KOMBINALT KISUZEMI ALLATFELDOLGOZO
LETESITESENEK MUSZAKI -
‘ES TECHNOLOGIAI PROBLEMAI

VECSERNYES KAROLY*—GYONGYOSI JOZSEF**

A mezogazdasagn vertikélis integracid szélesedésével egyre b8viil a mezégazda-
sagi tizemek élelmiszeripari tevékenységének kore.

Sajat céljaira barki készithet élelmiszert, de iparszer{i elelmlszergyarto tevekeny-
séget csak eldzetes engedélyek alapjan, kiilonbozd eloxrasoknak megfelelé modon és
korilmények kozott szabad folytatni.

Ez a biztositéka annak, hogy kozfogyasztas celJara csak egészségligyi szempont-
bol ellendrzott, kifogastalan, megfelelé mindségii és taperteku élelmiszeripari termé- -
kek keriljenek forgalomba.

- Az élelmiszeripari termékek iparszerii eloa]htasat fentiek értelmében csak az
alabbi feltételek biztositasa esetén lehet megkezdeni:

— elsddleges az arra illetékes allamigazgatasi szervek engedelye amelyek pon-
tosan meghatarozzak a tevékenységi kort (pl v. csak husipari feldolgozas,
vagy hus-baromfi feldolgozas stb.)

— a feltételék masik nagy csoportjat a targyi. 1genyek biztositasa jelenti. (pl.
vizellatas, uthaldzat biztositas, szocialis ellatottsag stb.)

— jelentss a személyi és egészségiigyi feltételek biztositasa is. Itt a hlglemal és -
szaktudasbeli alapfeltételek a dontbek. :

Kozleményiinkben elsésorban a baromfi és sertésfeldolgozdiizem targyi felté- -

teleit biztosité egyes alapvetS kérdésekkel, valamint a technoldgiai, higiéniai és a
‘mifszaki megoldasok egyes lehet&ségeivel foglalkozunk
Vizsgaljuk annak alapfeltetelelt hogy kislizemi mdédszerekkel hogyan lehet a’
korszerli technoldgiat alkalmazni és a miiszaki feltételeket gazdasigosan biztositani.
A kislizemi allatfeldolgozas teriiletén tobb kombinicié megvaldsitasa'is lehet-
seges (pl. nyul, liba, kacsa, sertés, szarvasmarha stb.) azonban az itt felsorolt valto-
zatok részletes targyalasat e kozlemény terjedelme nem teszi lehetvé. .

1. Technologiai kévetelmények

. Altalanos és egyben alapszabaly, hogy az lizem egyes helyiségeit a technoldgiai
folyamatnak megfelelSen kell kialakitani Ggy, hogy a szennyezettséget okozé munka-
folyamatok, valamint a szennyezd anyagok elkiildnithetéek legyenek. _

A szennyezddés és az esetleges fertSzés elkeriilése céljabol az anyagmozgatasi
Utvonalakat gy kell megoldani, hogy a tiszta nyersanyag, a félkész és késztermék
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75



szallitasakor ne keriilhessen az tun. ,,-zennyezett Ovezetbe”, de a szennyez6 anyagok
utvonala se keresztezze az un. ,,tiszta Ovezet” épiiletrészeit. Térekedni kell a legrovi-
debb anyagmozgatasi utvonalak kialakitasara is. E feltételek biztositisa az egyes
szakagazat szerint valtozd.

1.1. Baromﬁfeldolgoza’s

A vagasra atvett és eldkészitett baromfikat ketrecekben kell az iizemépiilethez
szallitani, ahol azokat hézagmentes padozatl, kénnyen tisztithatd és tertétlenithetd,
szfnszerﬁ elStérben célszerli atmenetileg tarolni. Itt kell megvaldsitani az allatok fel-
fliiggesztését a felsGpalyas konvejorra.

Még kisebb kapacitasi vagévonal esetében (pl. 1000/db/muszak) is a konvejo-
TOS feldolgoza51 technolégia az indokolt, mert igy az egyes paraméterek betartasa
biztositott és e modszer igényel legkevesebb munkaerdt.

A .vagas, elvéreztetés, forrazas, kopasztas miiveleteit egy helyiségben is elvé-~
gezhetik, mert a kiskapacitdsi berendezések helyigénye ezt Iehet6vé teszi, masrészt
igy az épilet helykihasznaldsa a legkedvezdbb, ezen tulmenden teljesiil az a kdve-
telmény is, hogy a szennyezettséggel jaré miiveleteket elkiilonitetten végezzék.

A zsigerelés miiveleteinek elvégzéséhez szintén kiilon helyiséget kell biztosifani
és ugy kialakitani, hogy a kopasztobdl a legrovidebb uton keriiljenek ide a tolltala-
nitott baromfik, de a leszedett tollak-elszallitisa mar ne a zsigereld helylsegen at
torténjen.

A bélgarnitira elszalhtasa zart csérendszerben valdsithaté meg vizdram seglt— )
ségével. .
A tisztitott, belezett csirketestek el6hiitése a nagykapacnasu feldolgozé vona-
~ laknal folyadékos el6hiit6kadakban torténik. A kislizemi feldolgozasnal azonban a
1éghiitéses megoldas a gazdasagosabb és ez a higiénikusabb megoldas. Az el6hiitd-
terem egyben itt egy bizonyos tarolasi feladat megvalositasat is szolgélja.

A csomagolas — esetlegés darabolas — miiveleteinek elvégzése ismét kilon
he]ylseget igényel ahol biztositani kell, hogy a teremhomerseklet a nyari idészakban
is +16 °C értékhatar koril legyen.’

A csomagolt aru elszallitasat lehet8leg 1—2 ora elteltével meg kell kezdeni a
megfelel$ hiit6kocsikban, vagy a csomagolt arut hiitdtaroléba kell elhelyezni.

1.2. Sertésfeldolgozds

A napi kapacitasnak megfeleld vagéallatot mar az elézetes pihentetés és egész-

ségligyi vizsgalat utan lehet csak a feldolgozé csarnokhoz szallitani, ahol a kis kapa-

" citas lehet6vé teszi hogy pl. a 15—20 db sertést egyszerre helyezzék el a fedett, de
oldalfal nélkiili nyitott eldtérben. Itt az el6térben biztositani kell, hogy az allatokat
vagas elott le lehessen mosni.

A vagis, véreztetés, kopasztas miveleteit egy elkiilonitett helyiségben kell meg-
valdsitani, ahonnan kiilon-kilon lehessen elszallitani a mellékterméket a hulladé-
kokat és a tisztitott sertéseket. Itt e miiveleteknél a fektettet vagasi technologiat cél-
szerii alkalmazni a bontasi miiveletekig.
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A bontas, belsdségkiemelés miiveleteit a fiiggesztett technoldgiaval kell meg-
valdsitani még kiskapacitasu feldolgozé vonal esetében is, mert a gazdasagos fel-
dolgozas igy biztosithaté legegyszeriibben és a higiéniai kovetelmények is ezzel a
modszerrel tarthatok be a legjobban. E mddszer ezeken tulmenoen a'belsd szallita-
sok megvaldsitasara is a legalkalmasabb.

A bonté helyiségben biztositani kell, hogy az allatorvos elvegezhesse az allattes-
tek és a kiemelt belsGségek vizsgalatat, a részletesebb vizsgalathoz azonban még egy
vizsgalé labor is sziikséges.

A bélgarniturat. a legrévidebb utvonalon a bélmosdba kell szalhtam, de a bél-
mosdhelyiség kozvetleniil nem nyilhat a bontdhelyiségbe. A tisztitott bél részére kii-
16n tarolo helyiséget kell biztositani. .

A hasitott félsertések elShiitését a 1éghiité rendszer alapjan klkepzett el6hiits-
kamréban, a felsGpalyan fliggesztve lehet célszerlien megvaldsitani.

A sertések masodlagos feldolgozasat Gigy célszerii tervezni, hogy egyrészt a taj-
jellegli igényhez . igazodjék, masreszt Osszhangba legyen a helyi adottsagokkal a
készaruk valasztéka.

"A kiilonféle készaru gyartasahoz biztositani kell hiitétt pacolét, kiildn fiistol6t,
fézéhelyiséget valamint a csontozd, apritd, tdltd miiveletek elvégzéséhez kiilon ter-
meket gy elhelyezve, hogy a technologm miiveletek folyamatai egymast ne keresz-
tezzek

Kiilon hiitétt raktartér blztosuasa is sziikséges, ahol a készaru taroldsa bizton-
sagosan megvaldsithatd, amig ezek elszallitisa megtdriénik.

2. Higiéniai. alapkovetelmények.

Az altalanos higiéniai kovetelmenyek ket nagyobb csoportba sorolhatok
— lizemi higiénia
— személyi higiénia

2.1. Az lizemi higiénia elsG alapfeltétele, hogy szennyezd, ferté6zé kornyezetii
telepre nem szabad élelmiszerfeldolgozd lizemet létesiteni.

- Az ﬁzemtelepltest csak ott lehet megvaldsitani ahol kellé min&ségii és mennyisegu
" viz rendelkezésre all és a keletkezd szennyvizet zart rendszerben el lehet vezetm ugy,
"hogy az az lizem tisztasagat ne veszélyeztesse.

A keletkezé hulladékok tarolasat megfeleld tavolsagban jol zard fedellel el-
latott taroldkban kell megvaldsitani, amelyeknek jol tlsztlthatonak és fertdtlenit-
hetének kell lennidk.

Az lizemi helyiségeket ke116 megvilagitassal, jo szell6ztetéssel kell megvald-:
_sitani. A padozat csiiszdsmentes, jOl tisztithatd legyen, a falak 1,52 m magasségig
vilagos szinii csempével legyenek burkolva. Minden lizemi helylsegbe megfelelo szamu -
folybvizes kézmoso szerelendd fel.

Kisebb felszerelési targyak (edények, talcik, stb.) tisztitasara kiilon mosogato-'
“val ellatott helyiséget kell biztositani.

Az lizemi szocialis és egeszsegugy1 ellatottsag is fontos kovetelmeny még a higié-
nia mellett. :

"E kovetelmeny kielégitéséhez létesiteni kell oltézbket (iehér, fekete) mosdat,
zuhanyzét és WC helyiségeket az lizemi dolgozok létszama szerint.
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2.2. Személyi higiénia alapszabalyai

Flelmiszeripari. tevékenységet folytaté iizemben olyan munkahelyre, ahol a dol-
goz6 az élelmiszerrel, vagy annak nyersanyagaival kozvetlenil érintkezik, csak olyan
személy alkalmazhatd, akit arra az el6zetes orvosi vizsgéalat alkalmasnak talalt. Az eset-
leges fert6z6 megbetegedését jelenteni koteles mindenki.

A dolgozdk a felsé ruhdikat az 6ltoz6ben kell, hogy hagyjak, munkahelyiikre
tiszta munka- és véd8ruhaban kotelesek megjelenni. A munka és védéruhat tigy kell
hasznalni, hogy az a dolgozo egészségét és a termelés tisztasagat védje, baleseti ve--
sz¢lyt ne okozzon

A munka megkezdésekor, a murika. kozben is kotelesek a dolgozdk kezeiket.
fertStleniteni.

Etkezni, dohényozni csak az erre kijel6lt helyen szabad.

A dolgozokat egészségiigyi oktatasban kell részesiteni.

Az el6zbekben leirt elvi alapok altalanos érvényliek és csak ezek betartasaval
lehet kidolgozni a konkrét, helyi adottsagokhoz a részietes technoldgiat.

3. Miiszaki kévetelmények

Az el6z6 fejezetekben leirt technoldgiai és higiéniai alapfeltételek mar megha-
tarozzak az objektum létrehozasanak, megépitésének miiszaki kovetelményeit is.
Egy lizemi elrendezés épitészeti €s gépészeti vazlatat szemlélteti az 1. abra.
Ebben az iizemben egy klskapacnasu csirkefeldolgozé és sertésfeldolgozd vonal
van bedllitva.
Itt kiilon-kiilon egységet képeznek az épiileten belil a technoldgiai vonalak, a
kiegészitérészek és a szocialis helyiségek.
Ezek alapjan négy forészre tagolddik az lizem:
1. csirkefeldolgozé csarnok .
2. sertésfeldolgozé csarnok
3. hiitéblokk
4. szocialis blokk

- 3.1. Csirkefeldolgozé csarnok

Epitészeti és gépészeti szempontbdl 6sszhangban kell a feldolgozdiizem tagolt-
sagat megvaldsitani, minél kisebb alapteriileten — a kisebb beruhazasi koltségek
érdekében — de nem zsufoltan és mindenkor a miiveleti sorrend figyelembevételével.

Fentiek szerint a csirkefeldolgozot az alabbi egységekre osztottuk: — elGtér —
kopaszté — zsigerel6 — csomagolé — el6hiito.

Az el6tér teljesen nyitott, de tetészerkezettel ellatott rész. Az eloallatokat a ket-
recekben ide kell csak szallitani, igy az ilizem belsd részébe a tragyaval szennyezett
fert6z6 ketrecek nem kerﬁlhetnek.' Innen az allatokat egy konvejor viszi be a ko-
pasztéba — majd onnan tovabb végig a vonalon —. Itt térténik a vagas, forrazas,
kopasztas miivelete, ami sok szennyezéssel jar és ezen tulmenden nagy paraképzd-
déssel is, ezért itt erds légeserével biztositani kell a jo szell§zést.

Kiilén-kiilon helyiségben torténik a zsigerelés, majd a készaru csomagolas ugy,
hogy ezekhez csatlakozik az elShiitéterem az anyagéramlas folyamata szerint.

Igy biztosithatd a folyamatos munkavégzés elkiilonitetten a higiéniai és techno-
16giai k6vetelményeknek megfelelGen.
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3.2. Sertésfeldolgozo csarnok

A csarnok elrendezését itt is az hatirozza meg, hogy a ,.tiszta” és ,,szennyes”
-Ovezetek elhataroltak legyenek. A kialakitas olyan, hogy sertés és szarvasmarha fel-
-dolgozasa is megvaldsithatd kilon-kiilon.

A csarnokot az alabbi részekre osztottuk: — elétér — sertésvagé — bontd

{(szarvasmarha vagd) — bélmosé — elShiitd — csontozé — feldolgozé — fiistol6 —

mosogaté — f6z6 — pacold — hiitStarolok.

Az elBtérbe az elSzetes vizsgalat és pihentetés utan keriilhetnek a vagéallatok.
A sertéseket a kiils6 részen elhelyezett ,,galériara” kell szallitani, a szarvasmarhakat
pedig a cs6korlathoz kotni. .

A hasitott félsertések, vagy negyedelt marhatestek szallitasa felsépalyan valo-
sithaté meg, s igy tarolhaté az elbhiitében is. Innen azutan a masodlagos feldolgozas
miiveleteihez kézi kocsikkal kell eljuttatni.

Minden fébb miivelet kiilon-kiilén helyen végezhetd és a kelld korfolyamatot
. -az atjarokkal lehet biztositani.

A készaru kulon hutott termekben torténhet.

3.3. Hiitoblokk

A sertésteldolgozd és csirkefeldolgozd tizemrészei kozé ugy illesztettiik be a
hiitét, hogy azok helyiségei egy “blokkot alkossanak, ugyanakkor szervesen kap-
csolédjanak is az egyes technoldgiai miiveletekhez.

Ezzel a megoldassal szinte optimalisan biztositani lehet azt, hogy a hiitott ter-
méknél a kaldriaveszteség az adottsagokhoz képest a legkisebb legyen, a hiitGtermek
forgalma viszont ne keresztezze a.gyéartas egyéb miiveleteit.

Gépészetileg is igy a leggazdasagosabb a kialakitas, mert kevés csévezetékkel és
kozepes kapacitast hiitégépekkel is megvaldsithatd a hiitési feladat.

3.4. Szocidlis blokk

A személyi higiénia biztositasat a szocialis épiiletrész szerves kapcsolddasaval
€rtiik el. It fekete — fehér 61t6z8, fiirds, WC helyiségek szolgaljak a fenti célt.

fgy a dolgozdk csak a szocidlis épiileten at, tisztan johetnek az iizembe, és ott
azonnal a munkaterdletiikre juthatnak nem kell hosszil utat sem megtenniok.

Az Uzemrészt egy miivezetdi iroda és egy allatorvosi vizsgaldlaboratérium
- egésziti ki.

IRODALOM

1. Mezégazdasdgi és Elelmezésiigyi Minisztérium: Tajékoztatd a mezdgazdasigi nagyiizemek,
a mezdgazdasagi termeld szovetkezeti csoportok, szakszovetkezetek, halaszati szovetkezetek,
altalanos értékesité és fogyasztasi szOvetkezetek, nem élelmiszeripari vallalatok, kisipari
szovetkezetek €s kisiparossdg élelmiszeripari tevékenységérdl. Egyetemi Nyomda, Bp.,
1968.

2. A kozds piac hivatalos kozlonye! Az egészségiigyi kérdések szabalyozasahoz a friss baromfihus
kereskedelmi forgalmanal. 1971. (71/118- quos Piac) L 55/23. szam.

3. USA Mezégazdasdagi Minisztérium: Az.egészséges baromfi termékekrdl sz616 torvény. 90—492 sz.
torvény. Washington: D. C. 20 250 (7 CFR. a 1. rész).
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TEXHUYECKME U TEXHOJIOTUYECKUE TTPOBJIEMBI
CO3AHUA KOMBUMHHUPOBAHHOI'O M}ICOKOMBI/IHATA
MAJIOW MOIIHOCTY

Kapoii Beuwepneu—Hoxced ,Zléub()étuu

B cTarbe pe3yMHpYIOTCS OCHOBHBIE TPeOOBaHHs W BO3MOXHOCTH CO3J1aHHSi KOMOMHHPOBaH-
HOrO MSCOKOMOMHATA Manoi MOLIHOCTH [UIA 1epepaboTKY NTHLI U CBHHEH, aHAJIM3HPYIOTCS Te
BO3MOXHOCTH, NPA KOTOPBIX MOXHO OCYINECTBHTbL COBPEMEHHYIO TEXHOJIOTHIO HA HEeGOJbLUMX
npenounTHAX. CTaThd 3HAKOMHAT TPeGOBAHWAMM 3aBO/ACKON M MHAMBUAYAJIbHON TUTHEHBI, IPENb-
ABIISIEMBIMH TIPHA CO3JAHUH MPEANPHATHI NHIIEBOH IPOMBIIIIIEHHOCTH.

IpuBeaéH KOHKPETHBI IPUMED OPraHM3aLMH TEXHUYECKUX TpeOoBaHMA.

TECHNICAL AND TECHNOLOGICAL PROBLEMS IN THE
CREATION OF A SMALL-SCALE COMBINED
ANIMAL-PROCESSING PLANT

Kdroly Vecsernyés and Jozsef Gydngydsi

A comprehensive account is given of the material essentials of instituting a small-scale combined
plant for the processing of chickens and pigs. The possibilities are analyzed, whereby up-to-date
technology can be introduced in these small plants too. An account is given of those plant and per-
sonal hygienic requirements, without which a food-processing plant can not be set up.

The mechanical plant organization is introduced by the technical description of one solution
as a concrete example.

DIE TECHNISCHEN UND TECHNOLOGISCHEN PROBLEME
BEI DER ERRICHTUNG KOMBINIERTER KLEINBETRIEBLICHER
TIERVERARBEITUNGS-ANLAGEN

Von

K. Vecse_rnyés und J. Gyongydsi

Im Rahmen einer umfassenden Schilderung der objektiven Grundbedingungen bei der Griin-
dung kleinbetrieblicher kombinierter Tierverarbeitungs-Anlagen fir Hithner und Schweine analy-
sieren die Verff. jene Moglichkeiten, mit Hilfe derer die moderne Technologie auchin Kleinbetrieben
realisierbar ist.- Erortert werden diejenigen betrieblichen und personlichen hygienischen Forde-
rungen, ohne deren Emhaltung die Errichtung eines Lebensmittelindustriebetriebes nicht moglich -
ist.

Anhand der technischen Besprechung einer konkreten beispielsweisen Losung wird die me-
chanische Betriebsorganisierung vor Augen gefiihrt.
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