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A hús az egyik legfontosabb élelmezési 
cikkünk 

• 15-23% fehérje, 

• 2-37% zsír, 

• ásványi anyagok, 

• vitaminok, 

• szaganyagok, illatanyagok,  

• színanyagok alkotják. 

 

• Összetételére jellemző a magas víztartalom. 

 



Nagy vágóállatok húsai 

• A nagy vágóállatok közül hazánkban legfontosabb a 
szarvasmarha és a sertés, kisebb jelentőségű a juh és a 
ló húsának forgalmazása. Elsődleges feldolgozásuk a 
vágóhidakon történik. A bontás után kapott húsok 
értékét a húsbélyegzővel tanúsítják. 

http://www.origo.hu/tafelspicc/kozelet/20130208-igy-nez-ki-egy-vagohid.html 



• Elsődleges feldolgozási termékek: 

– tőkehús: nyers állapotban közvetlenül a 
fogyasztók számára feldolgozott hús 

– ipari hús: esztétikailag kifogásolható hús 

 



Felhasználási területek és a húsrészek 

• Szarvasmarha:  

– pecsenyehúsok: 
bélszín, hátszín, 
hosszúfelsál 

– leveshúsok: 
fartő, lapocka, 
szegy 

– gulyáshúsok: 
tarja, lábszár, 
nyak 

 







Felhasználási területek és a húsrészek 

• Borjú: 
• I. osztályú 

szelethúsok: 
felsál, dió, karaj 

• II. osztályú 
szelethúsok: 
hosszúkaraj, 
lapocka 

• pörköltnek való 
húsok: lábszár, 
nyak 
 



Felhasználási területek és a húsrészek 

• Sertés: 

• rántani való húsok: 
rövidkaraj, 
hosszúkaraj, felsál 

• sütni való húsok: 
tarja, comb, lapocka 

• pörköltnek való 
húsok: a lapocka 
vékony része 

• kocsonyahúsok: fej, 
láb, farok 





Felhasználási területek és a húsrészek 

• Juh:  

• pecsenyehúsok: 
comb, lapocka, 
gerinc 

• paprikásnak való 
húsok: szegy, 
nyak, dagadó 





A tőkehús minőségét  

• az állat eredete,  

• tartási körülményei,  

• a vágás ideje, a szállítás körülményei,  

• a darabolás szabályossága,  

• a szöveti jellemzők,  

• az állomány,  

• a szín és  

• a szag határozzák meg.  



• Friss hús csak tiszta és fertőtlenített, zárt 
rakterű szállítóeszközben szállítható.  

 



• A hús átvétele a hatósági állatorvos igazolásának 
ellenőrzésével történhet.  

• A hatósági állatorvosok az állam alkalmazásában 
állnak, és elsősorban irányító, ellenőrző, 
járványmegelőző feladatokat látnak el az állatok 
egészségvédelme érdekében. Különösen fontos 
az élelmiszer előállításban, forgalmazásban 
végzett ellenőrző tevékenységük. 

http://www.blikk.hu/aktualis/vegetarianus-a-hatosagi-allatorvos/yr0fzx2 



• Átvétel során maghőmérővel kötelező 
ellenőrizni a hőmérsékletet. Megengedett 
átvételi hőmérsékletek: 

• belsőségek: 0-3°C 

• húsok: 0-7°C 

 

 

• A sertéshús minősítésénél E, U, R, O, P 
besorolást használnak. Legjobb az E (színhús 
aránya 55% fölött van), leggyengébb a P-
minőség. 



A húsok bolti kezelése 

• könnyen megköti az idegen 
szagokat, ezért nem szabad 
erős, átható szagú idegen 
anyagok közelében tárolni. 
Fogyaszthatósági időtartama 
télen 3 nap, nyáron 2 nap 

Raktározás: 
 



A húsok bolti kezelése 

•Tőkehús forgalmazása 
esetén PE fóliával 
kasírozott papírba 
csomagoljuk a kimért 
árut. 
• Előre kiadagolt 

hústermékeknél tálcán 
fóliázva vagy PE-
tasakban 

Csomagolás:  
 



A húsok bolti kezelése 

•Legkedvezőbb 
a 85-95% relatív 
páratartalom. 

 

Páratartalom 
 



A húsok bolti kezelése 

•ideális a 0-4 °C-os környezet. 
Hőmérséklet 
 



Húskészítmények, húskonzervek 

• Ha a húskészítmény döntően sertéshúsból 
készült, a termék megnevezésében nem 
jelölik, ha egyéb állat húsából, akkor szerepel 
az állat megnevezése (pl. marhapárizsi, 
baromfivirsli) 



Húskészítmények, 
húskonzervek 

1.Töltelékes húskészítmények 

1.1.Rövid ideig 
eltartható áruk 

vörösáruk, felvágottak, kolbászfélék, 

hurkafélék, sajtok, 

kenős áruk, pástétomok 

1.2.Tartós áruk szalámifélék, kolbászfélék 

2. Darabos húskészítmények 

2.1. Sózott-pácolt 
áruk 

sonkafélék, göngyölt húsok, 

színhúsok 

2.2. Füstölt áruk karaj, tarja, oldalas, nyelv 

2.3. Főtt áruk 

formában főtt áruk, 

természetes alakjukban készített 
áruk 

3. Étkezési szalonnák sózott szalonnák, füstölt szalonnák, 

főtt szalonnák, sült szalonnák 

4. Gyorsfagyasztott 
húskészítmények 

készételek,  félkész húskészítmények, 

5. Húskonzervek 

színhúsból készült konzervek, 

dúsítóanyaggal készült konzervek, 

vagdalthúsok, szendvicskrémek, pástétomok, töltelékes áruk, 
készétel konzervek, 

 diétás konzervek, bébiételek 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Vörösáruk: színüket a pácolás eredményeként 
kialakult vörös színükről kapták. Víztartalmuk 
magas, ezért könnyen romló készítmények. Pl.: 
párizsi, virsli, krinolin, szafaládé. 



Forrás:  
http://hvg.hu/gazdasa
g/20160927_Atirja_a_
kormany_a_hus_fogal
mat__ra_se_ismer_m
ajd_a_virslire 



Forrás: https://zoom.hu/hir/2017/08/02/orsli-rudacska-szeletelt-szelet-
fantazianevekkel-tamad-a-husipar/ 











Forrás: http://furatermek.blog.hu/2012/01/09/csirke_rudacska 





1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Felvágottak: húspépből, sertés- és marhaszínhúsból, ipari 
szalonnából készülnek, fűszerekkel, meleg füstöléssel (20-40 
°C) és főzéssel. Értéküket a felhasznált húsrészek fajtája és 
egymáshoz viszonyított aránya határozza meg. Pl.: olasz-, 
soproni-, zalai-, vadászfelvágott. 

 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Kolbászfélék: sertés- és marhahúsból, húspépből, 
sertésszalonnából, pirospaprikából, ízesítőanyagokból álló, 
1,5-4 cm átmérőjű bélbe töltött, füstölt, főtt készítmények. 
Minőségét a hús-húspép aránya, ízét a hús-szalonna, a 
fűszerek, jellegét a mozaikos metszéslap és a burkolat 
átmérője adja meg. 

 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Hurkafélék: belsőségekből, előfőzött fejhúsból, 
nyesedékekből kötőanyaggal vagy anélkül összeállított, rizst 
vagy a tájegységnek megfelelően rizst, kenyeret tartalmazó, a 
felvágottaknál kisebb átmérőjű burkolatba töltött, tájjellegű 
fűszerezéssel készített termékek. 

 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Sajtok: előfőzött, majd nagyobb méretűre feldarabolt fej-, 
nyelv-, bőrrészekből, nyesedékekből, belsőségekből, 
húspépből, bőrkeléből, egyéb kocsonyásító és állományjavító 
anyagokból összeállított, sertésgyomorba, marhavakbélbe 
vagy műbélbe töltött, főzött, majd laposra sajtolt 
készítmények. 

 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Kenős készítmények: jelenleg túlnyomórészt májas 
készítmények, amelyek finomra aprított májból, 
sertésszalonnából, húsból, belsőségből, hagymából, tájjellegű 
fűszerezéssel készített, 80 °C-on főzött termék. Legismertebb 
termék a kenőmájas. 

 



1. Töltelékes húskészítmények  
Rövid ideig eltartható áruk 

• Pástétomok: a töltelék finomra aprított anyagokból (pácolt 
húsból, májból, szalonnából) áll és különleges, finom 
fűszerezésű, bélbe töltve főzik. 

 



1. Töltelékes húskészítmények 

Tartós töltelékes áruk 

• Szalámifélék: legalább 40 mm 
átmérőjű, természetes vagy 
mesterséges burkolatba töltött 
készítmények, amelyeket 
nemespenésszel vagy egyéb anyaggal 
vontak be. Lehetnek bevonat nélküliek 
is. Az alaptápanyagok közül fehérjéket 
és zsírokat tartalmaznak, víztartalmuk 
csekély, ezért kemény, jól szeletelhető 
áruk. Készítésükhöz kizárólag sertés-, 
vagy marhahús, esetleg a kettő 
meghatározott arányú keveréke, 
valamint sertésszalonna használható.  

 



1. Töltelékes húskészítmények 

Tartós töltelékes áruk 

• Tartósításukat füstöléssel, szárításos 
érleléssel, vagy ezek kombinációjával 
végzik, hőkezelést nem kapnak. Hosszú a 
minőségmegőrzési idejük, nem kell 
hűtőben tárolni. Legjelentősebb magyar 
szalámi a téliszalámi, a csemegeszalámi és 
a paprikás szalámi. A Szegedi szalámi, 
illetve Szegedi téliszalámi 2007-től, a 
Budapesti téliszalámi 2009-től részesül 
„Földrajzi árujelző-oltalomban 
(eredetvédelemben). 

 
Forrás: http://www.bud.hu/utazas/vasarlas_es_gasztronomia/esemenyek/rekordokat-
donto-nepszeru-hungarikumok-14736.html 









Hogyan készül? 

• https://www.youtube.com/watch?v=CVT0HRj
YC5Y 



Pick Szalámi Múzeum 

• https://www.youtube.com/watch?v=tOR1B8r
12Gw 







http://magyarbrands.hu/ 

http://www.superbrands.hu/ 



http://herz.hu/hu/marka/tortenet 
 
 
Javaslat a Hungarikumok Gyűjteményébe való felvételhez: 
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ%20Cl
assic%20T%C3%A9liszal%C3%A1mi_javaslat.pdf 
 

http://herz.hu/hu/marka/tortenet
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ Classic T%C3%A9liszal%C3%A1mi_javaslat.pdf
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ Classic T%C3%A9liszal%C3%A1mi_javaslat.pdf




Pick - Herz 

• http://hvg.hu/magyarmarka/20050329pickher
z 

 

http://hvg.hu/magyarmarka/20050329pickherz
http://hvg.hu/magyarmarka/20050329pickherz






Balatoni József szalámi mester 

• https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-
wnpI 

• https://www.youtube.com/watch?v=S58iWw
OySgc 

• https://www.youtube.com/watch?v=qiWSqR3
pbVk 

• https://www.youtube.com/watch?v=u91bUvF
TcS8 

https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=S58iWwOySgc
https://www.youtube.com/watch?v=S58iWwOySgc
https://www.youtube.com/watch?v=qiWSqR3pbVk
https://www.youtube.com/watch?v=qiWSqR3pbVk
https://www.youtube.com/watch?v=u91bUvFTcS8
https://www.youtube.com/watch?v=u91bUvFTcS8


1. Töltelékes húskészítmények 

Tartós töltelékes áruk 

• Szárazkolbászok: legalább 24 mm átmérőjű, természetes vagy 
mesterséges burkolatba töltött, különböző szemcseméretűre 
aprított marha, sertés, baromfi vagy más vágóállat húsából, 
szalonna alapanyagból, vagy baromfizsiradék, marhafaggyú, 
valamint jelleg- és ízkialakító anyagok felhasználásával készült 
termék. Metszéslapjuk különböző aprítottságú, egyenletesen 
elkevert, minimum 2 mm átmérőjű hús- és szalonna- vagy 
faggyúmozaikból áll.  



1. Töltelékes húskészítmények 

Tartós töltelékes áruk 

• Szárazkolbászok: Tartósításukat füstöléssel, majd azt 
követően szárításos érleléssel végzik. A szárítás idejétől 
függően félszáraz vagy szárazkolbászok. Elnevezésüknél 
megjelenik a készítési hely neve, pl. Gyulai kolbász, 
Makói kolbász, Csabai kolbász. Fontos árujellemzőjük a 
vágásérettség, amely a termék jellegének megfelelő 
víztartalomnál következik be. Ekkor a kolbász éles késsel 
jól szeletelhető. 



A csabai kolbász története és készítési 
módja 

• https://www.youtube.com/watch?v=oN9xQZB
wQLA 

 

https://www.youtube.com/watch?v=oN9xQZBwQLA
https://www.youtube.com/watch?v=oN9xQZBwQLA


Forrás: http://www.videkize.hu/alapanyag?id=1218 







2. Darabos húskészítmények 
• Többségében sertés-, esetenként marha- vagy pulykahúsból, 

sózással, pácolással, füstöléssel vagy főzéssel előállított, az 
állat testtájjellegének megfelelő alakú termékek. A darabos 
húskészítmények legjelentősebb csoportját a sonkafélék 
alkotják. Combból, lapockából előállított sült, főtt vagy 
füstölt készítmények. Legkedveltebb a magyar, a prágai, a 
serrano- és az ibériai sonkák. 
 



2. Darabos húskészítmények 
• Sózott, pácolt, füstölt áruk: Elnevezésük a testtájak szerint 

(füstölt oldalas, tarja, comb stb.) történik. A bőrös-szalonnás 
készítményeknél a helyes hús-zsír arány miatt előírják a 
szalonnavastagságot. A csoportba tartozó legfontosabb áruk a 
magyar sonka, a prágai sonka, a kötözött sonka, de ide 
tartoznak a göngyölt húsok is. 



Hogyan készült?  

• https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1go
BeFk 

• Gasztroangyal: sonka 

• https://www.youtube.com/watch?v=541kOD
UNeJI 

 

  

 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1goBeFk
https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1goBeFk
https://www.youtube.com/watch?v=541kODUNeJI
https://www.youtube.com/watch?v=541kODUNeJI


2. Darabos húskészítmények 

• Füstölt áruk: sózással és füstöléssel készülnek. Ide 
tartoznak: csontos csülök, csontos oldalas, bőrös 
hátsó sonka, darabolt comb, fehérpecsenye, csülök, 
farok, valamint a marhahúsból készített szegy és 
nyelv. 

 



Füstölt fehérpecsenye 

Füstölt marhanyelv 



Füstölt bőrös comb készítése 

• https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBD
ntrc 

 

https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBDntrc
https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBDntrc


2. Darabos húskészítmények 

• A főtt áruk egyik csoportjába a füstölés után főzött 
termékek tartoznak (füstölt sertéskaraj, füstölt 
sertéstarja, füstölt marhanyelv).  

• A másik csoportba egyéb konyhatechnológiai 
eljárással előállított gépsonka, rakott húsok, aszpikos 
készítmények, roládok. 

 



3. Étkezési szalonnák 

• A sertés hát-, oldal-, has-, esetleg 
tokaszalonnájából sózással, pácolással, füstöléssel 
vagy sütéssel, főzéssel előállított termékek.  

• Kiváló ízhatású, közvetlen fogyasztásra vagy 
további elkészítésre egyaránt alkalmas.  

• Készítenek sózott, füstölt, főtt és füstölt-főtt 
szalonnákat.  

• Legkeresettebb fajtái a sózott, a füstölt, a pácolt-
füstölt, az erdélyi, a paprikázott szalonna, a 
kolozsvári, a császár-, az angol-szalonna. 

 



















http://gasztronom.ezermester.hu/cikk-5611/Szalonnat__de_milyet_ 



Szalonna készítés 

• https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATS
EOvc 

 

https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATSEOvc
https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATSEOvc


4. Gyorsfagyasztott húskészítmények 

• Készülhetnek darabolt vagy aprított, csontos vagy 
csont nélküli húsrészek felhasználásával, ipari 
szalonna, vagy marhafaggyú, egyéb 
melléktermékek (belsőségek), jelleg- és ízkialakító 
anyagok hozzáadásával.  



4. Gyorsfagyasztott húskészítmények 

• A formájuk változatos, lehet 
tallér, pogácsa, szelet, rúd, 
figura. Az alapanyag 
előkészítését végezhetik 
pácolva vagy anélkül, bélbe 
töltve, elősütve vagy készre 
sütve, vagy ezen előkészítő 
műveletek nélkül, illetve ezek 
különböző kombinációjával. 



5. Húskonzervek 

• Légmentes csomagolásban 
hőkezeléssel tartósított készítmények, 
alkotórészei sertés, marha vagy 
baromfi, esetleg egyéb vágóállat húsa. 

• Tartalmaznak zsírszalonnát vagy 
zsiradékot, fűszereket és egyéb jelleg- 
és ízkialakító anyagokat.  

• Állományuk szerint lehetnek 
darabosak, daráltak vagy pépesítettek. 

• Az alkalmazott hőkezeléstől függően 
lehetnek fél-, illetve teljes konzervek. 
A félkonzervek hőkezelését 100 °C 
alatt, a teljes hőkezelést sterilezéssel 
végzik. 



Húskészítmények bolti kezelése 
• Raktározás:  
• A szalonnák – a főtt áruk kivételével – hűtőszekrényben nem 

tárolhatók, mert elszíneződnek, nyálkásodnak. 
• A tartós töltelékes árut száraz, jól szellőző helyen, függesztve a 

legjobb tárolni. Hűtőbe helyezni nem szabad, mert csökken az 
élvezeti értéke és a nemespenésszel érő termékeknél jelentős 
ízkárosodás következik be. 



Húskészítmények bolti kezelése 

• Raktározás:  

• A többi terméknél a csomagoláson feltüntetett módon 
kell eljárni, száraz, napfénytől védett raktárhelyiségben. 

• A gyorsfagyasztott árukat mélyhűtő szekrényben kell 
tárolni, kiemelten figyelve arra, hogy a hűtőlánc meg 
ne szakadjon. 



Húskészítmények bolti kezelése 

• Csomagolás:  
• A húskészítményeket célszerű PE-anyagból készült 

zsugorfóliába, tálcás csomagolással ellátni. A 
csemegepulti eladásnál PE-zacskó, vagy PE-
fóliával kasírozott papír a megszokott 
csomagolóanyag. 



Húskészítmények bolti kezelése 

• Csomagolás:  
• A szalonnák forgalomba hozhatók fóliás, vákuumfóliás vagy 

védőgázos csomagolásban is, egészben, darabolva vagy szeletelve. 
A folyadék-, zselé- és zsírkiválás megengedett mértéke a 
csomagolásban legfeljebb a nettó tömeg 2%-a. 

• A teljes és a félkonzervek egyedi csomagolása kívül és belül ép, 
tiszta, jól záródó üvegben vagy fémdobozban történik.  

• A gyorsfagyasztott húskészítmények PE-tasakban vagy 
kartondobozban kerülnek forgalomba. 



Húskészítmények bolti kezelése 

• Páratartalom:  

• Töltelékes áruknál, darabos 
húskészítményeknél a legkedvezőbb a 75-80%,  

• vörös áruknál a 80-85%  

• szalonnafélék, tartós töltelékes áruk esetén 
65-70% relatív páratartalom. 

 



Húskészítmények bolti kezelése 

• Hőmérséklet:  
• Töltelékes és vörösáruk esetén 3-10 °C, 
• tartós töltelékes áruk esetén 20 °C alatti,  
• szalonnafélék közül  

– a főtt szalonnákat 8 °C alatti,  
– a sózott, füstölt szalonnákat 15 °C alatti, míg  
– a sült szalonnákat 18 °C alatti hőmérsékleten javasolt 

tartani. 

• A gyorsfagyasztott húskészítmények tárolása -18 °C 
hőmérséklet alatt történhet. A félkonzervek 0-5 °C 
között,  

• a teljes húskonzervek hűtés nélkül romlásmentesen 
tárolhatók.  



Apró vágóállatok – baromfik 

• A baromfihús olyan emberi fogyasztásra alkalmas hús, 
amelyet hűtőkezelésen kívül nem vetettek alá 
kezelésnek. A baromfi elnevezés gyűjtőnév, ami 
magában foglalja a háziasított madarakat: a tyúkot, a 
gyöngytyúkot, a pulykát, a kacsát, a libát. Tenyésztik a 
húsáért, a kacsát és a libát a májáért, a tolláért. 



Apró vágóállatok – baromfik 

• A feldolgozás foka szerinti termékfajták: 

– beles, nem zsigerelt baromfi, 

– belezett baromfi, 

– bontott baromfi, 

– darabolt,  

 konyhakész baromfi, 

– előhűtött baromfi, 

– fagyasztott baromfi. 



Apró vágóállatok – baromfik 
• A felsoroltak bármelyike akkor piacképes, ha jól 

kivéreztetett, tollaktól teljesen megtisztított, tolltokok 
a bőrfelületen nem találhatók. Baromfihúsok esetében 
fontos minősítő jelző a bőr és a hús színe. 



Apró vágóállatok – baromfik 
• A legértékesebb baromfiipari termék a libamáj. 

Akkor jó minőségű, ha tömege meghaladja a 400 
g-t, állománya friss, puha, színe egyenletesen 
sárgásrózsaszín. Hungarikumnak számítanak a 
libamájból készített konzervek. 







Apró vágóállatok – baromfik 

• A baromfihúsokból számos terméket 
gyártanak. Ilyenek: 

–hűtött és gyorsfagyasztott konyhakész 
termékek 

– töltelékes áruk, 

– füstölt áruk, 

– konzervek. 

 



A baromfihúsok bolti kezelése 
• Raktározás: A baromfihúsokat és a baromfiipari 

termékeket a többi húsárutól és készítménytől 
elkülönítve kell tárolni és értékesíteni. Előírás a 
termékek csomagolásán a származási hely, a tartási 
mód, a vágási kor, az adalékanyag-tartalom, a 
fogyaszthatósági/felhasználási idő, valamint a vágás 
időpontjának feltüntetése. 

• Csomagolás: jellemzően PE-fóliában, vagy tálcás 
csomagolásban kerül az eladótérbe. 

• Páratartalom: legkedvezőbb a 80-90% relatív 
páratartalom 

• Hőmérséklet: A friss baromfihús tárolási hőfoka -2 és 
+4 °C között ideális. A gyorsfagyasztott baromfihús-
készítményeket szigorúan -18 °C alatti hőmérsékletű 
hűtőpultban szabad tárolni. 
 



Vadon élő állatok 

• Vadhús a vad minden olyan része, amely 
emberi fogyasztásra alkalmas (valamennyi 
vadon élő állat izomszövete, zsírszövete, belső 
szervei: a máj, a szív, a tüdő, az agyvelő, a lép). 



Vadon élő állatok 

• A vadak húsa értékes, igen ízletes, jellegzetes 
illatú, a megszokott húsféléktől eltérő: sötétebb 
színű, édeskés ízű, csekély zsírtartalmú.  



Vadon élő állatok 

• A vadakat kibelezve tollában, 
vagy bőrében hideg helyen 
általában 5-7 napig pihentetik, 
érlelik, így a húsuk élvezetesebb 
lesz.  

• A vadhúsok teljes értékű 
fehérjékben, ásványi anyagokban 
gazdagok, zsírtartalmuk alacsony 
– összességében egészséges 
élelmiszerek.  

 



A vadhúsok bolti kezelése 

• Raktározás: A kereskedelem csak érlelt vadhúst hoz 
forgalomba. Átvételkor ellenőrizni kell a szállítási eszköz 
rakterének hőmérsékletét: a megengedett legmagasabb 
hőfok nagyvadak esetében +7 °C, apróvadak esetében +4 
°C. Árusításuk a többi hústól, húskészítménytől elkülönítve 
szabályos. 

• Csomagolás: Vákuumcsomagolásban, PE-zacskóban, vagy 
kartondobozban, egyedi esetben cukornádrostból készült 
edényben is forgalomba kerülhet. 

• Páratartalom: legkedvezőbb a 85-95%-os relatív 
páratartalom. 

• Hőmérséklet: a megengedett maximális tárolási 
hőmérséklet 4-7 °C, azonos a szállításra előírtakkal. 
 



Halak, halkészítmények, a tenger 
gyümölcsei 

• A halak vízi 
gerincesek, változó 
testhőmérsékletű 
állatok, alakjuk 
lapított, áramvonalas, 
orsó alakú, színük 
változatos.  

• A halhús és a tenger 
gyümölcsei teljes 
értékű 
fehérjetartalmuk 
miatt sokat érő 
táplálékok.  











Halak, halkészítmények, a tenger 
gyümölcsei 

• A tenger gyümölcsei a változó 
testhőmérsékletű állatok csoportjába 
tartoznak, legkeresettebbek a rákok, kagylók, 
polipok, tintahalak, békák, csigák. 



Halak, halkészítmények, a tenger 
gyümölcsei 

• Gyorsan romló készítmények, ezért 
legmegbízhatóbb élő állatot árusítani. 
Amennyiben ez nem lehetséges, eladásig jégen 
kell tartani, alá zsírpapírt vagy fóliát kell helyezni, 
különben a termék kifehéredik, élvezeti értéke 
csökken. 



A halak és a tenger gyümölcseinek 
bolti árukezelése 

• Raktározás:  

• Az élő halakat olyan hőmérsékletű és összetételű 
vízben kell tartani, ami nincs rá káros hatással.  



A halak és a tenger gyümölcseinek 
bolti árukezelése 

• Raktározás:  
• A friss előhűtött halak bontott vagy bontatlan állapotban 

műanyag fóliával bélelt rekeszekben, ládákban, vagy 
műanyag dobozokban, jégdarával átrétegezve kerülnek 
beszállításra. 

• A füstölt és a pácolt halak nagykereskedelmi 
csomagolásban (vákuumfólia, konzervdoboz, műanyag 
vödör, konzerv, üveg) érkeznek. 





A halak és a tenger gyümölcseinek 
bolti árukezelése 

• Csomagolás: kartondobozban, vagy PE-
zacskóban  



A halak és a tenger gyümölcseinek 
bolti árukezelése 

• Páratartalom: legkedvezőbb a 85-95%-os 
relatív páratartalom. 

• Hőmérséklet: A friss halak tárolása 0-4 °C-on 
4-8 napig, mélyhűtött állapotban -18 °C-on 12 
hónapig lehetséges. 

 


