Tajékoztato a higiéniai feltételekrol
Kistermel6i élelmiszer termelésére, elallitasara és értékesitésére vonatkoz6 kovetelmények

1. Altalanos higiéniai kévetelmények

1.1. Az élelmiszer-el6allitashoz legalabb egy helyiséget — amely célra felhasznalhato els6dlegesen maganlakohaz
részét képez0, de forgalomba hozatal céljabol élelmiszerek rendszeres kezelésére, tarolasara hasznalt helyiség is,
id6beni elkiilonités mellett —, illetve a szitkséges kiegészité helyiségeket biztositani kell.

1.2. A termelés és feldolgozas soran hasznalt helyiségeket, berendezéseket, eszkzoket, tarolokat, ladakat, jarmtiveket
tisztitani, sziikség szerint fert6tleniteni kell. A berendezéseket, eszkozoket, tarolokat kizardlag élelmiszer kezelésére,
el6allitasara lehet hasznalni.

1.3. Elelmiszert csak tiszta, sziikség szerint fertétlenitett, az adott élelmiszer csomagoldsara megfelels
csomagoloanyagban, edényzetben tartva, tarolva lehet arusitani. A feldolgozott élelmiszer csomagolasara
Ujrafelhasznalt csomagoloanyag az értékesités soran nem alkalmazhato.

1.4. Az els6dleges termeléshez és az ehhez kapcsolodd miiveletekhez ivoviz minéségii vizzel torténd kézmosasi
lehet6séget, a feldolgozashoz, élelmiszer-eléallitashoz ivoviz minéségii hideg-meleg folydvizet biztositani kell.

1.5. Az élelmiszereket védeni kell a szennyezddésekkel szemben. A kistermel6nek a vagasra, termelésre szant allatokat
és azok kornyezetét tisztan kell tartani.

1.6. Az élelmiszer elballitasaval és forgalmazasaval csak olyan személy foglalkozhat, aki rendelkezik a kozfogyasztasra
szant élelmiszer el6allitasaval, valamint forgalmazéasaval foglalkoz6 személy részére a munkakori, szakmai, illetve
személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarél és véleményezésérél sz616 33/1998. (VI. 24.) NM rendeletben el6irt
vizsgalatrél érvényes igazolassal.

1.7. A tudottan vagy feltehetéen élelmiszerrel is atvihet6 betegségben szenvedd személyek, valamint azon személyek,
akiknek elfert6z6dott sebeik, bérfertézésiik, lazas megbetegedésiik vagy lazzal jaré torokfajasuk, hasmenésiik van,
illetve akik fuléb6l, szeméb6l, orrabdl valadék triil, nem dolgozhatnak olyan helyen, ahol élelmiszerekkel
foglalkoznak, és ahol barmilyen kis esély is van arra, hogy az élelmiszerek kozvetleniil vagy kozvetetten korokozo
mikroorganizmusokkal szennyezédjenek.

1.8. Az allati kartevék ellen hatékony médon védekezni kell.

1.9. A hulladékot és a szennyvizet ugy kell tarolni és kezelni, hogy megakadalyozzak az alaptermék, az élelmiszerek,
valamint a kérnyezet szennyezdését.

1.10. A takarmany-adalékanyagokat, az allatgyogyaszati készitményeket és a novényvédé szereket az eldiradsoknak
megfelel6en kell hasznalni, felhasznalasukrdl és az élelmezés-egészségligyi varakozasi id6r6l, valamint az eléforduld
betegségekrdl, novények esetében a kartevokrél a kistermelének nyilvantartast kell vezetnie, amelyet 5 évig meg kell
Oriznie.

1.11. Vadon termé gomba arusitasa esetén az étkezési célra forgalomba keriil6 vadon termett gombak gy(jtésérol,
feldolgozasarol, forgalomba hozatalarol szol6 107/2011. (XI. 10.) VM rendelet el6irasai iranyadoak.

1.12. A vadon gyjtott, szaritani szant gombat gombaszakellenérnek nyersen, friss allapotaban mindsitenie kell.
Szaritott gomba csak csomagolva, megfelel§ jeloléssel ellatva arusithato.



2. Kiilonleges higiéniai kovetelmények
2.1. Tejtermelés, értékesités

2.1.1. A nyers tej tarolasara szolgald helyiségek térben elkiilonitend6k azoktol a helyiségekt6l, amelyekben allatokat
tartanak.

2.1.2. Fejés el6tt a tégyet meg kell tisztitani. A kifejt nyers tejet meg kell szlirni, kizardlag erre a célra hasznalt és
megjelolt edényzetben, fedetten, hiitve kell tarolni. Killonb6z6 faju allatok tejét egymastdl elkiilonitve kell kezelni.

2.1.3. A nyers tej +6 °C és +8 °C kozott tarolva 24 6raig, 0 °C és +6 °C kozott tarolva 48 oraig értékesithetd. A tej hiités
nélkil a fejés befejezésétsl szamitott 2 6ran belil értékesithetd. A nyers tej csomagolaséra lehet6ség szerint egyszer
hasznalatos, élelmiszer csomagolasara alkalmas edényzetet kell hasznalni. Ujrafelhasznalt edényzet alkalmazasa

esetén az edényzetet hasznalat el6tt és azt kovetben tisztitani és fert6tleniteni kell, ivovizzel el kell 6bliteni, és tiszta,

szaraz, utoszennyez8déstdl védett helyen kell tarolni.

2.1.4. A fejés és a tejkezelés eszkozeit hasznalat utén tisztitani és fert6tleniteni kell, ivovizzel el kell 6bliteni, és tiszta,
szaraz, utészennyez6déstdl védett helyen kell tarolni.

2.1.5. A tejel6 allat betegsége, 1aza, hasmenése esetén, vagy ha a kifejt tej rendellenes, a tej értékesitése tilos, és az
allatorvost haladéktalanul értesiteni kell.

2.1.6. A nyers tejnek olyan allatbol kell szarmaznia, amely

2.1.6.1. nem mutatja a tejen keresztiil az emberre atvihet6 fert6z6 betegségek tiineteit,

2.1.6.2. jo altalanos allapotban van, nem mutatja olyan betegség tiineteit, amely a tej szennyez6dését eredményezheti,
nem szenved valadékképzbdéssel jaro, fertéz6 ivarszervi megbetegedésben, hasmenéssel és lazzal jard
bélgyulladasban vagy tégygyulladasban,

2.1.6.3. tégyének bérén nincs olyan sériilés, seb vagy elvaltozas, amely befolyasolja a tej fogyaszthatésagat.

2.1.7. Nyers tej értékesitésének helyén jol lathaté modon fel kell tiintetni, hogy a nyers tej csak forralas utan
fogyaszthato.

2.1.8. A nyers tejként értékesitésre, illetve feldolgozasra keriils tejnek meg kell felelnie a kovetkezd, 2 hénapos
id6szak (havi 2 minta) mértani 4tlagan alapul6 kritériumoknak:

2.1.8.1. nyers tehéntej esetén az 6sszcsiraszam 30 °C-on ml-enként 100 000 vagy kevesebb,
2.1.8.2. mas allatfajtol szarmazo nyers tej esetén az osszcsiraszam 30 °C-on ml-enként 1 500 000 vagy kevesebb.
2.2. Tojastermelés, értékesités

2.2.1. A kistermel6 egészséges allattol szarmazo, friss, ép, nem repedt, nem torott, szennyezédéstél mentes tojast
arusithat. Keltetett, mosott tojas, valamint f6tt tojas héjaban nem értékesithetd.

2.2.2. A tojast értékesitésig és felhasznalasig tiszta, hilivos, szaraz, jOl szell6z6, napfénytél védett helyen kell tarolni. A
tojasokat a tojasrakast kovetéen 28 napon belil kell értékesiteni.



3. Kiegészit6 higiéniai kovetelmények a 3. melléklet szerinti II. mennyiségi kategoria esetén

3.1. Ha a kistermel§ altal az elsédleges termelés, az alaptermékek kezelése, valamint az élelmiszer eléallitasa soran
keletkezett termék mennyisége a 3. mellékletben meghatarozott II. mennyiségi kategoriaba esik, az altalanos higiéniai
kovetelményeken tal a kovetkez6 kovetelmények teljesitése sziikséges:

3.1.1. Az élelmiszer-el6allitashoz kiilon, kizarélag erre a célra hasznalt helyiséget, valamint a sziikséges kiegészit6
helyiségeket biztositani kell.

3.1.2. Az élelmiszer-el6allitashoz hasznalt helyiségek padozatat és falazatat moshato, fertétlenithet6 burkolattal kell
ellatni.

3.1.3. Minden élelmiszer kezelésére szolgal helyiséget hideg-meleg, ivoviz minéségt vizzel ellatott kézmoso-
berendezéssel kell felszerelni.

3.1.4. Az élelmiszer-el6allitasra szolgald helyiségben hideg-meleg, ivoviz mindségii vizzel ellatott mosogatasi
lehet&séget kell biztositani.

3.1.5. A mosogatashoz fert6tlenité hatasi mosogatdszert kell hasznélni.

3.1.6. Az alap-, koztes- és késztermékeket megfelel6 koriilmények kozott kell tarolni, amely megakadalyozza karos
bomlasukat, keresztszennyezédésiiket. A hiitést igénylé élelmiszerek tarolasara megfelels hiitékapacitassal kell
rendelkezni. Adott esetben az el6allitashoz hasznalt helyiség megfelels hiitésérél is gondoskodni kell.

3.1.7. Alkalmazott foglalkoztatasa esetén 61t6z6 és szocialis helyiség biztositasa szitkséges.

3.1.8. Az eléallitas helye szerint illetékes jarasi hivatal altal jovahagyott mintavételi terv — mintaszam és mintavételi
gyakorisag — szerint Salmonella jelenlétére, valamint Listeria monocitogenes jelenlétére és mennyiségére iranyulo
mikrobioldgiai vizsgalatot kell végeztetni a kozvetlen fogyasztasra szant allati eredet(i és a nem allati eredet(i
élelmiszerek esetében.

3.1.9. Brojlerbaromfi és pulyka vagasa esetében a lehtités utan nyaki b6rbdl Salmonella jelenlétére iranyuld
mikrobiolégiai vizsgéalatot kell végeztetni a vagas helye szerint illetékes jarasi hivatal altal jovahagyott mintavételi
terv — mintaszam és mintavételi gyakorisag — szerint.

3.1.10. A kistermel6 egyszertisitett HACCP dokumentaciét vezet, amelyben a nem megfelel6ségeket, valamint a
helyesbit6 intézkedéseket rogziti.

4. Hustermék kis mennyiségben torténé el6allitisanak higiéniai feltételei

cses

husterméket:
4.1.1. Kiilon taroldhelyiségekkel kell rendelkezni a csomagolt és a csomagolatlan hus tarolasara, kivéve, ha idében
elkiilonitve vagy olyan moédon torténik a tarolasuk, amely kovetkeztében a csomagoléanyag vagy a tarolas modja

nem lehet a his szennyez6désének forrasa.

4.1.2. Rendelkezni kell olyan, a csomagolatlan hus és htuistermékek kezelését végz6 dolgozdk altal kézmosasra hasznalt
berendezésekkel, amelyek csapjainak kialakitasa megakadalyozza a szennyez6dés vagy fert6zés terjedését.

4.1.3. Az eszkozok fertétlenitésére +82 °C vagy annal magasabb hémérsékletd, forrd vizzel ellatott berendezésekkel,
vagy ezzel egyenértéki hatasu, alternativ rendszerrel kell rendelkezni.

4.1.4. Hastermék készitéséhez tilos vagasi mellékterméket, a teljes izomdarabok kivételével husnyesedéket, csontokrol



mechanikusan lefejtett hust, csonttormeléket vagy bort tartalmazo hust, a ragdizom kivételével fejhust, a linea alba
nem izmos részét, az eliilsé és hatulso 1abt6 teriileteit, csontrol lefejtett husnyesedéket és a rekeszizom izmait -
kivéve, ha a savoshartyét eltavolitottak — felhasznalni.

4.1.5. A hison végzett munkalatokat ugy kell megszervezni, hogy elkeriiljék vagy minimalisra csokkentsék a
szennyezdést. Ebbdl a célbol az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a felhasznalt hus

4.1.5.1. hémérséklete baromfi esetében +4 °C vagy az alatti, bels6ség esetében +3 °C vagy az alatti és egyéb hus
esetében +7 °C vagy az alatti; és

4.1.5.2. szitkkség szerint, fokozatosan szallitjak a feldolgozoterembe.

4.1.6. A daralt hus elkészitésére a hatarid6 a vagast kovet6

4.1.6.1. legfeljebb 3. nap baromfi,

4.1.6.2. legfeljebb 6. nap a tobbi allat esetében.

4.1.7. Hasterméket fagyasztott husbdl el6allitani tilos. Haskészitményt lefagyasztani tilos.

4.1.8. A daralt hust és az el6készitett hust az eléallitast kovetéen azonnal egyedi csomagolassal kell ellatni, és daralt
hus esetében +2 °C vagy az alatti, el6készitett huis esetében pedig +4 °C vagy az alatti maghémérsékletre kell lehtiteni,

vagy —-18 °C vagy az alatti magh6mérsékletre kell lefagyasztani. Ezeket a hémérsékleti feltételeket a tarolas, a szallitas
és az értékesités soran is fenn kell tartani.

4.1.9. A daralt hus és az el6készitett hus felengedés utan nem fagyaszthaté djra.
7. melléklet a 60/2023. (X1. 15.) AM rendelethez

A baromfi és nyulfélék hisanak kis mennyiségben torténé eléallitasara és forgalomba hozatalara vonatkozo
kilonleges kovetelmények

1. A baromfi és nyulfélék vagasara — ideértve az elvéreztetést, forrazast, kopasztast, nyuzast, zsigerelést — kiilon,
kizarolag erre a célra hasznalt helyiséget kell biztositani, melynek megfeleld méretiinek, konnyen tisztithatonak,
fert6tlenithet6nek, hideg-meleg foly6 ivovizzel ellatottnak kell lennie. A toll és a vagasi melléktermék gyijtését,
elszallitasat és a szennyvizkezelést a 45/2012. (V. 8.) VM rendeletben és az 1069/2009/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletben meghatarozott kovetelményeknek megfeleléen kell végezni.

2. Az 1. pont szerint levagott allatok huisanak belsé hémérsékletét haladéktalanul 0 °C és +4 °C, bels6ségeit pedig 0 °C
és +3 °C kozotti hémérsékletre kell hiiteni, és a hiit6lancot folyamatosan fenn kell tartani a tarolas, szallitas és arusitas
ideje alatt. Vizes hiités alkalmazasa esetén vizes-atfolyasos modszer alkalmazhato.

3. A kistermel$ a baromfi és nyulféle husat nem fagyaszthatja le, baromfihtist nem festhet meg



