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Szakmai partner: 

Amikor egy bolt és háttérhelyiségeinek berendezéseiről szót vál-
tunk, sokszor hallott jelenségeket, esetenként már trendeket emle-
getünk. Egy üzletberendezések iránt elkötelezett cég vezetőjeként 
fontosnak tartom megemlíteni, hogy a környezettudatos gondolko-
dásmód, az energiatakarékosságra és környezetünk védelmére irá-
nyuló törekvések az élet szinte minden területén jelen vannak, így 
van ez a hűtéstechnika világában is. Az energiatakarékos üveg toló-
tetős fagyasztóládák elterjedése máris háttérbe szorította a koráb-
ban alkalmazott nyitott ládákat, szigeteket. Annak ellenére, hogy 
a hideg levegő lefelé száll, a nyitott ládák azdaságos működését 
sok külső tényező befolyásolja. Például a klíma, a huzat kifújja a 
hideg levegőt a ládákból. Amíg a boltvezetők régebben a fogyasztók 
kényelmes, akadálymentes vásárlását tartották elsődleges szem-
pontnak, manapság a költségek csökkentésére, az energiatakaré-

kosságra törekednek még akkor is, ha az üveg tolótető használata 
körülményesebb. Több európai országban már kiterjedten használ-
ják, alkalmazzák a szén-dioxiddal működő hűtőberendezéseket. A 
szén-dioxid természetes gáz, amely nem ártalmas a környezetre, s 
szemben a mérgező és gyúlékony hűtőközegekkel, megfelel az érvé-
nyes követelményeknek. A szén-dioxiddal működő berendezések 
költségtakarékosak, mert a kompresszorok és a hőátadás nagyobb 
hatásfokkal működik. Ez lehetővé teszi például a csővezetékek 
méretének csökkentését, ami szintén költségcsökkentő tényező. S 
nem utolsó előnye, hogy a szén-dioxid mint hűtőközeg is olcsóbb.
A gyümölcsök és a zöldségek főleg vízből állnak. A frissesség elvesz-
tését a gyors kiszáradás okozza, mivel a bennük lévő víz elpárolog. 
Ahhoz, hogy megőrizzük a különféle zöldségek és gyümölcsök ned-
vességtartalmát, érdemes párásító készüléket használni, amely 
visszaállítja a nedvesség optimális értékét, megállítja a kiszáradá-
si folyamatot. Az egyre bővülő árukínálat következtében a boltosok 
arra törekednek, hogy minél nagyobb bemutatófelületen, a lehető 
legkisebb külső méretű hűtőbútorban kínálják a termékeiket. Elsőd-
leges szempont, hogy a hűtőbútoroknál használatos rozsdamentes 
acél munkafelület megfelel az élelmiszer-ipari higiéniai és egész-
ségügyi előírásoknak. További előnyként említeném, hogy ellenáll 
a vegyszeres tisztításnak, kopásálló, könnyen tisztán tartható, és 
szép, egységes képet alkot a bútorban.
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Energiatakarékos megoldás a hűtőaggregát 
által termelt hulladékhő hasznosítása hő-
visszanyerő berendezés segítésével. A kör-
nyezeti levegőnek átadott hőenergia nagy 
része hasznosítható, fűtésre is alkalmazha-
tó. A Hu-Mago vásárlóinak nagy része pá-
lyázati segítséget vesz igénybe a berendezé-
sek beszerzéséhez, amihez az elvárásoknak 
megfelelően maximális segítséget nyújtunk. 
Mivel az árérzékenység egyre inkább meg

figyelhető a vevőink körében, különböző 
akciókkal, használt bútoraink népszerűsí-
tésével, részletfizetési, illetve bérbe adási 
lehetőségekkel próbáljuk a költségeiket 
lefaragni. Tapasztalataink szerint a költsé-
geik csökkentése mellett a nagyvállalatok 
megvalósítják a tervezett beruházásokat. A 
beszállítókat versenyeztetik egymással, míg 
korábbi partnereiket a tavalyi árak megtar-
tására, illetve sok esetben csökkentésére 
ösztönzik. A partneri igények a minél hos�-
szabb távú fizetési kondíciók felé haladnak.

Amit nyújthatunk…

Üdvözlettel:
 

Horváth Attila, ügyvezető igazgató
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A Hu-Mago Kft. kínálatában a bolt-
berendezések mellett szerepelnek 
olyan hűtéstechnikai megoldások és 
eszközök, amelyek akár a lakóépü-
letek, irodák, raktárak stb. hasznos 
eszköze lehet. Jellemzően oldalfali 

A gyorsfagyasztott áruknak, illet-
ve a boroknak nem kedvez sem a 
megengedett mértéknél nagyobb 
hőmérséklet-ingadozás, sem a túl 
alacsony hőmérsékleten történő 
tartós tárolás.

Egy-egy mélyhűtő, illetve hűtőtá-
roló tervezése és kialakítása mellett 
ne feledkezzünk el a hőmérséklet fo-
lyamatos ellenőrzéséről és regisztrá-
lásáról. A hőmérséklet figyelése és 

split kazettás parapet és légcsa-
tornás klímaberendezések felhasz-
nálásával csökkenthetjük a magas 
hőmérsékletet. Más területeken, 
például a vendéglátóegységek eset-
ében eredményes a légcserés légál-
lapot-szabályozás, míg a gyógyszer-, 
valamint bortárolóknál a raktárcsar-
nokok temperálása.

A klímaberendezések kiválasz-
tása minden esetben a megrendelő 
egyedi igénye szerint történik. Kü-
lönböző minőségű és kivitelű beren-
dezések közül lehet választani, jele-
sül LG, Toshiba, Panasonic, Genex 
márkák szerepelnek a palettán.

A Hu-Mago Kft. partnervállala-
tainak közreműködésével és bevo-
násával teljesíti az ipari és keres-
kedelmi hűtéstechnológiát igénylő 
megrendeléseket is, így például 
hűtőkamrák, hűtőházak tervezését, 

regisztrálása ma már automatizál-
ható egy megfelelő hűtővezérlő ké-
szülékkel. A hőmérséklet-diagramo-
kat utólag célszerű elemezni, hogy 
elkerüljük az esetleges szélső érté-
keket. Ha kiugró értéket észlelünk, 
annak okát azonnal meg kell keres-
ni és meg kell szüntetni. Ellenkező 
esetben máskor is megfeledkezünk 
a raktárajtó időben történő becsu-
kásáról, illetve kárt okozunk, hiszen 
a felmelegedett áruk minőségét és 
eltarthatóságát veszélyeztetjük.

Átrakodási pontok a hűtőláncban
A hűtést igénylő árukat jellemzően 
hűtve szállítja a beszállító. (Ha saját 
magunk végezzük a beszerzést, akkor 

kivitelezését (élelmiszer-ipari rak-
tárcsarnokok telepített gépészettel) 
igény szerint –30 és +10 Celsius-fok 
közötti hőmérséklet-tartományban. 
A panelszerkezet a hűtési igényeknek 
megfelelő 60 és 160 milliméter vas-
tagságban választható. Vendéglátó-

is gondoskodjunk róla, hogy a hűtő-
lánc ne szakadjon meg a betárolásig.) 
A legtöbb gond az áruk átrakodási 
pontjainál (áruátvétel, beérkeztetés) 
történik. Törekedjünk az átrakodás 
idejének csökkentésére, az adott 
termékek tárolási hőmérsékletének 
megőrzésére egészen a bolti, illetve 
a raktári elhelyezésig. Ha a legkisebb 
mértékben is felmelegedik az áru az 
optimális tárolási hőmérsékletről 

egységek háttérhűtőkamrái egyedi 
méretben készülhetnek. Az általunk 
használt gépészeti főelemek piacve-
zető gyártók termékei, partnerünk a 
Lunite, Bitzer, Aspera, Copeland, Lu-
ve, Eliwel – mondja Lovas Andrea, a 
Hu-Mago Kft. értékesítője.

(például áttároláskor), az újra vis�-
szahűtött termék már korántsem lesz 
megfelelő minőségű.Hallgassunk a 
szakértőkre: a minimalizáljuk az átra-
kodási pontok számát, csökkentsük 
az átrakodások idejét. Kerüljük el a 
felesleges ajtónyitogatásokat, a tú-
rajáratok fogadására készüljünk fel. 
Vezessünk beérkezési naplót, abban 
rögzítsük az áru hőmérsékletét, a be-
tárolás időpontját stb.

A hűtést igénylő élelmiszerek és 
italok tárolásának alapvető köve-
telménye, hogy az adott termék 
hőmérséklete kiegyenlítetten az 
optimális tárolási hőmérséklet 
körül legyen.

Klímatechnika irodáknak és raktáraknak

Egyedi megoldások neves márkákkal 

A tervezéstől a mindennapi használatig

Hűtött áruk tárolása

Nemcsak a vásárlói szokások 
megváltozása és a globalizálódó 
élelmiszer-termelés teszi szüksé-
gessé a klímatechnológia széles 
körű alkalmazását, hanem a nyá-
ri hónapokban tapasztalt magas 
hőmérséklet is. 
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Termék 
Hűtési 

hőmérséklet 
Relatív 

páratartalom % 
Ajánlott tárolási 

időtartam 

Alma –1/+1 85–90 2–7 hónap 

Csokoládé +4,5 75 6 hónap 

Dinnye +2/+7 80–90 1–8 hét 

Hal (fagyasztott) –20/–12 90–95 8–10 hónap 

Hal (friss) –0,5/+4 90–95 1–2 hét 

Jégkrém –30/–20 85 2–12 hét 

Káposzta 0/+1 85–90 1–3 hónap 

Karfiol 0/+2 85–90 2–3 hét 

Margarin +0,5 80 6 hónap 

Marha (fagyasztott) –18/–20 80–85 3–8 hónap 

Marha (friss) +1,75 87 3 hét 

Narancs 0/+1.2 85–90 8–10 hónap 

Őszibarack –0,5/+1 80–85 2–4 hét 

Paradicsom (zöld) +10/+20 85–90 3–4 hét 

Petrezselyem +1,5 80 1–2 hét 

Sajt –1/+15 65–75 3–10 hónap 

Saláta 0/+1 85–90 1–2 hónap 

Sárgarépa 0 85–90 1–2 hét 

Sertés (fagyasztott) –12/–18 80–85 3–8 hónap 

Sertés (friss) 0 80–85 3 hét 

Szárnyas (fagyasztott) –30/–10 80 3–12 hónap 

Szárnyas (friss) 0 80 1 hét 

Tej 0/+2 80–85 1 hét 

Tojás –1/–0,5 80–85 8 hónap 

Uborka +2/+7 75–85 2 hét 

Vaj –10/–1 75–80 6 hónap 

Zöldbab 0 80–90 1–3 hét 

Zöldség (fagyasztott) –24/–18 – 6–12 hónap 

A párizsi, a kolbász és a többiek ki-
emelkedően vonzzák a vevőket. A 
húskészítmény ugyanis a Nielsen 
által folyamatosan mért 90 élelmi-
szer kategória közül a legnagyobb 
forgalmat bonyolítja le – mondta 

érdeklődésünkre Ungi Zsófia, a Niel-
sen kategóriamenedzsment-tanács-
adója és Izrael Tünde, a piackutató 
elemzője. Pozitív a húskészítmények 
piaci trendje, értékben hat százalék-
kal emelkedett a kiskereskedelmi 
forgalmuk 2008. július–2009. júni-
usban az előző, hasonló időszakhoz 

12, majd a felvágottak és szalonnák 
9-9, továbbá egyéb kolbászok 8 szá-
zalékkal. A többi szegmens részará-
nya 5 százalék vagy kevesebb. Ezek 
a mutatók alig változnak egyik évről 
a másikra. 

Önkiszolgáló polcoknál érdemes 
következetesen tartani a termékek 
jellege szerinti sorrendet. Például a 
szalámikat és kolbászokat érdemes 
egymás mellé kihelyezni. Felülre kí-
vánkozik a szeletelt áru, alulra pedig 
a rúd formájú és nagyobb kiszerelésű 

képest. A piac mérete túllépett az évi 
205 milliárd forinton, a bolti eladás 
mennyiségben meghaladja a 165 
ezer tonnát.

„Tapasztalataink szerint láncon-
ként, boltonként eltérő módon oldják 
meg a húskészítmények prezentáció-
ját. A vevők egyre inkább kedvelik az 
önkiszolgálást. Erre a szegmensre ér-
tékben már 61 százalék jutott a bolti 
eladásból, ami két százalékponttal 
nagyobb, mint egy évvel korábban. 
A másik oldalon a csemegepult rész-
aránya 41-ről 39 százalékra csök-
kent. 

Különösen a sertéshúsból gyár-
tott készítményeknél erősödik az ön-
kiszolgálás a csemegepult rovására. 
Az összes húskészítmény mennyiség-
ben mért bolti eladásából az utóbbi 
két évben 79-79 százalékot vitt el a 
sertéshús, 19-19-et a baromfi- és 
mindössze 2-2-t a marhahús.

Általában célszerű figyelembe 
venni a különböző készítmények 

piaci részesedését és a fogyasztás 
trendjeit. Értékben továbbra is a 
többek között a párizsit és a virslit 
magában foglaló vörösáru vezet; az 
eladások 25 százaléka jutott rá. Ha-
sonlóan népszerű a száraz és félsz-
áraz kolbász, 23 százalékos mutató-
val. Utánuk a főtt sonkák következnek 

termék a csemegehűtők kialakítása 
miatt, illetve a jó láthatóság érdek-
ében.

Hipermarketekben figyelhető 
meg, hogy grillszigeteket alakítanak 
ki. Esetleg akciós fősoron jelenítik 
meg a grillezés témáját: húskészítmé-
nyek mellett együtt kínálják a húso-
kat, a hozzávaló fűszereket, faszenet, 
kerti grillt és minden mást, ami egy 
grillpartihoz szükséges” – értékelte a 
hűtést igénylő húsok bolti szereplését 
Ungi Zsófia és Izrael Tünde.

Az árukihelyezés összetett feladat 
elé állítja a boltvezetőket. Cseme-
gepultban és hűtött, önkiszolgálást 
lehetővé tevő polcokon kínálják a 
húskészítményeket, amelyek helye 
mindig az élelmiszerüzlet forró 
zónáját jelenti. 

Az élelmiszerek megfelelő tárolása mellett figyelembe kell venni az egyes ter-
mékek eltarthatóságát és a tárolási hőmérsékletet. A tárolási hőfokot folya-
matosan mérni és regisztrálni szükséges. A Hűtőmester.hu ajánlása szerint 
az egyes élelmiszereket az alábbi ideig ajánlott a hűtőterekben tárolni.

Húskészítmények hűtőpultjai az eladótér forró zónájában

Kiemelkedő vonzerő
Korlátozott eltarthatóság a hűtőterekben

Előírt tárolási hőmérsékletek

Szegmensek blokkosítása

Az egyes szegmenseken belül a blokkosítás 
hierarchiája a Nielsen tapasztalatai alapján:
Párizsi
•	Kiszerelés szerint: szeletelt/rúd
•	Származás szerint: marha, borjú, baromfi 	
	 vagy vegyes
Felvágott
•	Kiszerelés szerint: szeletelt/rúd
•	Származás szerint: marha, borjú, baromfi 	
	 vagy vegyes
Virslik és grilltermékek
•	Típusok  szerint (virsli, krinolin, debreceni stb.)
•	Származás: sertés/baromfi

Májas
•	Származás szerint: sertés, baromfi, 
	 pástétom
Sonka
•	Kiszerelés szerint: szeletelt/rúd
Szalonna
•	Kiszerelés/típus szerint: szeletelt, 
	 kockázott, darabolt, tepertő
Kolbász
•	Kiszerelés szerint: szeletelt/rúd
•	Ízesítés szerint
Szalámi
•	Kiszerelés szerint: szeletelt/rúd
•	Ízesítés szerint
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A tapasztalatok szerint 1,5 köbmé-
ter űrtartalom felett gazdaságosabb 
hűtőkamrát használni a kereskedel-
mi célra tervezett hűtőszekrényekkel 
szemben. Ez megfelel két darab 600 
literes hűtőszekrénynek, amelynek 
egyenkénti alapterülete 780x740 
milliméter. Az egyedileg is megter-
vezhető hűtőkamra méretei jobban 

igazíthatók a bolt adottságaihoz, 
mint a gyárilag adott méretű hűtő-
szekrényeké. Ezenfelül a hűtőkam-
rába egy ajtón lehet árut pakolni, 
míg a hűtők esetén valamennyi 
berendezésnek van ajtaja. 

Az élelmiszer-biztonsági elő-
írások megkövetelik a szakosított 
hűtést. Egy hűtőkamrát is lehetséges 
több szekcióra bontva üzemeltetni, 
megoldható a terek külön hűtése és 
külön kezelhetősége. Kisebb ajtónyí-
lásokat kialakítva a hűtőkamra ese-
tén is megoldható, hogy egyes, külön 
hűtést igénylő terméket egy leválasz-
tott térben tároljanak. A fejlesztés 

egyik dilemmája, hogy szakosított 
hűtőkamra esetén egy hűtőaggregát 
működtetése szükséges. Ha elrom-
lik, szükség lesz néhány nagyméretű 
hűtőszekrényre. Célszerű a kisebb 
boltok esetében kombinálni a hűtő-

kamrát a háttérhűtő szekrényekkel. 
Így meghibásodás esetén is marad 
megfelelő hűtőkapacitás-tartalék. 
A nagy üzletek működtetői tartalék 
hűtőkamrát üzemeltetnek, amelyet 
vészhelyzetekre alakítanak ki.

Milyen kapacitású hűtőberende-
zést érdemes választani a hűtési 
feladatok kiszolgálásához? Több 
kisebb hűtőszekrényt, esetleg 
néhány nagy hűtőszekrényt? Vagy 
építsünk hűtőkamrát?

Mérlegeljük az előnyöket és a hátrányokat

Hűtőkamra kontra
ipari hűtőszekrény

Lovas Andrea
értékesítő 
Telefon:
(70) 361-5636
E-mail: 
lovas.andrea@hu-mago.hu

Bérlési lehetőség
Az üzlet forgalmának alakulásához, illetve az idényjellegű árusításhoz használt és felújí-

tott bolti berendezés, közte bevásárlókocsi bérelhető igény szerint helyszínre szállítással.
Várjuk megtisztelő megrendelését.

6050 Lajosmizse Elkerülő u. 3. • Tel./fax: +36 76 555 244 • Mobil:+36 30 626 9422
E-mail: sipos.istvan@hu-mago.hu • www.hu-mago.hu • www.bevasarlokocsijavitas.eu,

www.hasznalt-uzletberendezes.hu • www.elad6.hu


