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A TOKEHUS KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

A HUSOK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy élelmiszer kiskereskedelmi egységben a hentes pultban dolgozik. A kiszolgald
részben 1 husdardlé van csak. Sertés- és marhahlst egyarant arusitanak. Egy vasarlo a
f6zéshez vegyes daralt hist szeretne venni: fél kg sertés— és fél kg marhahust kér daralva.
On ismerve a szabdlyokat, annak megfelelSen jar el. irja le, mit tesz ebben az esetben és
indokolja meg a dontését!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SZAKSZERUEN KIHELYEZI ES BEMUTATJA A HUSOKAT

1. A husok csoportositasa, jellemzdi

Husnak ‘nevezik az emberi tdpldlkozasra alkalmas allatok izomszovetét, a hozza tartozé
kotdészovetekkel, zsirszovetekkel, inakkal, erekkel, idegekkel, bels6ségekkel, vérrel és
csontokkal egyiitt.

A t6kehs a nyers allapotban kdzvetlen a fogyasztok részére forgalomba hozott hus.

A hls az emberi szervezet fejl6déséhez és zavartalan mikddéséhez sziikséges tapanyagok
jelentés részét megfelel6 mennyiségben és aranyban tartalmazza. A huasfehérjék talnyomo
tobbsége teljes értékd, tehat novényi fehérjével nem helyettesitheté. A kovér allatok husa
kevesebb, a sovanyaké tobb fehérjét tartalmaz. A husok zsirtartalma tdg hatdrok kozott
valtozik, és mennyiségét az allat faja, fajtdja, kora, taplaltsaga és a testtdj hatarozza meg.
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A hasok értékét az izom-, a kotdszovet és a zsirszovet aranya hatarozza meg.

- lzomszovet
A legfontosabb fehérjeforrasunk, amelyek izomrostokbodl épilnek fel. A has értéke
elsésorban a rostok finomsagatdl fligg. A finom rostd hus jellemzdje, hogy szine
vildgos és konnyen emészthetd. A fiatal allatok és az apré vagéadllatok izomszovetei
épulnek fel ilyenekbdl. Durva rostozatu husok jellemzGje, hogy sotétebb szinliek és
nehezebben emészthetéek. Az id6sebb allatok és a nagy vagoallatok izomszovetei
ilyenek.

- Koétészovet
Az izmokat kotészoveti hartya veszi koril, amely az izomcsoportok végein az
inakban tomoriul és igy tapad a csontokhoz. A kotdszovet a test szilardsagahoz
hozzajarul azaltal, hogy 6sszekapcsolja vagy elhatarolja az egyes szerveket. A sok
kotdészovet rontja a his emészthet6ségét. A laza kotészovetben zsir halmozodik fel.
Sertésnél a szalonnaban, a juhoknal a faggyuban, a hasiiregben, és a hajban taldlhato
meg felddsult allapotban.

- Zsirszovet
A bér alatti elzsirosodott kotészovet. Az izomszovetben [év6 zsir a hast tetszetds
marvanyos szerkezet(ivé teszi. (szalonna, haj)

- Csontszovet
A csontszovetekbdl felépllé csontok adjak a test szilard vazat. llleszkedési
felGletiket porcszovet boritja, amelyet livegporcnak neveznek. A fiil, orr, gége vazat
rugalmas porcszovet alkotja, mig az iziletekben rostos porcszovet taldlhato.

- Hamszoévet
A test fellletét, a belsé szerveket és liregeket boritd, szorosan illeszkedd sejtekbdl
allé réteg.

- Vér
Az él6 allat tomegének 3%-at teszi ki. A sejtek kozotti hézagokban aramlik, a nyirok
zart rendszerben kering a vér.

- Allomanyszévet
A csontveld, amely zsirszer(i anyagokat, f6ként koleszterint tartalmaz.

A hus kereskedelmi értékét meghatarozo tényezék:

- Az egyes szbveti Osszetev6k: izomszovet, kotészovet, zsirszovet és csontszovet
aranya.

- A hus szine: - bar a zsirszovet jelenléte is befolydsolja - leginkdbb az allat fajatél,
koratél és a husrésztél flgg.

- A his szaga: a friss his természetes, egészséges allatra jellemz6 szagu.

- A his allomanya és vagasfelilete az allat fajatol, fajtajatol, taplaltsagatdl és a
hasrésztél fliggéen valtozik.
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Srénnidrat

-5 %
Asvanyi aryagok

0,6-1,2%
ADB-vitaminok

Husbaznsok

Seaganyagok, il ol ajol

Srinanyagok:

1. dbra. A husok dsszetétele

A hust ad6 allatok csoportositasa

Az emberi fogyasztasra alkalmas hust allando  és valtozé testhémérsékletli allatok
szolgaljak.

Allandé testhémérsékletii allatok Valtozo
! testhomérsékleti
- - allatok
Haziallatok Vadon €16 allatok
[ : 1 | : ]
Nagy vagoallatok Apro vagoallatok Nagyvadak Apro6 vadak Halak
[ l | [ bison
, Békak
Sertés Tyuk Vaddiszné Nyl Kagylok
Szarvasmarha Gyongytyuk Szarvas Facan Csigak
Juh Liba Oz Fogoly
Lo Kacsa Frj
Pulyka Vadkacsa
Galamb Vadliba
Szalonka

2. dbra. A hust ado allatok csoportositdasa

A vagébadllatok: tenyésztett, melegvér(i allatok, amelyeknek husa emberi taplalkozasra
alkalmas.
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Nagy vagéallatok

Szarvasmarha
Megkllonboztetésiik torténhet kor és nem szerint,

ezek husa mindségben

kiulonbozéseket mutat, ez alapjan torténik a tékehusként torténé hasznossaguk.

A szarvasmarha kor és ivar szerinti megnevezése és a hus jellemzéi:

Az dllat Kor/ivar A hus jellemzéi
megnevezése
Borju 3-8 hetes korig Halvany voros, finom rostd, zsirral alig atszétt
Kor szerinti Névendék Tenyésztéshe Vilagos voros, zsirszovete fehér szind, aranylag
. O6vendé et 4
megnevezes allitasig kevés
. Tenyésztésbe Voros szind, halvanysarga zsirszovettel
Kifejlett marha - Loz 5 A
allithato allat marvanyozott

So6tétvoros, durva rostd nagy vizfelvevé

Bika Him allat , L
képességl
Tiné Ivartalanitott Sotétvoros szind, marvanyozott
ind e
novendék him allat
L Ivartalanitott A hizott 6kor hisa a legértékesebb, vilagos
Ivar szerinti _ . . j o , L, ) .,
. Okor fejlett névendék voros, fehér vagy sargds, zsirral marvanyozott,
megnevezés . R i .
him allat az Oreg igasokoré sotétvords, szaraz
Us26 Novendék néstény So6tétvords szind, er6sen marvanyozott
Sz0 L ) ¥
az elsé ellésig
Tehé Novendék néstény Sotétvoros szind, kevéssé marvanyozott
ehen L p .
az elsé ellésen tul
Sertés

A fajtajelleg szerint hus, zsir, és vegyes hasznositasu tipusokat kiilonboztetiink meg.
A hussertést elsésorban t6kehlisként hasznositjuk, a zsirsertés pedig féként ipari

feldolgozasra alkalmas.

A levagasra keril6 sertések kor szerinti megnevezése és a hus jellemzdéi:

Az édllat megnevezése Kor/ivar A hus jellemzéi

Szopé malac Szopasi idé alatt Halvany rézsaszin

Vilasztott malac 4 hénapos korig Halvany rézsaszin vagy kissé szirkés szind

Sildé Vagasérettségig Halvanypiros, tomott allomanyd, zsirral marvanyozott

Kifejlett sertés Id6sebb korban Sotétpiros, durva rostozatu
Juh

A husra jellemzé sajatos juhszag miatt kereskedelmi forgalma alacsony, de megfeleld

fliszerezéssel, forrdzassal, stb. azt el lehet tompitani, fedni.
A juh kor szerinti megnevezése és a hus jellemz6i:
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Az allat Kora A hus jellemzéi
megnevezése
Tejes barany 4-12-hetes korig Halvany rézsaszind, a rostok lazan kotottek

Halvany rézsaszind, finom rosta, puha, kénnyen
Pecsenye barany 12 hetestdl 7 hénapos korig Y P y

emészthetd

Kifejlett juh Kb. 18 hénapos kordaban Sotétpiros— kékes arnyalattal, kissé marvanyozott
Kos Him allat Fogyasztasra nem alkalmas
Oril Ivartalanitott 2-3 éves him Sotétbarna szind, finom rosta, nedvdus,
allat marvanyozott

Apro vagéallatok

- Baromfihdsok

Baromfifélék haziasitott madarak, amelyeket zart létesitményben tenyésztenek.
Lehetnek tyukfélék (tyak, gyongytyuak, pulyka) és vizi szarnyasok (kacsa, liba).
Csoportositani lehet 6ket feldolgozasi médjuk szerint (beles, belezett, bontott és
darabolt), zsirtartalmuk szerint (sovany, hizott), és tarolas moédjuk szerint (h(tott és
gyorsfagyasztott). Vagott baromfi mindsége: taplaltsaga, elvéreztetése, tisztitdsa,
bérének épsége és szine, formazasa alapjan itélhet6 meg. A friss baromfi
feldolgozasi foka szerint lehet:

e Beles, nem zsigerelt baromfi: csupan a begyet tavolitjdk el. (a bél eltavolitasa
jelent6s zsirveszteséggel jarna) ,pecsenye baromfi’ néven forgalmazzak.

e Belezett baromfibdl: a begyet és a belet egyarant eltavolitjdk igy hozzak
forgalomba a csirkét, a tyukot, a kakast, a pulykat.

e Bontott baromfibdl eltavolitjdk a begyet, a belet, a masodik nyakszirt
csigolyandl a fejet, a labakat a labiziilet alatt, majd a majat, a nyakat, a szivet
és a zUzat polietilén tasakban visszahelyezik a testiiregbe. Igy hozzak
forgalomba altaldban a csirkét és a tyukot.

e Darabolt, konyhakész baromfi, lényegében combra, mellre, szarnyra,
aproélékra darabolt baromfi.

7 7

Vadon é16 allatok

Vadféléknek nevezziik a vadon é16, nem haziasitott allatokat. Szinlik s6tétvords vagy barnas,
izik és szaguk az allatfajtara jellemzd. A vadhus hosszabb érlelés nélkiil élvezhetetlen. Az
érlelés torténhet egészben, zsigerelve, felakasztva, vagy darabolva paclében. Vadhusok
mindségi osztalyozasa
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A minésitett vadak |. osztalya vadak, | |l. osztalya vadak, Ill. osztalyd IV. osztalyi
csoportjai illetve vadhusok illetve vadhusok vadhusok vadhusok
Vadszarnyasok Fogoly Vadkacsa - -
Facan Vadliba - -
Csaszarmadar Szarcsa - -
Apré
P Szalonka Tazok - -
vadak
Furj
Fenyémadar - -
Nyl Gerinc és a comb A nyul eleje - -
Muflon Gerinc és a comb Lapocka, nyak, - -
szegy
Oz | Gerinc és a combok Bordak, szegy - -
N dak Vesepecsenye,
agyvada .
Szarvas gerinc Comb, lapocka, Labszar, oldalas, Hasi részek
Szlizpecsenye, nyak szegy
karaj, tarja Comb, lapocka 5 3 . L .
Vaddiszné J, tan P Oldalas, labszarak | pej csilok, egyéb
hulladékok

A kereskedelemben csak érlelt vadhist hoznak forgalomba, ez azt jelenti, hogy elejtés utan
a vadakat tollazatdban, illetve a b6rében hagyjak allni. Vadhust friss vagy hiitott allapotban

csak szakboltokban

szabad arulni.

Egyéb kereskedelmi

elérecsomagolt gyorsfagyasztott vadhds hozhaté forgalomba!

Véltozo testhémérsékletl allatok

egységekben csak gyarilag

A halak a valtoz6 testhémérsékleti allatok csoportjdba tartoznak. Fogyaszthatok a rakok,
békak husa, csigdk, kagyldk, teknésok, polipok, stb. Halak kereskedelmi valasztéka a friss

halak esetén lehet:

e El6 hal: friss, ide mozgasu, ép bdrl, nagyrészt hianytalan pikkelyd. Ezeket
betonmedencében vagy akvariumban taroljak, forgalmazzak.
e Jegelt halak: gyorsfagyasztasra szant 0°C-ra hitott hal. Taroldsa 0 -+5°C
kozott lehet
e Friss, tisztitott, darabolt hal: a megtisztitott halat 1-2 cm vastag szeletekre
vagjak (szeletelt hal vagy filézett, szalkamentes hal)

Fontosabb halfajtak csoportositasa lehet:

- Bels6 vazuk szerint:

e vértes halak (belsé vaza porc, csont pikkelyes)

e csontos halak (csontos vaz, pikkelyes vagy csupasz)
- Szarmazasuk szerint:

e édesvizi (tavakban, folyokban)

e tengeri (sés vizli tengerekben)
e vandorl6 (tengerben, de ivas idején a tavakba eltsznak)
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Taplalkozasuk szerint:
o békés (vizinbvényekkel, moszatokkal, stb. taplalkozik)
e ragadozo (csak halat fogyasztanak)

Zsirtartalom:

e sovany

e zsiros
Husszine alapjan:

o fehér

e barna

A szarmazasuk szerint a tovabbi csoportositas lehet:

Edesvizi békés halak
Ponty: Legfontosabb a nemes ponty. 3 éves kordban 2-3 kg, id6sebbek 15-20 kg.
Tenyésztett pontyok: pikkelyes, tikor, bérponty.
Pontyfélékhez tartozé halak:
e karasz: bajusztalan, hata zoldeskék

e dévérkeszeg: Balatonban é1 féleg. Lapos, sziirke. Szalkas, fehér hasu.

e compod /ciganyhal/

e gorda: erésen lapitott, nyulank

e amur és busa

o kecsege: vértes hal, husa fehér, szalkamentes, jol filézheté.
Edesvizi ragadozé halak
Sugérfélék:

e Siill6: 1,5 kg-os, hata tliskés.

e Fogas- siullg: a folyami fogas nemesebb fajtdja.

e Balin: pontyféle, kb. 10 kg-os.
Harcsafélék:

e A sziirke vagy les6harcsa széles, lapitott fejii, bajszos, pikkely nélkiili, sulya

3-4 évesen 5-7 kg, huisa fehér, szdlkamentes.

e A csuka: karcsu testd, kacsacsérszer(i feje van. Hisa fehér, sovany, szalkas.
Pisztrangok:

e Sebes pisztrang nagy oxigénigényd. Hata, oldala piros, fekete, fehér pettyes.

e Szivarvanyos pisztrang nagyobb testtomegd. Sovany husu, szalkamentes.
Tengeri halak
Heringfélék: hering, szardinia, szardella, testiik hosszukas, apré halak.
Toékehalfélék: A kozonséges tékehal 15-25 kg sulyd, izletes, jol szeletelhetd.
Makrahalfélék:

e Tonhal: 2-3 m. és 200-300 kg. Husa fehér, szalkamentes

e Makréla: karcsu, 40 cm-es, hisa barnas, izletes. Olajos halnak dolgozzak fel.
Lazacfélék

e Nemes lazac: vildgos rézsaszinl husu szalkamentes. Ikrajabdl késziil a piros
kaviar.
e Angolna: kigy6 formaju, szalkamentes, 750-1100 grammosak.
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A husok jellemzése

- Marhahis: barnasvords, vagaslapja erdésen szemcsés, zsirral kevéssé atszott.
Kilonosen a bikak hdsanak rostozata durva, nehezen puhuld. A borjihus rozsaszin,
finom rostozatl, enyhén savanykas, tej szagu.

- Sertéshus: szine rdzsaszin, vildgos vagy erételjesebben voros arnyalati, allomanya
tomott, finom rostozatu, egyes testtajakon zsirral atszétt.

- Juhhus: sotétpiros, kékes arnyalatu, allomanya lagy, finom rostozatl, sajatos szaga
van (sokan ezért nem kedvelik). A baranyok hisa puha, halvany rézsaszin, kénnyen
emészthetd.

- Baromfihds: finom rostozatl, tomott szerkezetl, hisbazisokban gazdag, kénnyen
emészthetd. A tyuk, gydngytyuk, pulyka husa fézés utan halvany (fehér his). A
kacsaé, libaé sotétebb (barna hus).

- Vadhus: tobbnyire sotétvords, barnds szind, dllomanya szivés, kemény, soha nem
zsiros, szaga, ize erGteljes.

- Halhus: tobbségében fehér szinli, allomanya laza szerkezet(i, finom rostozatu,
kotészoveteket nem tartalmaz. A legkdnnyebben emészthet6 huisfajta, de magas
viztartalma miatt konnyen romlik.

A husok részeit és elnevezéseit az eladénak fel kell ismernie és tudnia kell, hogy az allat
mely része.

4. dbra. Egész, tisztitott pulyka (rozmaring diszitéssel)

1 http://ujszo.com
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/

fej

5. dbra. Sertés részei?

2 www.ohki.hu
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nyak

6. abra. Marhahus részei3

3 www.ohki.hu
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2.A husok szakszerli, termékre jellemzé el6készitése, kihelyezése,
bemutatasa

A lenti tananyagelemben a hagyomdnyos értékesitési moddal forgalmazott tékehus, baromfi
€s hal kertil leirdsra. Az onkiszolgadlo lizletek tébbsége ma madr elorecsomagolt, friss hust is
drusit és vannak olyan (lzletldancok, amelyek gydrtdsi és csomagoldsi engedéllyel
rendelkeznek. A hus kiilonféle tartositdsi moddal is forgalomba hozhato. Ez utobbiakra a
tananyagelem nem tér ki.

Az eladdval szembeni kévetelmények

Az eladénak minden munkafdzisban személyi higiéniai szempontbol meg kell felelnie a
HACCP rendszerben leirt kovetelményeknek és a munkavédelmi el6irasoknak egyarant. Az
elado kiilsé megjelenése legyen tiszta, rendezett, apolt. Gylird, o6ra, nyaklanc, karperec, stb.
viselése munka kozben tilos. Viseljen munkaruhat, ami legyen begombolt. Husbontas
kézben hentes védékotény, valamint lanckesztyl viselése kotelez6. Az el6készités és
értékesités fazisaiban viseljen egyszer hasznadlatos muanyag kesztylt. A rendszeres
kézmosas a HACCP-ben elGirt médon kotelezd.

A tékehlsok el6készitése

A t6kehust a beszallitastol fliggben tovabb kell darabolni a pultba valo kihelyezés el6tt. A
darabolast az el6készité6 helyiségben kell végezni. Védbeszkdéz haszndlata ehhez a
miuvelethez kotelez6, azaz lanckesztyl és védékotény haszndlata. Ez a mivelet rendkivil
balesetveszélyes. Az el6készit6ben rozsdamentes, savalld6 berendezések és eszkozok
hasznalata javasolt. A csontflirészt a fokozott balesetveszély miatt, csak oktatdsban
részesitett dolgozék kezelhetik. Hasznalat sordn a munkavédelmi toldkar hasznalata
kotelezd, és amelynek kiiktatasa szigoruan tilos!

T6kehus csontozasat csak bontbéasztalon vagy bontédllvinyon szabad végezni. A
bontbdasztal sima feliiletl legyen. A hiust6kének simanak és hézagmentesnek kell lennie. Ha
nem felel meg ennek a kévetelménynek, azaz kopott, akkor utan-gyalulast kell alkalmazni.

Hust felakasztani csak elmozdulas, eld6lés mentes allvanyra, illetve lazuldsmentes rézvasra
vagy horogra szabad. Az allvdny magassdga legalabb 190 cm legyen.

His bontasahoz, csontozdsahoz csak olyan kést szabad hasznalni, amelynek markolatdn a
kéz védelmére kialakitott él védé van kiképezve. Hus feldolgozdsakor a vagas iranya az
emberi testtel ellentétes legyen, ellenkezé esetben balesetet okozhat. Hust6kén vagy
bontdasztalon elhelyezett hison kést nem szabad hagyni.

Bardot, kést, fendacélt, kéziszerszamot csak az arra kijelolt helyen szabad tarolni. A
fendacélt ltkozdkarikaval vagy utkozéfelllettel kell ellatni. Kozlekedésnél a kés hegyét a
fold felé kell tartani. A kés atadasndl tgyelni kell arra, hogy az a nyél kézbeadasaval
torténjen. Henteskést csak tokban lehet szallitani.
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Az aru pultba valé kihelyezése

A sertéshist, marhahdst, baromfit és halat nem lehet elhatarolas nélkiil egymas mellé
kihelyezni. Az elhatarolas egymastol legalabb 10 cm-es magassagu plexi-lveggel
lehetséges. Az el6készit6ben torténd feldolgozas és az értékesités is kilonvalasztva torténik
kilon vagodeszkan, és kulon eszkozokkel.

A pultoknak (zletnyitastdl Uzletzarasig értékesitésre készen, feltoltottnek kell lennilik.
Minden vevének meg kell kapnia minden cikket, ami a boltban rendelkezésre all. Ennek
érdekében az eladénak torekednie kell arra, hogy az lzletnyitasra a kiszolgaldsi pult
értékesitésre kész legyen. A haspultot naponta Ujra- és Ujra fel kell télteni.

A pultba kihelyezett arut folyamatosan ellenérizni kell szemrevételezéssel, hogy kifogastalan
frissességi allapotban van-e. Sziikség esetén a felilet eltavolitasaval értékesitésre alkalmas
allapotba kell hozni (nyesedék). Amennyiben ez nem lehetséges, Ugy a terméket el kell
tavolitani a pultbdl, és azonnal el kell végezni a hulladékkezelését.

A pultban |évé megjelenités soran fontos, hogy a hisrészekbdl nedvesség lép ki, a talcat
tiszta tdlcara kell cserélni. Egy napi készletnél tobbet nem szabad kihelyezni és kivétel nélkil
csak a hitoétt zo6ndban keriilhet sor erre.

A legfontosabb szempont, hogy a pult rakasa a FIFO elv szerint torténjen. A nyomon
kovethetéség érdekében a termékeken és a gylijt6 csomagolason talalhaté cimkéket meg
kell 6rizni. Sertés hus esetében 1 hétig, marhahisndl pedig 1 hénap id6tartamig. Hatésagi
ellendérzések alkalmaval a pultban 1évé husok fogyaszthatdsagi idejét igy lehet igazolni.

A pultok feltoltésekor figyelembe kell venni a hiit6k rakodasi szintjét. A rakodasi szint felé
toltott husok hitése nem megfeleld, ami-a hus romlasat okozhatja, valamint rontja a hiték
teljesitményének hatékonysagat is. A termékek kihelyezésének esztétikussdga is fontos,
mivel a vevét a szép prezentacidé "fogja meg". Az aru kihelyezésével egyitt a termékhez
tartozo POS-t, cimkét is ki kell tenni, rajta a termék pontos megnevezésével, araval.

A kihelyezést megel6z6en és azt kovetéen is rendszeres id6kdzonként ellendrizni kell a
hlitépult h6mérsékletét. Ha a hiit6 hémérséklete nem az eldiras szerinti, akkor nem lehet
benne elhelyezni az arut, vagy ki kell venni onnan az allagmegovas érdekében.

A halakat a pultban sok esetben jégre helyezik, de prezentalhatd hitépultban is. A jégen
val6 kihelyezés tetszetdsebb és jol érvényesiilnek a kiilonféle halfajtak. Pontyféléket (ponty,
keszeg, karasz), kilfoldrél importalt halakat (példaul afrikai harcsa, lazac, lepényhal),
valamint egyéb tengeri él6lényeket (példaul polip, garnélardk, tintahal) arusitanak jellemzéen
a nagyobb aruhazlancok.
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7. dbra. Halpult

A hit6berendezések hémérsékletének ellendrzése

A raktari hitékamrak és az eladotéri hiték hémérsékletét a HACCP el6irdsa szerint
rendszeresen le kell olvasni és fel kell jegyezni a h6mérsékletellen6rzé lapokra.

A hiit6helyiség irdnyadd hémérséklete: 0 - 2° C, a hagyomanyos kiszolgalasos huspulté: 0 -
2° C, az 6nkiszolgdlé his- és szarnyas pulté: 0 - 2° C.

Ha vakuumcsomagolasban érkezik a hus, akkor a csomagolas felnyitasa utan az arut hideg
vizben le kell mosni, majd egyszer haszndlatos kéztorlével szarazra kell tordlni. Ezutan a
hist legalabb 1 6rara ki kell fliggeszteni a hitéhelyiségben és csak utana helyezhetd ki a
pultba.

Romlas és értékcsokkenés a husoknal

A helytelenil tarolt his kénnyen romlasnak indul, és tobbféle médon is megmutatkozhatnak
ennek jelei. Az eladénak ezeket a jeleket fel kell ismernie, hiszen a romlott hlisok nem
értékesithetdek.

- Husfulledés
A nem kelléen leh(itétt his egymdasra rakva nem tud kielégitéen szell6zni, ezért az
érintkezé felileteken elszinezédés |ép fel, s enyhe fehérjebomlas kovetkeztében a
his szaga is kellemetlen, émelyité lesz. Ez a romlas gondos tarolassal elkeriilhetd.
Kezdeti tiinetek esetén a hus fogyasztdsra alkalmassa tehet6, gyors darabolassal,
erGteljes szell6ztetéssel.

- Romlas
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A hus kedvez6 taptalaja a kiilonféle mikroorganizmusoknak, aminek kovetkeztében

fokozodik a mikroorganizmusos romlasi veszélye. A leggyakoribb
mikroorganizmusok okozta hiisromlasi folyamatok:
e Rothadas:

A rothadas lejatszédasat kiilsé és belsé fizikai koriilmények befolyasoljak (pl.
levegé hémérséklete, pdratartalma, a baktériumos szennyezettség foka). A
felileten |évé fehérjék elfolydésodnak, emiatt a huas felilete kendcsossé,
tapadéssa valik. A kémiai bomlas sordan képz6dé gazok miatt a hus
kellemetlen, bliz6s, ammonids szaguva valik. Festékanyaganak elbomlasa
kovetkeztében szine barnds, sziirkés, késébb zold arnyalatd lesz. Az
érzékszervileg megallapithaté rothadt his fogyasztasra alkalmatlan.

e Penészedés:
A hus hibas, vagy tul hosszu ideig torténé tarolasa soran fordulhat el6. A
felileten jol lathaté6 formaban, vagy a csont mellett, illetve a kotészoveti
hartydk mentén a huls belsejébe hatolva szaporodnak el a kilonféle
penészfajok. A hist dohos izlivé és szagliva valtoztatjdk. A penészesedés
elleni kiizdelem alapja a higiénés szabdlyok betartdsa és a szabalyszeri
tarolas.

e Avasodas:
A kornyezeti hatasok kozil a leveg6 oxigénje elsésorban a hdas
szinez6anyagainak az atalakulasat és a zsirok oxidaciojat, avasodasat segiti
eld, a leveg6 magas pdratartalma pedig a hus felliletén lecsapédva, annak
elnyalkasodasat okozza.

A vadhisndl a leggyakoribb romlas a filledés. Vastagabb izmok belsejében szokott
megindulni, a gyors kornyezeti levegdre valo lehlitéssel megakadalyozhaté.

A baromfihiasnal értékcsokkenté tulajdonsagot jelent, ha:

Nem megfeleléen taplalt.

Bére kékespiros, a bérerek és a szarnyvégek vérrel telitettek.
Test terlletén toll, vagy apré porzsolés maradvanyok észlelheték.
1.cm-nél nagyobb szakadds a béron, tovabba fagyfoltossag.

A halhus gyors romlasanak okai:
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magas viz- és fehérjetartalom

nyalkas bér kitlind taptalaj a mikroorganizmusoknak,

a halhidsban nem indul meg érési folyamat, nem termelédik tejsav, ezért kémhatasa a
tarolds alatt lugossa valik-ez kedvez a fehérjebonté mikrébaknak.

Romlas: enzimes atalakulasok és mikrobdk karos tevékenységének kovetkezménye.
Enzimek: szobahdmérsékleten er6sebben mikodnek. A hullamerevség rovid ideig
tar-t, a halzsir gyorsan oxidalédik.

Mikroorganizmusok: ellen a hal rendelkezik egy védelmi rendszerrel, amely a haldl
bedllta utan megszinik. Ezek a mikrobdk okozzak a tapanyagok gyors elbomlasat.
EtelImérgezést is okozhatnak.
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- A hal. minéségét érzékszervi tulajdonsagai hatarozzak meg.

- Az él6 hal mindsége kifogastalan, bére ép, nem sériilt, pikkelyei nem hianyosak

- Nem fogyaszthat6 ha a hal, szennyezett testli, gennyesedé sebbel boritott, pikkelyei
hianyosak, kellemetlen szagu.

- Friss, jegelt hal: bére ép, nem foszlos, pikkelye ép, max.10%-a hianyos. Szeme tiszta,
tikrozd, kidomborodd. Kopoltydja enyhe szagu.

TOKEHUS, BAROMFI ES HAL ARUT ERTEKESIT A TERMEK SAJATOSSAGANAK
MEGFELELOEN

3. T6kehusok értékesitésének eldirasai
Az aru értékesitésének szabdlyai

A megfelel6 értékesitéshez az eladdnak ismernie kell a hidsrészeket és szakszerlen tudnia
kell vagni, darabolni, dardlni azokat. A technikai tuddson tulmenéen az egyes huisrészek
felhasznaldsat is ismernie kell, azaz mibd6l mit lehet késziteni. A vasarlét tanaccsal kell
ellatnia ebben. Szemrevételezéssel az aru frissességét meg kell allapitania a pultban tartas
id6szaka alatt is. Az eszk6zok és a kornyezet folyamatos tisztdn tartasa higiéniai célokat is
szolgal. A személyes higiénia a hussal dolgoz6 eladd részérdl kiemelt fontossagu. A
higiéniai eléirasokat a HACCP eléirasok tartalmazzak.

Az értékesités soran az eladd koteles legalabb a terméket megfogd kezén folyamatosan
higiéniai keszty(t viselni. Az arut a mérésékor csomagoldanyagon helyezzilk a mérlegre. A
csomagolé anyag sulyat el6re mérje le az eladd és rogzitse azt a mérlegen (tardzas). A
csomagolé anyag sulyat az aru sulyaba belemérni tilos. Az arut ne helyezze az eladé a
"csupasz" mérlegre. A mérést kovetéen minden husterméket ugy kell becsomagolni, hogy az
arut ne érhesse hatranyos hatds, és ne keriilhessen sor a folyadék kifolyasara. Ehhez lehet
zacskokat vagy erre a célra alkalmas papirt haszndlni, amelyekre az 6ntapad6 kinyomtatott
cimkét kell lezardsként elhelyezni. A cimkén a terméket arral és a suly feltiintetésével kell
ellatni.

Daralt hist csak friss, lehetéleg nagy husdarabokbdl szabad késziteni. Daralt hust csak
maximum 2 éranyi varhaté igényhez mérten szabad el6re elkésziteni, de javasolt inkabb a
vasarléi igény szerint a azonnali dardlas. Ugyanazon a husdaralén tilos eltéré allatok husat
daralni: példaul nem lehet sertéshis utdn marhahust dardlni. A hisdaralé haszndlata soran
tomdfa hasznalata kotelezé. A garatba kézzel, vagy mas egyéb eszkdzzel nydlni tilos és
balesetveszélyes!

Ha csak egy dardlé van, akkor nem szabad azon a kulonféle husok daraldsa. A vasarléi
szokas szerint leggyakrabban sertés hust kérnek ledardlva, igy az tzletek annak daralasat
végzik el jellemzbéen. Az esetfelvetésben leirt munkahelyzetnél tehat az elad6 akkor jar el
megfeleléen egy husdaralé esetén, ha megtagadja a kétféle has daraldsat. Mindezt
természetesen udvarias kommunikaciéval kell megtennie.
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A vagdalt, daralt és elGkészitett (flszerezett) husok 0Osszetételi és mikrobioldgiai
kovetelményei:

Megnevezés Zsirtartalom
sovany daralthis 7%

daralt tiszta marhahus 20%
sertéshust tartalmazé dardlthds 30%
dardlthus egyéb fajtakbol 25%

A marhahus forgalomba hozasa esetén kovetendd szempontok:

A comb, lapocka csak kicsontozva, valamint az egyes részeket 6sszekot6é hartya
mentén részeire szedve, csont-, vastag in- és porcmentesen hozhaté forgalomba.

A vesepecsenye, hosszu felsal, gombolyii felsal, fehérpecsenye, vastaglapocka, tarja,
oldallapocka, oldallabszar, elsé-hatsé labszar, hosszufelsdl-dekli, medencehus, puha
hatszin, vesepecsenye-oldalhus kizarélag kicsontozva, csont és porcmentesen
hozhat6 forgalomba.

A hatszin grotcsont nélkil, rostélyos grotcsont a porcogéd nélkil, szegy, oldalas,
lengbéborda, nyak az els6é nyakcsigolya nélkiil, de csonttal hozhato forgalomba.

A részekre darabolt marhahdsrél a faggyut, int és oldalhust le kell tisztitani, a
faggyurétek, ami a hison marad, nem lehet 5 mm-nél vastagabb.

Képes hust, halat, baromfit ajanlani a vasarlénak

Ahhoz, hogy az eladdé ajanlani tudjon hudsarut a vasarlénak, ismernie kell, hogy melyik
résznek milyen felhasznalasi médja lehetséges.

Haszndalhatésaguk szerint a sertéshist harom csoportra szokas osztani:

Szelethusok (pl. karaj, tarja, felsal) kivaléan alkalmasak frissensiiltek készitésére
Pecsenyehusok (comb, oldalas, dagadd, tarja) pecsenyék és egybesiiltek alapanyagai.
Kocsonyahusok (fej, lab, csulok, farok) mind bdéros részei a sertésnek, igy zselatint
képezve kocsonyasitjdk a fézdélét. A csulok szamos étel alapanyaga, pacolva-
flustolve-fézve kivald tulajdonsagu hiskészitmény.

Az aldabbiakban néhany konkrét példa a husrészek felhasznalasi lehet6ségére:
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Csont nélkili sertés tarja felhaszndlasa: Sitve kivalo, porkoltek alapanyaga, de
grillezhetjiik és ranthatjuk is.
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8. dbra. Tarja

Sertéscomb felhasznalasa: rantani, porkoéltnek, daralt hisnak kivalé.

9. dbra. Sertéscomb

Sertés oldalas felhasznalasa: siitni, tolteni, grillezni szoktak leginkabb.

10. abra. Sertés oldalas

Sertésfej felhasznalasa: kocsonya, diszndsajt alapanyaga. Kedvelt a paprikas
fokhagymas fétt fej is
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11. dbra. Sertésfef

- Marhacomb di6 felhasznalasa: porkolt, szelethus, Steak, gulyasleves alapanyaga.

12. abra. Marhacomb dio

- Marhanyak rostélyos felhasznaldsa: hus- és gulydslevesnek kivalé.

13. dbra. Marhanyak rostélyos

- Barany gerinc és borda felhaszndlasa: siitve, parolva, egészben v. szeletelve
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14. dbra. Bdrdny gerinc

A vagbeszkozok, daralé szabalyos haszndlata

Az értékesités soran haszndlt késeknek jol élezetteknek kell lenni, és folyamatosan utan
élezni kell 6ket. A késeket rendszeresen le kell toérolni egyszer hasznalatos kéztorlével, majd
meleg vizzel meg kell tisztitani. Példaul a munka hosszabb félbeszakitasa el6tt és utdn,
szarnyasok feldolgozasa utan, stb. Minden vagédeszkat folyamatosan tisztan kell tartani, és
esténként alaposan meg kell tisztitani. Az eladétérben |évé hustékén nem végezhetd
porciézasi munka, csak apritas.

A bolt zdrasa utani tevékenység

A t6kehust, baromfit a bolt zarasat kovetéen tiszta csomagoldpapirral kibélelt, megtisztitott
talcara, leszed6kocsira, stb. (a helyi adottsdgok szerint, ami a bolt rendelkezésére all) kell
helyezni Ugy, hogy ne keletkezhessenek elszinez6dések megnyomoddott részek miatt. A
kilondsen mindségi, érzékeny részeket teljes egészében csomagoldpapirba kell tekerni. A
nagy darabokat - amennyiben lehetséges - fliggesztve kell a httéhelyiségben tarolni. A
hisok ladaba helyezésénél lgyelnink kell, hogy a husok egy rétegben egymastél
elkilonilve keriiljenek tarolasra. Természetesen itt is Ugyelni kell a szakositott tarolasra. A
marhahusokat, sertéshiisokat és belséségeket kiilon ladaba kell helyezni. A teljes huspultot
ki kell pakolni, majd a HACCP elGirdsok szerinti tisztitdst el kell végezni. A pultbdl
visszahelyezett aru min6ség-megd6rzési idejének nyomonkdvethetdségét is biztositani kell.

4. Tarolasi kovetelmények
Hitott helyiség

A tarolasi mennyiség - a min6ség-megd6rzési idét figyelembe véve - ne haladja meg a 3-4
napnyi értékesitési mennyiséget. Naponként sziikséges aru- és datumellendérzés, amelynek
sordn a lejart minéség-megdbrzési idejl, vagy az idén belil 1évs, de romlott érzett arut ki
kell vonni a forgalombél és el kell kiloniteni. Az arut a raktari polcokon ugy kell elhelyezni
rétegenként, hogy a cimkék azonnal latszodjanak a datumellenérzés megkonnyitése
érdekében. Az értékesités soran érvényesil a FIFO elv,azaz a First in - First out elv (az
elsének beérkezd aru keril elséként ki).

A baromfit, t6kehust és halat kilon tarol6 helyiségben kell raktarozni.
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Az érett husban bekovetkezé romlasfolyamatok lelassitasara, illet6leg megakadalyozasara a
hast hiteni kell. A hias atvételénél ellenérizni kell az dgynevezett maghdmérsékletét, ami
4°C (a hiusrészek belsé teriiletének hémérséklete).

Ajanlott tarolasi hémérséklet: 0+4°C, 85-95% relativ pdratartalom. A fogyaszthatdsagi
id6étartama télen 3 nap, nydron 2 nap. A tényleges fogyaszthatésagi id6 a kiszallitott arun
feltiintetésre keril, igy az el6bb irt eltarthatésdg csak irdnyadonak, de nem el8irasnak
tekinthetd.

5. Az allati eredetl hulladék
Allati eredetl hulladéknak mingsiilnek:

- csontok és inak,

- huasnyesedékek,

- bérok,

- zsir,

- érzékszervi vizsgdlat alapjan romlottnak mindsitett husok,
- lejart minéség-megdrzési idejl husok

- minéség miatt megreklamalt husok.

Hisnyesedék alatt a lenyesett feliileteket és a kolbaszfélék riudjainak megvagasat értjiik. A
nyesedéket tilos daralt hussa, ill. porkdltnek valé hissa feldolgozni. A hisnyesedéket kivétel
nélkul hulladékként kell kezelni.

A hulladékot a boltban kiilon megjelolt mélyhitében, zacskéba zarva kell tarolni, amig a
hulladék elszallitdsra nem keril. A hulladékkezelés utdn az eladénak meg kell mosnia a
kezét.

TANULASIRANYITO

1. feladat

On egy élelmiszeriizlet huspultjdban végzi a szakmai gyakorlatait. A fenti szakmai
informaciotartalom alapjan gydjtse 6ssze, hogy mik azok a legfébb szempontok, amik ahhoz
sziikségesek, hogy a vasarlok elégedettek legyenek a huspultban kihelyezett aruval, valamint
a kiszolgdlas mingségével!
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2. feladat

Nézze meg az alabbi képet és szakirodalom segitségével allapitsa meg mit abrazol! Ha a
vasarlé nem ismeri a felhasznalasi modjat, akkor milyen étel elkészitéséhez tudna ajanlani?
Keressen egy receptet az elkészitéséhez!

3. feladat

A szakmai gyakorlata soran végezzen arutéltést a haspultba! A tevékenységnél a szakmai
informacidétartalomban leirtakat vegye figyelembe! Jegyezze le, hogy a munka soran mi
okozott nehézséget, és az miért kovetkezett be!

4 http://www.delforg.hu
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4. feladat

Az abran lathaté sertés darabolasi részei be vannak szamozva. irja a szamokhoz hozza,
hogy melyik résznek mi a neve! Jarjon utana és irja le, hogy melyik részbdl milyen jellegii
étel készithetd!

16. abra.

5. feladat

Kulonféle szakirodalmakban, vagy az interneten nézzen utana, hogy Magyarorszagon milyen
a husfogyasztasi szokas! Melyik hisfélét szeretik jobban az emberek?
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MEGOLDASI JAVASLATOK

1. feladat

A vasarlét udvarias koszonéssel kell fogadni és a pulttdl valé tavozaskor is el kell kdszonni
téle. Ha a Vasarl6 nem konkrét szandékkal érkezik a pultunkhoz, abban az esetben
termékajanlassal lehet segiteni vasarlasat.

A pultokat nyitastol zarasig feltoltott allapotban kell tartani. A hlsokat az egész napos
tarolas és értékesités soran folyamatosan frissiteni, forgatni kell. Esetenként a nem odaillé,
faggyus vagy zsiros részeket el kell tavolitani. E nélkiil a hisok néhany 6ra alatt leszaradnak,
elszinezddnek és elveszitik szép halvany rézsaszin, marha hlsok esetében voroses sziniiket.
A hasok értékesitésénél nagyon fontos az aru frissessége.

A személyes higiénia és a kornyezet tisztdsaga is fontos szempont a vasarléi elégedettség
tekintetében.

Az orai munka sordn csoportfoglalkozds keretében beszéljék dt, hogy ki milyen szempontot
gyljtott Ossze és egészitsék ki a fentebb leirtakat a gyijtésekkel.

2. feladat
A képen egy kiralyrakfarok lathaté. Egy lehetséges elkészitési médja:
Grillezett kiralyrakfarok pikans martasban

Hozzavalok: 500 g kiralyrakfarok, 3 dl tejszin, fél-fél darab szines kaliforniai paprika, 1
csokor friss korianderlevél, 1 tedskanal tabasco szész, 3 gerezd fokhagyma, fél citrom leve
és lereszelt héja, 1 csipet safrany, 3 evékanal hidegen sajtolt olivaolaj, fekete bors, sé.

Elkészités: A rakok pdncéljat szedjik le, majd hideg vizben mossuk meg jél a hust.
Csepegtessiik le és utana papir kéztorlével toroljiik szarazra. Tegyik egy talkaba, reszeljiink
ra egy gerezd fokhagymat, csorgassunk ra egy evékandlnyi olivaolajat, daraljunk ra fekete
borsot és adjuk hozza a citrom lereszelt héjat. Keverjik jol 6ssze, és tegyiik a hiitébe par
orara.

Egy nagy serpenydben forrdsitsunk fel 2 evékanalnyi olivaolajat, tegyiik bele a befliszerezett
rakhust. Kozepes langon mindkét oldalat siissiik egy-egy percig. Reszeljik ra a maradék
fokhagymat, tegyiik bele a kis kockakra felvagott paprikakat, majd még legalabb egy percig
sussiik. Ontsiik hozza a tejszint, izesitsik safrannyal, tabasco szdsszal, dsszecsapkodott
korianderlevéllel, séval és citromlével. Jol forraljuk dssze.

Egy nagy tanyér kozepére tegyiink parolt vad- és fehér rizst, oldalara a megparolt rakot,
majd csorgassuk meg a fliszeres szosszal.

Forras: Kaldeneker Gyorgy receptjei
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Az oral munka sordn csoportfoglalkozds keretében beszéljék meg, hogy az egyes his és
halfélék felhaszndldsi modjdat miért érdemes megnézni otthoni feladatként. Beszéljék meg
azt is, hogyan befolydsolja a vdsdrldsi hajlandosdgot, ha az elado a felhaszndlds modjdra
tandcsot tud adni.

3. feladat

Az arufeltoltésnél a kihelyezés szabalyait, a tisztasagi elvardsokat, az intenziv
munkavégzést, az arumegdvast egyarant figyelembe kell venni. A munka el6tt és annak
végeztével is érdemes attanulmanyozni az egyes aruféleségre vonatkozé kévetelményeket.

Az orai munka sordn kiscsoportos foglalkozds keretében beszéljék dt, hogy kinek mi okozott
problémdt. A csoporttagok mondjanak megolddsi javaslatokat! Nagycsoportos munka
keretében a kiscsoport egy-egy képviseldje mondja el a csoportban felmeriilt legérdekesebb
torténetet a a javaslattal egytitt.

4. feladat

17 dbra. A sertés bontdsi részei

1. Fej, 2. Tarja, 3. Hossza karaj, 4. Rovid karaj, 5. Comb, sonka, 6. Csontos rovid oldalas,
6/a. Kovér oldalas (dagado), 7. Lapocka, 8. Toka, 9. Csulok, 10. Kérom, 11. Farok

Egyes részek elényos felhasznaldsa:

Fejhus, fé6zve. Filek és orr, kocsonyanak.

Egybesitve. Szeletelve (flekken). Rantva. Apréhusnak (kolbasz). Pacolva-fiistolve.

Egybeslitve. Szeletelve bordanak (rdntva, parizsiasan, natur).

Egybesiitve. Szeletelve bordanak (rantva, pdrizsiasan, natur). Pacolva-fiistolve, f6zve.

Egybesiitve. Apréhisnak. Pacolva, flistolve (sonka).

Egybesitve. Apréhisnak. Pacolva-fiistdlve, fézve.

6/a F6zve. Apréhisnak. Vagdaltnak.

7. Egybesitve. Parolva. Porkoltnek. Paprikasnak (székelygulyas). Tokany. Kicsontozva,
pacolva, flistdlve, kotozott sonka.

8. Zsir, szalonna.

mm-buur\:—-

9. Sitve. Pacolva. Fiistolve. Kocsonya.
10. Porkoltnek. Pacolva. Fustolve. Kocsonya.
11. F6zve (tormds his). Porkoltnek. Kocsonya.
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5. feladat

A husok kozill a sertéshis fogyasztasa kb. 44%. Elettanilag nem ez a legkedvezébb
hiusféleség, mivel zsirosabb és a zsiros hius fogyasztasa elhizdshoz vezet, ami szamos sziv-
és érrendszeri betegség kialakulasat okozhatja.

A baromfihus fogyasztasa kb. 38% az 6sszes husfogyasztasbol. A husuk izletes, fehérjében
gazdag, kénnyen emészthetd, ezért fogyasztasuk ajanlott.

A marhahus fogyasztasa kb. 10%. A fiatal allat hdsa kdénnyebben emészthetd, mint az
id6sebbé, amely kotészovetekben gazdagabb, és rostosabb. Fogyasztdsa egészségesebb a
sertéshusnal.

A hal fogyasztasa csekély aranyd Magyarorszagon, kb. 4%. Laza rostozatl, nagy viztartalmu,
kénnyen emészthetd, ezért ajanlott a diétas étrendekben. A magasabb fogyasztasuk
biolégiai értékiik miatt célszerlibb lenne.
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| 1. feladat

Melyik hisra jellemzé, hogy szine barnasvoros, vagodlapja erésen szemcsés, zsirral kevéssé
atsz4ott? Hazza ald a jo valaszt!

- marhahus
- sertéshus
- juhhus

2. feladat

Milyen hémérsékleten kell tarolni a tékehdst? Hizza ala a jé valaszt!

- 15°C alatt
- (+5)-(+8)°C
- 0-(+4)°C

3. feladat

Mirél ismerhetd fel az érett his? Huzza alad a jo valaszt! Hazza ala a jo valaszt!

- tapintasa nedves
- tapintasa nem nedves
- szinérdl

4, feladat

Lehet-e a boltban el6re ledardlt hist arusitani? Hizza ala a jé valaszt!

- lehet, ahol erre kiilon engedélyt adtak gyartmanylap alapjan
- nem szabad, a hist csak a vevs kérésére lehet ledaralni
- igen, de csak sertéshust szabad elére ledaralni

5. feladat

Miért nem arulnak friss vadhust a hasboltokban? Huzza ald a jo valaszt!

- mert nincs ra kereslet
- csak fagyasztott vadhus forgalmazhaté
- mert kevés lehet6ség van a beszerzésre
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6. feladat
Melyik hisfélére igazak az alabbi megallapitasok? Hizza ala a joé valaszt!
Sotétvoros vagy barnas szind, szivés, kemény allomanyd, szaguk, sziniik erételjes.
- marhahus

- juhhus
- vadhus
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Melyik husra jellemz6, hogy barnasvorods, vagolapja erdsen szemcsés, zsirral kevéssé
atsz4tt? Hazza ala a jo valaszt!

- marhahus
- sertéshus
- juhhus

2. feladat

Milyen hémérsékleten kell tarolni a tékehdst? Hizza ala a jé valaszt!

- 15°C alatt
- (+5)-(+8)°C
- 0-(+4)°C

3. feladat

Mirél ismerhet6 fel az érett hiis? Hizza ala a jé valaszt!

- tapintasa nedves
- tapintasa nem nedves
- szinérdl

4, feladat

Lehet-e a boltban el6re ledaralt hust arusitani? Hizza ald a jé valaszt!

- lehet, ahol erre kiilon engedélyt adtak gyartmanylap alapjan
- nem szabad, a hust csak a vevo kérésére lehet ledaralni
- igen, de csak sertéshust szabad elére ledaralni

5. feladat

Miért nem arulnak friss vadhust a hasboltokban? Huzza ald a jo valaszt!

- mert nincs ra kereslet
- csak fagyasztott vadhus forgalmazhaté
- mert kevés lehet6ség van a beszerzésre
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6. feladat
Melyik hisfélére igazak az alabbi megallapitasok? Hizza ala a joé valaszt!
Sotétvoros vagy barnas szind, szivés, kemény allomanyd, szaguk, sziniik erételjes.
- marhahus

- juhhus
- vadhus
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

77/2002. (VIIl. 23.) FVM-ESzCsM egyittes rendelet a vagdalt, daralt és el6készitett
(fldszerezett) husok elédllitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszer-higiéniai
kovetelményeirdl

Aruismeret jegyzet, szerkeszté: Paluska Janosné, késziilt a SPAR Magyarorszag Kereskedelmi
Kft. megbizasabdl a Magyar Iparszovetség Oktatasi Kozpont modszertani kézpontjaban,
2004

http://www.ohki.hu

AJANLOTT IRODALOM
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