl. list SCG br. 56/2003 dr. pravilnik i 4/2004 dr. pravilnik) szabalyzat az irdnyadé.

Az altalanos kozegészséguigyi feltételeket az épliletre vonatkozéan a ,Pravilnik o opstim sanitarnim uslovima koje
moraju da ispune objekti koji podlezu sanitarnom nadzoru” (Sl. glasnik RS br. 47/2006) irja eld. A szabalyzat tobbek
kozt el6irja azt, hogy az éplletben biztositani kell az ivévizet, biztositani kell az épllet szell6zését, a szeméttarold
edényeket le kell fedni stb.

Emellett konkrétabb instrukcidkat ad a szabdlyozas a ,Pravilnik o sanitarno-higijenskim uslovima za objekte u koji-
ma se obavlja proizvodnja i promet Zivotnih namirnica i predmeta opste upotrebe” (SI. glasnik RS br. 6/97 i 52/97)-
ban, miszerint pl. a feldolgozo helyiségek belmagassaganak legalabb 3 méternek kell lennie, mig a raktarhelységek
minimalis belmagassaga 2,80 m. Kiilon szanitaris és 6lt6zéhelyiséget kell biztositani a néi és a férfi dolgozdknak
is. A WC ajtaja nem nyilhat kdzvetlenil a termel6helyiségekre. A készarut és az alapanyagokat nem lehet a falnak
tamasztani, azokat a padlézattdl legalabb 30 cm-re lehet tarolni.
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Tovabba a ,Pravilnik a uslovima higijene hrane” (Sl. glasnik RS br. 73/2010)-ben taladlhatunk tovabbi instrukcidkat
az éplletre és az altalanos élelmiszer higiéniaval kapcsolatosan. Ez a szabalyzat latja el6 a HACCP rendszer alkal-
mazasat és a kotelezd termék nyomonkovetést is ugy novényi termékek, mint allati fehérjét tartalmazo termékek
esetében is. Ezen tulmenden a szabalyzat kitér a dolgozdé munkaruhazatra, az élelmiszerek szallitasi korilményeire,
a hulladék kezelésre és a dolgozok oktatasara is.

4.2. Magyarorszdg jogi szabdlyzdsa

A magyar Orszaggyulés annak érdekében, hogy meghatarozza az élelmiszer-vallalkozasok mukodé-
sének feltételeit, biztositva ezzel a fogyasztok egészségének, érdekeinek, valamint a piaci verseny tisztasaganak
védelmét, a fogyasztok megfeleld tajékoztatasat és az élelmiszereknek az EU tagallamai kozotti szabad aramlasat, il-
letve segitve az élelmiszerek nemzetkozi kereskedelmét, megalkotta a 2003. évi LXXXII. torvényt az élelmiszerekrél.

A szaraztésztakra vonatkozo specialis szabalyok Magyarorszagon: ME-2-85 irdnyelv Szaraztésztak (2. kiadas), illetve
az Utmutato a szaraztészta eldallitdsanak jé higiéniai gyakorlatahoz.

A haztdji és a helyi élelmiszer eldallitds tamogatasa érdekében sziletett meg a 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a kis-
termeldi élelmiszer-termelés, -el6allitas és —értékesités feltételeirdl, melyet a 4/2010 (VII.5) VM rendelet tovabb fino-
mitott.

4.3. Elelmiszerbiztonsdg

Szerbidban a szaraztészta maximalis nedvességtartalma 13,5% (m/m)-os lehet, mig Magyarorszagon
13 % (m/m). Itt kell megemliteni, hogy Szerbidban nem megengedett a sé hozzaadasa, mig a magyarorszagi sza-
balyzas megengedi a legfeljebb 1% (m/m) sétartalmat a szaraztésztaban.

A Szerb Koztarsasag Mezégazdasagi, Kereskedelmi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi minisztériuma altal kiadott Utmu-
tatd (Vodic za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hranu) meghatarozasaban a kovetkezéket mikroorganizmusok
bevizsgalasat latja el6 a termelési folyamat befejezésekor:



_ _ Ellenérzési terv Hatdrértékek
Mikroorganizmus
n C m M
Enterobacteriaceae 5 1 10 cfu/g 10% cfu/g
Penészek és élesztok 5 2 10% cfu/g 10% cfu/g

Mit is jelent ez? Mindkét mikroorganizmus fajtabol 6t mintaszamot kell venni.

Az Enterobacteriaceae esetében egy mintaban a mikroorganizmusok szama 10 cfu/g és 10? cfu/g kozott lehet, de
egy esetben sem lehet tdbb mint 10%cfu/g.

A penészek és éleszték esetében két mintaban a mikroorganizmusok szama 10” cfu/g és 103 cfu/g k6zétt lehet, de
egy esetben sem lehet tobb mint 10° cfu/g.

A Magyarorszagon érvényben |év6 szabalyzat ettél némileg eltér, a 4/1998. (X1.11.) EUM rendelet az élelmiszerekben
el6fordulé mikrobioldgiai szennyez6dések megengedhetd mértékérdl hatarozza meg.

E szerint:

Ellenérzési terv Hatdrértékek

Mikoorganizmus
n C m M

Salmonella 10 - - 0/25¢g

Ez azt jelenti, hogy tiz mintaszamnal a termék barmely 25 g-ja ne tartalmazzon Salmonella baktériumot. A szaba-
lyozas el6irja a munkafeliiletekre, felszerelésekre, személyi tisztasadgra és munkaruhara vonatkozé konkrét paramé-
tereket.

Szerbidban erre csak az Utmutato ad irdnyelvet, de az el8allit6 feleléssége a munkafeliiletekre, felszerelésekre, sze-
mélyi tisztasagra és munkaruhdra vonatkozo el8iras meghatarozasa.

Természetesen szamos mas torvény és szabadlyzat is vonatkozik a szaraztészta el6allitdkra.

llyen az Elelmiszerbiztonsagi térvény (,Zakon o bezbednosti hrane” (SI. Glasnik RS br. 41/2009)), amely kételezéen
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el6latja a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasat, vagy az Allategészségligyi torvény ,Zakon o veterinar-
stvu” (Sl. glasnik RS br. 91/2005, 30/2010 i 93/2012) amennyiben allati eredetl fehérjét (pl. tojas, tej) is felhasznal a
szaraztészta gyartasahoz.

Mindkét torvény értelmében az el6allitdnak biztositania kell az eléallitott termékek nyomon kévethetdségét.

Ez tulajdonképpen dokumentacids rendszer létrehozasat feltételezi. Dokumentalt médon bizonyitania kell a gyar-
tonak azt, hogy mely gyartasi tételbe megy beérkezési tétell alapanyagokat hasznalt fel. Tovabba termelési téte-
lenként be kell tudnia bizonyitani azt, hogy meg tudja hatarozni az egyes termelési tételekbdl szarmazé aruk vevéi
korét és kiszallitasi idépontjat.

A termék mikrobiolégiai megfeleléségére vonatkozé eldiras ugyan a ,Pravilnik o opstim i posebnim uslovima hig-
ijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS br. 72/2010), de mivel ez a szabalyzat nem
tartalmaz meghatarozott el6irasokat a szaraztésztaval kapcsolatosan, azt az el6allitdbnak kell meghataroznia. Ennek
legcélszer(ibb mddja a termékspecifikacié/leiras kibdvitése a vonatkozé paraméterekkel.

A mikrobioldgiai paraméterek meghatarozasahoz segitséget nyujt a Szerb Koztarsasag Mez6gazdasagi, Kereskedel-
mi, Erdészeti és Vizgazdalkodasi minisztériuma altal kiadott Utmutato (,Vodi¢ za primenu mikrobioloskih kriterijuma
za hranu”).

Elelmiszerbiztonsagi kérdéskorbe 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 termékosszetételben.

Magyarorszagon és Szerbidban is a jel6lésre kotelezett allergének a kdvetkezdk:
a) Glutént tartalmazo gabonafélék (buza, rozs, arpa, zab, tonkolybuza stb.) és a bel6lik készilt ter-
mékek;
b) Rakfélék és a bel6liik késziilt termékek;
c) Tojas és a bel6le készilt termékek;
d) Hal és a beléle késziilt termékek;
e) Foldimogyoro és a beléle késziilt termékek;
f) Szbjabab és a beldle késziilt termékek;



g) Tej és a belble készilt termékek;

h) Diofélék;

i) Zeller és a belble készult termékek;

j) Mustar és a bel6le készilt termékek;

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

m) Csillagftirt és a bel6le készlilt termékek;

n) Puhatestliek és a bel6luk készult termékek.

A termékek allergén tartalma szdmos esetben nem az dsszetevdk allergén tartalmabol fakad, hanem az olyan ada-
lék, és technoldgiai segédanyagokkal keril be a termékbe, amelyek tartalmaznak allergént, vagy olyan tizemben
késziiltek, ahol azok allergénekkel szennyezddhettek.

A gyartonak Szerbidban HACCP rendszert is kell mikodtetnie. A HACCP rendszert 1975-ben mutattak be egy élel-
miszerbiztonsagi konferencian. A HACCP a FAO/WHO (ENSZ Elelmezésiigyi és Mezdgazdasagi Szervezete és az
Egészségligyi Vilagszervezet) Codex Alimentarius Bizottsaga altal els6 valtozatban 1991-ben kozzétett egyik eljara-
sa, amely tartalmazza a HACCP (Hazad Analysis Critical Control Point- Veszélyelemzés, Kritikus Kontroll Pont) rend-
szer alkalmazasanak az alapelveit és gyakorlati szabalyait.

Ez az eljaras tulajdonképpen az ,Elelmiszer- higiéniai alapelvek (General Principles Of Food Hygiene) CAC/RCP
1-1969”, amelyet el8sz6r 1997-ben, majd 1999-ben és 2003-ban mddositottak.

Ezt vette 4t a Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) a 2-1/1969 szamu iranyelvének értelmében,
amelyet az Eurdpai Uni¢ 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 leirdsa
3. 1épés: A tervezett felhasznaldas meghatarozasa



4. |épés: A folyamatdabra szerkesztése

5. 1épés: A folyamatabra helyszini megerdésitése

6. |épés: Veszélyelemzés végzése. 1. alapelv

7.1épés: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban CCP) meghatarozasa. 2. alapelv
8. [épés: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa. 3. alapelv

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

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

11. [épés: Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerésitésére, hogy a HACCP-rend-
szer hatékonyan mukodik. 6. alapelv

12. |épés: Olyan dokumentacio létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast tartalmaz ezen
alapelvekhez és alkalmazasukhoz. 7. alapelv (Erdei, 2012; Ehiri-Morris, 1995°).

4.4. Hatésdgi jogkorok

Szerbiaban az Elelmiszerbiztonsagi térvény értelmében a névényi eredetli élelmiszerek hatosagi fel-
ugyeletéért a mez6égazdasagi felligyel6ség, mig a vegyes eredetl élelmiszerek esetében az allategészségligyi és
mezd6gazdasagi felligyeldség azilletékes. ( Ez utdbbi csak azon szaraztészta eldallitdkra vonatkoztathato, amelyek a
gyartas sordan tojast is felhasznalnak a gyartashoz).

E torvény értelmében minden élelmiszerrel foglalkozé cégnek be kellett jelentkeznie a Kézponti élelmiszeripari 1é-
tesitmények elnevezésl nyilvantartasba/adatbazisba 2011. junius 10-ig. Ez aldl kivételt képeznek az allati fehérjét
is feldolgozo lizemek, mert a mikodésiik megkezdését az allategészségligyi hatdsagnak be kell jelentenitik, akik
automatikusan regisztraljak a rendszerben 6ket.

Tovabba az egész élelmiszer feldolgozé vertikumot lefedd, kozegészségiigyi hatosag ellendrzési hatdkore is ugyan
korlatozott mdédon, de kiterjed a szaraztészta el6allitdkra.

> 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 vallalkozéasnak, vagy vallalatnak szamos mas torvényi eldirasnak is meg kell felelnie, ugy, mint pl. a tlzvédelem,
munkavédelem, kérnyezetvédelem stb.

Magyaroszagon a hatdsagi élelmiszer-ellendérzést szakteriiletek szerint felligyel6ségek latjak el.

A hatésagi élelmiszer-ellen6rzést végzd személyek és a kiilon jogszabalyban foglaltak szerint az Eurdpai Bizottsag
szakértdi jogosultak kiilonodsen az élelmiszer-vallalkozas teriletére belépni, az élelmiszer-vallalkozé birtokaban Iévé,
azellendrzés targyat képezé iratokat, adathordozokat megismerni és azokrol masolatot, illetve kivonatot késziteni, a
vizsgalatok céljara téritésmentesen mintat venni. Az élelmiszer-ellen6rzé hatésagok ellen6rz6 munkajat a Nemzeti
EleImiszerlanc-biztonsagi Hivatal koordinalja.

A nyilvantartott kistermel6knél az élelmiszerhigiéniai és —biztonsagi kdvetelmények tekintetében az élelmiszer-
lanc-felligyeleti hatésag ellendrei helyszini szemlével és sziikség esetén mintavétellel egybekotott ellendrzést tart-
hatnak. Az ellen6rzés gyakorisag nincs meghatarozva, azt a kistermel6 altal végzett tevékenység kockazata hata-
rozza meg.




—o

5. A szdraztészta gydrtds pénziigyi és finanszirozdsi terve

Uzleti terv

A villalkozas jogi formdja:

Egyéni vallalkozo X Magéanszemély [ ] Gazdasagi tarsasag
A terv megnevezése:

Sajt el6allitasa Méztermelés

Savanyusag eldallitasa Szaritott zOldség-gyumolcs termelés

Gyumolcs tartésitasa Gydgynovénytermesztés

Hazi készités( tésztatermékek Falusi turizmus

Olajpréselés Kézmdves termékek

L X )
NN .

Husfeldolgozas Megujulé energia hasznélata 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:
vasarloéi?

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:

arat, milyen arat fog alkalmazni?

rja le, hogy hogyan fogja kialakitani az

Hogyan fogja megoldani a
disztribuciét?

vasarloknak?

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

Nem D

Igen X Sziikséges 6sszeg 1.000 EUR

Sziikséges felszerelés a tevékenység elvégzéséhez:

Felszerelés neve Mennyiség Egységdr Felszerelés értéke
Tésztadagaszto 1 4.000 EUR 4.000 EUR
Szaritokeret és szekrény (hasznalt) 1 800 EUR 800 EUR
Csomagold 1 1.000 EUR 1.000 EUR
Mérleg 1 100 EUR 100 EUR
Osszesen: 5.900 EUR

Pénziigyek:

A kalkulacio sima tészta, rozslisztb 6l készult tészta, valamint integralt lisztb 6l késziilt tészta gyartasara vonatkozik.
A kovetkezé gyartasi normativakat, adatokat hasznaltuk:

Sima tészta: 1 kg liszt, 6 drb 45 grammos tojas. 1 kg lisztre (15% nedyv tartalom) 6 db 45g-0s tojas, 10%-0s veszte-
séggel szamolva a késztermék szaritasa utan 0,9 kg tésztat jelent.

Rozslisztbdl készlilt tészta: 1 kg lisztbdl (tojas nélkiil készil ez a tészta) késziilt tészta mennyisége a nedvességtar-
talom vesztesége utan 20 %-al kevesebb, mint a liszt sulya, vagyis a kapott tészta mennyisége 0,80 kg.

Integralt lisztbdl készilt tészta: 1 kg lisztbdl (tojas nélkil készil ez a tészta) készilt tészta mennyisége a nedvesség-




tartalom vesztesége utan 20 %-al kevesebb, mint a liszt sulya, vagyis a kapott tészta mennyisége 0,80 kg.
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Feltételezzlik, hogy a tevékenységet egész évben zajlik, és évi 10.000 kg liszt (ara 0,3 EUR), 70.000 db tojas (ara 0,08
EUR), 600 kg rozsliszt (0,8 EUR), valamint 600 kg integralt liszt (0,7 EUR) kertil feldolgozésra. Evi nyersanyag mennyi-
ség értéke: 9.500 EUR. Ehhez kell még szamolni a csomagoléanyagot 500 EUR.

- amortizacio (5 éves élettartam) = 5.900 EUR : 5 = 1.180 EUR
- munkabér 1 f6 részére:; (400 EUR/hd) =400 x 12 h6 =4.800 EUR

- aram: 180 EUR/h6 =180 x 12 h6 = 2.160 EUR

- viz: 70 EUR/hé =70 x 12 h6 = 840 EUR

- Uzemanyag: 100 EUR/hé =100 x 12 hé = 1.200 EUR

- rekldm, rovarirtas, munkavédelem, tisztitészerek = 500 EUR

- termékbevizsgalas: (30 EUR/hd) =12 hé x 30 = 360 EUR
- egyéb: engedélyek, illetékek stb. = 580 EUR

- kdnyvelés: 80 EUR x 12 hé = 960 EUR

A vallalkozas beinditasahoz sziikséges pénzeszkdzok (EUR):

szabadalom, szoftver)

A beruhdzds megnevezése: Ertéke
Felszerelés 5.900
Adaptacio 1.000
Rezerva alkatrészek
Nyersanyag és anyagbeszerzés (nyersanyag és csomagoldanyag) 10.000
Egyéb (pl. aproleltar) 400
Immaterialis javakba valé befektetés (pl. 500

Osszesen:

17.800
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Az éves bevétel el6revetitése (EUR):

Termék neve Mértékegység | Egységdr Evi mennyiség Osszbevétel
Sima tészta kg 3,00 9.000 27.000
Rozslisztbdl késziilt tészta kg 4,50 480 2.160
integralt lisztb6l készilt tészta kg 4,50 480 2.160
Osszesen: 31.320
A kiadasok évi terve (EUR):
Kiadds megnevezése Mértékegység Egységdr Evi mennyiség Ossz évi kiadds

Anyagjellegu koltségek
(nyersanyag: liszt, tojas, rozsliszt,
. et . 10.000
integralt liszt, csomagoldéanyag)
Anyagjellegu koltségek (aram, viz,
Uzemanyag, bérleti dij, egyéb) 4.200
Nem anyagjellegu koltségek
(reklam, biztositas, termék
bevizsgalas, reprezentacio,

. . . 1.820
munkavédelem, kdnyvelés)
Ertékcsokkenés 1.180
Brutto fizetés 4.800
Egyéb, pl. engedélyek 580

Osszesen:

22.580




Pénziigyi mutatészamok:

Leiras

Kiszamolt értek

Brutté nyereség = 0ssz arbevétel — 6ssz kiadas

31.320 — 22.580 = 8.740 EUR

Netto arbevétel = bruttd nyereség — nyereségi ado

8.740 x 10% = 874 EUR
8.740 — 874 = 7.866 EUR

, - ) Eves 6ssz arbevétel
Gazdasagossagi mutaté =

Eves 0ssz kiadas

31.320 : 22.580 = 1,38

... Befektetés 0ssz értéke
Megtérulési id6 =

Nettd arbevétel

17.860 : 7.866 = 2,27 ev




—o

Hasznos linkek

1. Tajékoztato a kistermel6k élelmiszer-el6allitassal kapcsolatos lehetéségeirdl. Budapest, 2013. 2. kiadas
(http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/3/7e/50000/Kistermel%C5%91i%20t%C3%A1j%C3%A9koz-
tat%C3%B3%202013.pdf)

2.4/2010. (V1. 5.) VM rendelet a kistermel6i élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités feltételeirdl szolo
52/2010. (IV.30.) FVM rendelet és az élelmiszerek jeldlésérdl szold 19/2004. (1. 26.) FVM-ESzCsMGKM egyttes
rendelet moédositasardl http://www.kormany.hu/download/9/45/70000/MR_2010_004_(VII_5)_VMrendelet.pdf

3.52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet a kistermel6i élelmiszer-termelés, -elBallitds és -értékesités feltételeirdl
(http://vendegasztal.files.wordpress.com/2012/01/tc3b6rvc3adnyi-rendelet.pdf)

4. www.minpolj.gov.rs

CIP - KaTanormsauuja y ny6nukauuju
bubnnoteka Matuue cpncke, Hoen Caa

664.69(035)

KOVACS Sarkany, Hajnalka

Szdraztészta készitése hazilag / [szOveg Kovacs Sarkany
Hajnalka, Kovacs Vilmos ; képek Kovacs Attila]. - Szabadka :
Halo Vajdasagi Fejlesztési Alapitvany. 2014 (Szabadka :
Grafoprodukt). - 32. 32 str. ; ilustr.; 21 cm

Nasl. str. pristampanog prevoda: Proizvodnja testenine u
domacinstvu. - Izvorni tekst i prevod stampani u medusobno
obrnutim smerovima. - Podatak o autorima preuzet iz
kolofona. - Tiraz 150.

ISBN 978-86-59917-05-5
1. Kovacs. Vilmos [ayTop]
a) TecteHnna - MpowussogkKa - Mpupyum
COBISS.SR-ID 286159623




