90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet
az élelmiszerek el6allitasanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél

Az élelmiszerekrél szol6 1995. évi XC. térvény 27. §-anak (7) bekezdésében kapott felhatalmazas alapjan a kdvetkezOket
rendeljik el:

1. § (1) A kozfogyasztasra szant élelmiszer el6allitasat és forgalmazasat az e rendeletben és a kilon jogszabalyokban foglalt
higiéniai kdvetelIményeknek megfelel6en kell végezni.

(2) A rendelet hatalya valamennyi éleimiszer-el6allitora és élelmiszer-forgalmazéra kiterjed.

(3) Valamennyi élelmiszer-el6allitdnak és élelmiszerforgalmazénak teljesitenie kell az e rendelet 1-8. szamu mellékleteiben
felsorolt kdvetelményeket is.

(4) E rendelet alkalmazasaban:

a) elsédleges termelés: elsédleges termékek termesztése, tenyésztése, nevelése, beleértve a betakaritast, a fejést, valamint a
haziallatok levagast megel6z6 tartasat; idetartozik a halaszat, a vadaszat és a vadon termd termékek betakaritasa is;

b) termelbhelyiség: az a helyiség, ahol az élelmiszer-eléallitas részmiveleteit végzik;

c) élelmiszer-elGéllitas eszkdze: az élelmiszer-el6allitasnal hasznalt valamennyi gép, berendezés, edény, szerszam;

d) élelmiszer forgalmazé hely: Uzlet, mozgobolt, élelmiszert forgalmazé automata, mozgdarusitdé eszkdz, amelyben, illetve
amelybdl élelmiszer-forgalmazo tevékenységet végeznek;

e) létesitmény: élelmiszerek el6allitasara, atcsomagolasara szolgalé Gzem vagy tobb ilyet magaban foglalé egység, amely az e
rendeletben és kildn jogszabalyokban meghatarozott feltételeknek megfelel;

f) engedélyezett létesitmény: olyan, allati eredetl élelmiszerek elballitdsaval vagy atcsomagolasaval - a vendéglatas és
kozétkeztetés keretében torténd éleimiszer-eldallitas kivételével - foglalkozé létesitmény, amely teljesiti az e rendeletben és a kiilon
jogszabalyban foglalt, engedélyezett Iétesitményekre vonatkoz6 kovetelményeket; ezt az illetékes megyei (févarosi) allat-
egészségligyi és élelmiszer-ellenérzd allomas (a tovabbiakban: allomas) az Orszagos Elelmiszervizsgald Intézet (a tovabbiakban:
OEVI) bevonasaval vizsgalja, és ennek alapjan - a mitkédési engedélyen kivill - a Féldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
(a tovabbiakban: minisztérium) allatorvosi EU-ellenérzési szammal ellatva export nyilvantartasba veszi;

g) jovahagyott létesitmény: olyan allati eredetli élelmiszerek el6allitasaval vagy atcsomagolasaval - a vendéglatas és
kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-eléallitas kivételével - foglalkozd létesitmény, amely az e rendeletnek és kiilon
jogszabalynak csak a jovahagyott létesitményekre vonatkozd kovetelményeit teljesiti, és ennek alapjan az &llomas belf6ldi
jovahagyasi szammal ellatva nyilvantartasba veszi;

h) belféld: a Magyar Koztarsasag teriilete;

i) export: a Magyar Koztarsasag terlletén kiviilre torténd aruszallitas értékesitési céllal;

J) névileges termelési kapacitas: az adott |étesitményre vonatkozéan, az illetékes hatdsag altal meghatarozott maximalis termelési
kapacitas;

k) melléktermék: az élelmiszer-el6allitas soran keletkezd, tovabb hasznosithaté élelmiszer.

2. § (1) Az allati eredetl élelmiszer el6éallitasaval vagy atcsomagolasaval foglalkozo létesitmény - miikddési engedélyezése soran
- engedélyezett vagy jovahagyott létesitménynek mindsulhet.

(2) A jovahagyott létesitmény csak belfdldre forgalmazhat, de amennyiben arra kilén engedéllyel rendelkezik, az eurdpai uniés
kovetelményeket nem érvényesité orszagokba exportalhat 2003. november 30-ig.

(3)-(4)

3. § Az élelmiszer-el6allito, illetve az élelmiszer-forgalmazo koteles meghatarozni tevékenysége mindazon lépéseit, amelyek az
élelmiszer-biztonsag szempontjabdl kritikusak. Ennek soran ki kell valasztania a megfelel6 biztonsagi eljarasokat, gondoskodnia kell
azok végrehajtasardl, fenntartasardl, felllvizsgalatardl az alabbi - a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok (a tovabbiakban:
HACCP) rendszer elkészitéséhez hasznalt - elvek alapjan:

a) az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyforrasok elemzése, az élelmiszer-elallitas és élelmiszer-forgalmazas
minden szakaszéaban,

b) azon pontok meghatarozasa, ahol a fenti veszélyforrasok el6fordulhatnak,

¢) annak elddntése, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl az azonositott pontok kozil mely pontok kritikusak (kritikus
pontok),

d) a c) pont szerinti kritikus pontokon hatékony ellendrzési és monitoring eljarasok kidolgozasa és végrehajtasa,

e) az élelmiszerekkel kapcsolatos lehetséges veszélyforrasok, a kritikus pontok, az ellenérzési és monitoring eljarasok kotelezé
felllvizsgalata, ha valtozas torténik az élelmiszer-el6allitas, illetve élelmiszer-forgalmazas barmely szakaszaban, illetve
meghatarozott idészakonként, de legalabb kétévente.

4. § (1) A 3. §-ban foglaltak végrehajtasa soran az élelmiszer-el6allito, illetve élelmiszer-forgalmazé irasban rogziti az élelmiszer-
elballitas és élelmiszer-forgalmazas egészére kiterjedéen

a) a folyamatos, illetve az id6szakos belsé higiéniai ellenérzések rendjét,

b) a munkahelyek és az eszk6zok tisztasaganak ellenérzését,

c) a felhasznalasra keriil6 anyagok megfelel6ségének ellendrzését,

d) a mlszaki-higiéniai jellemz6k megtartasanak ellenérzését, valamint

e) az ezzel megbizott személyek feladatait és hataskorét.

(2) Az élelmiszer-el6allitonak az (1) bekezdés d) pontja szerinti kotelezettsége - a vendéglatas és kozétkeztetés keretében
torténd élelmiszer-elballitas kivételével kiterjed a mikrobioldgiai jellemz6k megtartasanak ellenbrzésére is.

(3) Ha az élelmiszer-eléallitd és élelmiszer-forgalmazoé olyan ellenérzési adatok birtokaba jut, amelyek az élelmiszer-biztonsagot
alapvet6éen veszélyeztetik, koteles a kétségessé valt élelmiszert feltin6en megjeldlni, biztonsagosan elkiloniteni, azonnali hibajavitd
intézkedéseket tenni, és az ellenérzésre jogosult hatésagokat haladéktalanul értesiteni.



(4) Az (1)-(3) bekezdés szerinti ellenérzés soran tapasztalt higiéniai és miszaki-higiéniai hianyossagokat, valamint az azok
megsziintetésére iranyuld intézkedéseket a felelésok és a hatariddk feltiintetésével jegyz6kdnyvbe kell foglalni, és azt két évig meg
kell 8rizni.

5. § (1) Az élelmiszer-elballitas és élelmiszer-forgalmazas soran végrehajtott vizsgalatok esetében az egészséglgyi, szocidlis és
csaladugyi miniszter, illetve a féldmivelésugyi és vidékfejlesztési miniszter altal az élelmiszerekre kilon jogszabalyokban
megallapitott mikrobioldgiai és hémérséklet-ellendrzési kritériumok szerint kell eljarni.

(2) Amennyiben nem hatésagi laboratériumi vizsgalat alkalmaval korokozék jelenlétének gyandja merul fel vagy a
mikroorganizmusok mennyisége a termék fogyaszthatésagat kétségessé teszi, az élelmiszer-el8allité haladéktalanul koteles ezt a
tényt az allomasnak és az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat illetékes intézetének (a tovabbiakban: intézet)
bejelenteni.

(3) Ha a nyersanyagatvétel soran, illetve nem hatdsagi laboratériumi vizsgalat alkalmaval vegyi vagy radioaktiv szennyezettségre
vonatkozé vizsgalatot végeznek, és élelmezés-egészségugyi hatarértéket meghaladé mennyiséget mutatnak ki, a vizsgalatot
végeztetd élelmiszer-elballitd koteles azt haladéktalanul bejelenteni az allomasnak és az intézetnek a nyers-, az adalékanyag, a
termék, tovabba a szarmazasi hely megnevezésével.

(4) Ha az élelmiszer-el6allitd, illetve az élelmiszer-forgalmazé tudomast szerez az altala el6allitott vagy forgalmazott élelmiszer
altal okozott megbetegedésrdl vagy annak gyanujarol, koteles az intézetet - az eléallité az allomast is - haladéktalanul értesiteni, és
a kérdéses élelmiszer eléallitasanak, forgalmazasanak megsziintetésérél gondoskodni.

(5) A (2)-(4) bekezdés szerint bejelentett élelmiszert feltin6en meg kell jeldlni, el kell kiléniteni és a hatésag intézkedéséig
biztonsagosan meg kell 6rizni.

6. § (1) Az 3. §-ban eldirt feltételek teljesitéséhez valamennyi élelmiszer-elballité és élelmiszer-forgalmazé szamara ajanlott a Jo
Higiéniai Gyakorlat (Good Hygiene Practice, a tovabbiakban: GHP) utmutaték dnkéntes alkalmazasa.

(2) Ha az (1) bekezdés szerinti GHP utmutatdkat kidolgozzak, azt

a) az élelmiszer-el6allitok, élelmiszer-forgalmazdék és mas érintett felek - igy kiléndsen az illetékes hatésagok és a fogyasztoi
csoportok érdekképviseleteinek - részvételével,

b) amennyiben az szikséges, a FAO/WHO Codex Alimentarius altal kiadott, Ajanlott Nemzetkdzi Miszaki Iranyelvek és az
Altalanos Elelmiszer-higiéniai Alapelvek cimii kiadvanyt figyelembe véve
kell végezni.

(3) A minisztériumnak és az Egészségugyi, Szocidlis és Csaladugyi Minisztériumnak a GHP-ra vonatkozé utmutatdkat értékelnie
kell abbdl a szempontbdl, hogy milyen mértékben egyeztethet6 dssze a 3. § kévetelményeivel.

(4)-(5)

7. § Valamennyi élelmiszer-el6allitd és élelmiszer-forgalmazd szamara javasolt az MSZ EN ISO 9001 eurdpai szabvanysorozat
alkalmazasa annak érdekében, hogy az élelmiszer-higiénia altalanos szabalyai és a GHP utmutatdk alkalmazasra kertljenek.

8. § (1) A kiilon jogszabaly szerint illetékes hatésagoknak ellenérzéseik soran meg kell allapitaniuk, hogy az élelmiszer-eléallitok
és élelmiszer-forgalmazok betartjak-e a 3. §-ban, valamint az 5. § (1) bekezdésében elbirtakat.

(2) Az (1) bekezdés szerinti ellen6érzésnek ki kell terjednie a 6. § szerinti GHP utmutatok ellenérzésére is ott, ahol ezeket
6nkéntesen alkalmazzak.

(3) Az (1) bekezdés alapjan az illetékes hatdsagoknak fel kell becsulniuk az élelmiszer-elGallitassal és élelmiszer-forgalmazassal
kapcsolatos lehetséges élelmiszerbiztonsagi veszélyek altalanos mértékét. Kilonos figyelmet kell forditaniuk az élelmiszer-eléallitok
és az élelmiszer-forgalmazdk altal meghatarozott kritikus szabalyozasi pontokra, hogy megallapithassak, milyen hatékonyan
mikodik a monitoring és felllvizsgalati rendszer.

(4) Valamennyi létesitményt olyan gyakorisaggal kell ellenérizni, amennyire azt a miikodésiikkel jaré kockazatok megkovetelik.

(5) Valamennyi élelmiszer-el6allitd és élelmiszer-forgalmazo koteles:

a) el6segiteni a higiéniai ellenérzésre jogosult hatosagok ellenérzési tevékenységeét,

b) megadni a sziikséges felvilagositasokat,

c) segitséget nyujtani a mintavételhez,

d) bemutatni a kételezden elbirt nyilvantartasokat, ellenérzési naplokat, sajat vizsgalati eredményeit,

e) lehetévé tenni a létesitmény minden olyan helyiségébe t6rténé bejutast, ahova az ellenérz6 hatésag képviselbje azt
szukségesnek tartja,

f) rendelkezésre bocsatani a laboratériumi vizsgalatok modszereit, adatait, szakvéleményeit,

g) megdfelelé védéruhazatot biztositani az ellenérzé hatdésag szamara.

9. § (1) Ha a 8. § szerinti ellenérzések soran az ellenérz6 hatésag azt allapitia meg, hogy az e rendelet, illetve a mas
jogszabalyok elGirasainak be nem tartasa miatt az élelmiszer biztonsaga és fogyasztasra valo alkalmassaga veszélyeztetetté valt,
meg kell tennie a medfelel6 intézkedéseket, igy kulondsen az élelmiszer forgalombdl torténé kivonasat, megsemmisitését
elrendelheti, az élelmiszer-el6allité és élelmiszer-forgalmazé hely miikddési engedélyét meghatarozott idétartamra részlegesen vagy
teljesen felfuggesztheti, visszavonhatja, vagy kezdeményezheti azt az arra hataskorrel rendelkezé hatésagnal.

(2) Az élelmiszer biztonsaga vagy fogyasztasra val6 alkalmassaga veszélyeztetettségének megitélésekor figyelemmel kell lenni
az élelmiszer fajtajara, kezelésének, csomagolasanak maédjara, raktarozasara, szallitdsara, Uzletben vald tarolasara és minden
mdiveletre, amelynek az élelmiszert alavetik, mielétt a fogyasztékhoz eljutna.

10. § (1) Az allati eredeti élelmiszert exportra eléallité az allomason keresztul kdteles el6zetesen bejelenteni a minisztériumnak
az alabbiakat:

a) az importal6 orszag illetékes hatésaga a nyersanyagra, a termelésre vagy a termékre nézve élelmiszer-higiéniai vagy allat-
egészségligyi kdvetelményeket tamasztott, és ezek meglétérél az allat-egészségligyi hatosagtol nyilatkozatot, igazolast igényel,

b) a termelés miszaki-technikai feltételeinek vagy a technolégidinak a megvaltoztatasat, valamint a névleges termelési kapacitas
ndvelését vagy csokkentését.
kovetelményeknek, illetéleg azok megtartasa bizonytalanna valik, a minisztérium a kdvetelményeknek megfelel6 élelmiszer-higiéniai
feltételek megteremtéséig az allati eredetl élelmiszert elballitd esetében megtiltia az exportszallitast, végs6 esetben torli a
létesitményt az exportszallitasra engedélyezett Iétesitmények nyilvantartasabdl, a ndévényi eredetl élelmiszert el6allité esetében az
allomas visszavonja a mikodési engedélyt.

11-13. §



14. § (1) Mozgodarusito eszkdzrél torténé élelmiszer-forgalmazashoz, az élelmiszer-eléallitd helyrél kozvetlenil torténd élelmiszer-
forgalmazasi tevékenység végzéséhez, tovabba alkalmi arusitas esetén az e rendeletben és mas jogszabalyokban rogzitett
feltételek mellett, az illetékes intézet - és allati eredetli termék forgalmazasa esetén - az allomas szakhatdsagi hozzajarulasa
szikséges.

(2) Az (1) bekezdés, valamint a kiilon jogszabaly szerinti kozegészséglgyi, allat-egészségligyi szakhatdsagi hozzajarulas iranti
kérelemhez a 6. szamu melléklet 6.11. pontja szerinti adatokat kell k6zdIni.

(3) Valamennyi élelmiszer-el6allitd és élelmiszer-forgalmazo koételes a kildn jogszabaly szerinti - az érintett szakhatésagok
hozzajarulasat, illetve azok részletes feltételeit is tartalmazé - mikoédési engedélyét az élelmiszer-eléallitas, illetve élelmiszer-
forgalmazas helyén tartani.

15. § (1) Ez a rendelet - a (2) bekezdésben foglaltak kivételével - a kihirdetését kdvetd 15. napon lép hatalyba.

(2) A 2. § (3) és (4) bekezdése, a 6. § (4) és (5) bekezdése, a 11-13. § és az 1. szamu melléklet 11.3.1-11.3.4. és 11.4.1-11.4.4.
pontjai a Magyar Koztarsasagnak az Eurdpai Unidhoz torténd csatlakozasardl széld nemzetkdzi szerzédést kihirdetdé torvény
hatalybalépésének napjan Iép hatalyba.

(3) E rendelet hatalybalépésével egyidejiileg az élelmiszerek el6allitasanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirdl
sz6l6 17/1999. (Il. 10.) FVM-EGM egyiittes rendelet (a tovabbiakban: R.), valamint az Allat-egészségligyi Szabalyzat kiadasarol
sz016 41/1997. (V. 28.) FM rendelet 1. szamu mellékletének 663. §-a és 51. szamu flggeléke hatalyat veszti.

(4) E rendelet el6irasait a rendelet hatalybalépését kovetéen indult engedélyezési eljarasokban kell alkalmazni. Az R. el6irasainak
megfeleléen mikddd olyan élelmiszer-el6allitd és élelmiszer-forgalmazé helyeknek, amelyek e rendelet hatalybalépésekor mar
miikodési engedéllyel rendelkeznek, vagy az ez iranti kérelem mar benyujtasra kerilt, az e rendelet el6irasaitdl valé eltérést - az (5)
bekezdésben foglalt kivétellel - legkés6bb 2003. oktdber 31-ig kell megszintetni.

(5) A 3. § rendelkezéseit az élelmiszer-forgalmazé helyek a Magyar Koztarsasagnak az Eurdpai Unidhoz torténé csatlakozasarol
sz6l6 nemzetkdzi szerzddést kihirdetd torvény hatalybalépésének napjatédl kotelesek alkalmazni. A vendéglatas és kozétkeztetés
keretében torténd élelmiszer-eléallitas és élelmiszer-forgalmazas tekintetében a kilén jogszabalyban foglaltakat is figyelembe kell
venni.

16. § Ez a rendelet a Magyar Kdztarsasag és az Eurdpai Kdzosségek és azok tagallamai kdzott tarsulas létesitésérél szolo,
Briisszelben 1991. december 16-an alairt Eurépai Megallapodas targykérében, a Megallapodast kihirdeté 1994. évi I. térvény 3. §-
aval 6sszhangban - a rendelet targykérében megjelent mas jogszabdlyokkal egyitt - az Eurdpai Kdzdsségek kovetkezd
jogszabalyaival 6sszeegyeztethet6 szabalyozast tartalmaz:

a) a Tanacs 93/43/EGK iranyelve az élelmiszer-higiéniarol,

b) a Bizottsag 96/3/EK iranyelve a folyékony olajok és zsirok dmlesztett tengeri szallitasa tekintetében az élelmiszer-higiéniardl
52616 93/43/EGK iranyelv egyes rendelkezéseitdl vald eltérés engedélyezésérdl,

c) a Bizottsag 98/28/EK iranyelve az Omlesztett nyers cukor tengeri szallitasa tekintetében az élelmiszer-higiéniarél szo6lo
93/43/EGK iranyelv egyes rendelkezéseitdl valo eltérés engedélyezésérdl,

d) a Tanacs 94/65/EK iranyelve a daralt hius és a huskészitmények el6allitasara és forgalomba hozatalara vonatkozo
kovetelmények megallapitasarol,

e) a Tanacs 64/433/EGK iranyelve a friss hus Kézosségen bellli kereskedelmét érinté egészségligyi problémakrol,

f) a Tanacs 91/497/EGK iranyelve a friss hus Kdzdsségen beluli kereskedelmét érintd egészséglgyi problémakrol széld
64/433/EGK iranyelvnek a friss hus el6allitasara és forgalomba hozatalara vald kiterjesztése céljabol torténé modositasardl és
egységes szerkezetbe foglalasarol,

g) a Tanacs 92/5/EGK iranyelve a husipari termékek Kézdsségen beluli kereskedelmét érinté egészsegugyi problémakrél szélé
77/99/EGK iranyelv modositasardl és naprakésszé tételérdl, valamint a 64/433/EGK iranyelv modositasarol,

h) a Tanacs 95/23/EK iranyelve a friss hus el6allitasanak és forgalmazasanak feltételeirél szdl6 64/433/EGK iranyelv
médositasarol,

i) a Tanacs 71/118/EGK iranyelve a friss baromfihus kereskedelmét érinté egészségligyi problémakrol,

j) a Tanacs 92/116/EGK iranyelve a friss baromfihus kereskedelmét érinté egészséguigyi problémakrol szolé 71/118/EGK iranyelv
modositasarol és naprakésszé tételérdl,

k) a Tanacs 96/23/EK iranyelve egyes él6 allatokban és allati termékekben 1évé anyagok és azok maradvanyainak ellenérzésére
szolgald intézkedésekrdl, valamint a 85/358/EGK és 86/469/EGK iranyelvek, tovabba a 89/187/EGK és 91/664/EGK hatarozatok
hatalyon kivul helyezésérdl,

) a Tanacs 97/79/EK iranyelve a 71/118/EGK, 72/462/EGK, 85/73/EGK, 91/67/EGK, 91/492/EGK, 91/493/EGK, 92/45/EGK és
92/118/EGK iranyelvnek a Koézdsségbe harmadik orszagbol érkezé termékek allatorvosi vizsgalata szervezésének tekintetében
térténd maédositasarol,

m) a Tanacs 91/493/EGK iranyelve a halaszati termékek eléallitasara és forgalomba hozatalara vonatkoz6 egészségligyi
feltételek megallapitasarol,

n) a Tanacs 92/45/EGK iranyelve a vadak elejtésével és a vadhus forgalomba hozatalaval kapcsolatos kbézegészségugyi és allat-
egészségugyi problémakrol,

o) a Tanacs 91/495/EGK iranyelve a nyulhus és a tenyésztettvad-hus el6allitasat és forgalomba hozatalat érinté kozegészségligyi
és allat-egészségugyi problémakrol,

p) a Tanacs 77/99/EGK iranyelve a husipari termékek Kézésségen bellili kereskedelmét érinté egészségugyi problémakrol,

g) a Tanacs 92/118/EGK iranyelve a 89/662/EGK iranyelv, illetve a korokozok tekintetében a 90/425/EGK iranyelv A.
mellékletének 1. pontjaban felsorolt kulén kdzdsségi szabalyokban megallapitott allategészséglgyi és kbézegészségugyi
kovetelmények hatalya alda nem tartozé termékek Kozosségen bellli kereskedelmére és a KozOsségbe torténdé behozatalara
iranyado allategészségugyi és kbzegészségulgyi kdvetelmények megallapitasarol,

r) a Tanacs 95/68/EK iranyelve a hustermékek és bizonyos mas allati eredetli termékek eléallitasat és forgalmazasat befolyasold
egészségligyi problémakrol szolé 77/99/EGK iranyelv modositasarol,

s) a Tanacs 97/76/EK iranyelve a 77/99/EGK és a 72/462/EGK iranyelvnek a vagdalt husra, a huskészitményekre és egyes mas
allati eredetli termékekre vonatkozo szabalyok tekintetében térténd modositasarol,

t) a Bizottsag 83/201/EGK iranyelve az egyéb élelmiszert és csak csekély mennyiségli hust vagy husipari terméket tartalmazoé
termékek tekintetében a Tanacs 77/99/EGK iranyelvének rendelkezései aldli kivételek megallapitasardl,



u) a Tanacs 89/437/EGK iranyelve a tojastermékek el6allitasat és forgalomba hozatalat érintd higiéniai és egészséglgyi
problémakrol,

v) a Bizottsag 94/383/EK hatarozata a nem ipari berendezkedési vagy megfeleld ipari termeldi kapacitas nélkil husipari terméket
gyarto intézményekre alkalmazandd szempontok megallapitasarol.

1. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelethez

Valamennyi élelmiszer-el6allitora és élelmiszer-forgalmazéra vonatkozo altalanos kévetelmények
1. Bevezetés

1.1. E melléklet 6-10. pontja az elsédleges termelés utani valamennyi élelmiszer-eléallitasi és -forgalmazasi Iépésre vonatkozik.

1.2. A melléklet tobbi pontjat az alabbiak szerint kell alkalmazni:

a) a 2. pontot valamennyi élelmiszer-el6allité és -forgalmazo helyre, kivéve azokat, amelyekre a 4. pontot kell alkalmazni,

b) a 3. pontot valamennyi helyiségre, ahol élelmiszert allitanak el6, kezelnek, vagy dolgoznak fel, kivéve azokat, amelyekre a 4.
pontot kell alkalmazni, és az étkezéhelyiségeket,

c) a 4. pontot azokra az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazé helyekre kell alkalmazni, amelyek a 4. pont cimében fel vannak
sorolva,

d) az 5. pontot valamennyi élelmiszer-szallitasra alkalmazni kell.

2. Valamennyi élelmiszer-el6allité és -forgalmazo helyre, - kivéve azokat, amelyekre a 4. pont eldirasait kell alkalmazni - vonatkozé
altalanos kévetelmények

2.1.1. Valamennyi élelmiszer-el&allitd és -forgalmazoé helyet, az eszkdzoket és berendezéseket tisztan, j6 miszaki és higiéniai
allapotban kell tartani. Az élelmiszer-eléallitas és -forgalmazas csak tiszta helyiségben kezdheté meg, és végezhet6 el.

2.1.2. Az élelmiszer-el6allito és élelmiszer-forgalmazé helyek tervezése, elrendezése, felépitése és mérete tegye lehetévé:

a) a megfeleld tisztithatdsagot és fertétlenithetéséget,

b) a szennyezb anyagok felhalmozodasanak, élelmiszerbe vald belekeriilésének, az élelmiszerek mérgez6 anyagokkal valé
érintkezésének, a paralecsapodas és a kondenzviz keletkezésének, a fellletek penészesedésének megakadalyozasat,

c¢) a GHP kovetelményeinek alkalmazasat, beleértve az élelmiszereknek berendezési és felszerelési targyak, viz, levegd,
alapanyagok, ember, valamint egyéb kiilsé szennyez&dési, fertézési forrasoktdl (rovarok, ragcsalok, egyéb allatok) vald védelmét,

d) a megfelel6 hémérsékleti feltételek biztositasat a higiénikus élelmiszer-eléallitdshoz, - forgalmazashoz, amennyiben az
élelmiszer jellege alapjan az szikséges.

2.2. Valamennyi élelmiszer-el6allité és élelmiszer-forgalmaz6 koteles szikség szerint, de legaldbb évente, az id6szakosan
miikddd élelmiszer-eléallito, illetve élelmiszer-forgalmazé az lGzemelés megkezdése elétt és az lizemelés befejeztével az egész
egységre kiterjedd - karbantartassal 6sszehangolt - altalanos takaritast, fert6tlenitést végezni, valamint a festett fellleteket szikség
szerint Ujrafesteni.

2.3. A helyiségeket és eszkdzoket az egyes miiszakok utan - ha szennyezddtek, miiszak kézben is - takaritani, tisztitani, illetve
amennyiben sziikséges, fertétleniteni kell. A takaritast és a fert6tlenitést Ggy kell elvégezni, hogy az az élelmiszer fogyaszthatésagat
ne veszélyeztesse. A takaritas és tisztitds eredményességét ellenérizni kell. Szikség szerint a tisztitast és a fertétlenitést meg kell
ismételni.

2.4.1. A takaritashoz, tisztitashoz és fert6tlenitéshez hasznalt eszkdzoket, a veszélyes anyagnak, veszélyes készitménynek nem
mindsllé tisztitd- és fertétlenitészereket kildon helyiségben vagy egyéb zart taroldhelyen (tisztitoszerraktar, -szekrény) vagy az
élelmiszer tisztasagat, min6ségét nem veszélyeztetd, jol elzarhatd helyen kell tartani. Ha azok a veszélyes anyagok és veszélyes
készitmények kozé tartoznak, akkor a kuldn jogszabalyok elSirasait kell betartani. A kllonb6zd tisztasagi foku helyiségek
takaritasahoz, fert6tlenitéséhez kildn - funkcid szerint jelolt eszkdzdket kell biztositani. Ezek tarolasanak elkulonitetten, az e
pontban foglaltak szerint kell torténnie.

2.4.2. Csak az el6irasoknak megfelel6 tisztito- és fert6tlenitészerek hasznalhatok.

2.4.3. A 2.4.1. pont szerinti helyiséget, illetve taroldhelyet el kell 1atni a szerek tarolasahoz, méréséhez és kiadagolasahoz
feltin6en megjeldlt eszkdzokkel. A helyiségben csak e szerek el6készitésével, hasznalataval 6sszefliiggd tevékenység végezheti,
arra feljogositott személyek altal. A felhasznalast dokumentalni kell.

2.4.4. Tisztito- és fertdtlenitészereket eredeti csomagolasban vagy megjeldlt edényben kell tartani, melyen az eredeti jel6léseket,
hasznalati utasitasokat is fel kell tiintetni. Mas célra hasznalatos palackban, edényben ezek még atmenetileg sem tarolhatok.

2.5.1. A takaritas, a tisztitas és a fert6tlenités részletes el6irasait a vallalkozas vezetdje takaritasi, fertétlenitési utasitasban
koételes megallapitani. Meg kell hatarozni az elvégzend6 muiveleteket, azok gyakorisagat, az arra sziukséges id6ét, a szikséges
eszkdzoket, tovabba a felhasznalhato tisztito- és fertbtlenitészereket, ezek alkalmazasi modjat, a végrehajtas ellenérzését, a felelés
személyeket. A takaritasi, fertétlenitési utasitast a hatésagi ellenérzés soran az ellenérzést végzd hatésagoknak be kell mutatni. Az
élelmiszer-el6allito a takaritasi, fertétlenitési utasitast a mikodés megkezdése elétt az dllomasnak bemutatja.

2.5.2. A 2.5.1. pontban foglaltakra az érintett dolgozékat kilon ki kell oktatni, az ismeretek elsajatitasarol meg kell gyézédni, arrol
dokumentaciot kell vezetni.

2.6.1. Az élelmiszerek csomagolasara szolgald Uvegeket, egyéb tartalyokat toltés el6tt a technoldgiai utasitasban meghatarozott
modon ki kell tisztitani. A lathatéan sérilt, torott vagy mas okbdl rendeltetésszer(i hasznalatra alkalmatlan tveg, palack stb.
tisztitdsat nem szabad megkezdeni.

2.6.2. Az Uveg- és a palackmoso berendezéshez a szennyezett vagy ismételt felhasznalasra keruld Uvegek és palackok feladasa
csak masik helyiségbdl torténhet. Az Uveg-, palacktdltd és -zard berendezéseket ugy kell csoportositani, hogy a tolts- és
zarbegységek a mosogeptdl elkuloniljenek.

2.6.3. Az élelmiszer tovabbitasara szolgalo csdvezetéket, szivattyut tisztitoszeres és fertétlenitészeres oldat aramoltatasaval vagy
sziikség szerint szétszerelt allapotban kell tisztitani, illetve fertétleniteni.



2.6.4. A nyitott csatornakat, lefolyokat a padozattal azonos médon kell tisztitani, fertétleniteni.

2.6.5. A tisztitoszer és fert6tlenitészer maradvanyait tisztitas utan ivéviz minéségi vizzel torténd oblitéssel kell eltavolitani. Ennek
eredményességét rendszeresen ellendrizni kell.

2.6.6. Az eszkodzok és szallitd edényzetek, kocsik és jarmivek tisztitasat és fert6tlenitését erre a célra rendszeresitett
helyiségekben vagy helyen kell elvégezni.

2.6.7. A megtisztitott eszkdzok tarolasanal meg kell akadalyozni azok Gjbdli szennyezédését.

2.7.1. Epiilet- és épiiletgépészeti szerkezet javitasat, karbantartasat és atalakitasat csak akkor szabad végezni, ha az érintett
helyiségekbdl eléz6leg minden élelmiszert eltavolitottak, vagy gondoskodtak annak szennyez6dés elleni megfelelé védelmérdl. A
csatornahaldzatot az oft levd élelmiszer és csomagoléanyag eltavolitasa utan szabad felbontani és javitani.

2.7.2. Technoldgiai berendezések javitasat és karbantartasat akkor szabad az élelmiszer-el6allitas, -forgalmazas félbeszakitasa
nélkll végezni, ha az halaszthatatlan és az élelmiszer fogyasztasra val6 alkalmassagat nem veszélyezteti.

2.8. A személyzet a technoldgiahoz tartozo tisztitasi miveleteken kivill, szakmunkajanak befejezése utan takaritassal is
megbizhat6. Ebben az esetben

a) takaritaskor kiilon e célra szolgald ruhazatot koteles viselni,

b) takaritas utan koteles tisztalkodni és - sziikség esetén - szennyezett testfelliletét fert6tleniteni.

2.9. Olyan miszaki feltételeket kell teremteni (pl. légfliggdny, rovarhald, csapda), amelyek megakadalyozzak a ragcsalok, rovarok
és madarak behatolasat, megtelepedését.

2.10. A kartevdk elleni védekezést rendszeresen, tervezett program szerint kell végezni, amelynek tartalmaznia kell a megel6zési,
az ellenérzési és az ellendrzés soran fertézottnek talalt helyeken sziikségessé vald irtasi feladatokat, tovabba az elére tervezett
munkavégzési idépontokat.

2.11. A kartevok jelenlétének nyomon kdvetése érdekében a 2.10. pontban leirt program szerint rendszeresen objektiv
modszerekkel ellenérzéseket, vagy ennek hianyaban évenként legalabb kétszer a fert6zottségtdl figgetlenil vegyszeres kezelést
kell végezni. Kartevé-fertézottség észlelése esetén a 2.12. és 2.13. pontokban foglaltak szerint kell eljarni.

2.12. A ragcsaléirtast lehetbleg a szomszédos terlletekkel 6sszehangoltan, ha szikséges, ismételten oly modon kell elvégezni,
hogy a mérgez6 hatasu anyagok kihelyezése az élelmiszer-elGallitast, -feldolgozast vagy -forgalmazast, illetve azoknak a
kornyezetét ne veszélyeztesse. Az irtdszer kihelyezési helyeket meg kell hatarozni. Az adott létesitmény egész terlletén, az
éplleten belll - kivéve azokat a helyiségeket, amelyekben csomagolatlan élelmiszer van - és kivil, a ragcsalok ellen kihelyezett
szamozott buvé-mérgezd ladak elhelyezését nyilvantartd térképet kell késziteni. A kihelyezett buvo-mérgezé ladakat 1-tél felfelé
haladé arab szammal kell jel6lni. Buvé-mérgezd ladanak csak figyelmeztetd felirattal ellatott, lezarhatd, a kdrnyezeti hatasoknak
ellenallé anyagbdl készilt, ki- és bemeneti nyilassal ellatott, belll osztottan elvalasztott szerelvény alkalmazhat6. Ezek padozatat
finom homokkal kell felszorni, hogy az esetleges behatolas ellenérizhetévé valjon. A ladakba a mérgezett csalétket ugy kell
elhelyezni, hogy az abbdl ne szérédhasson ki, illetve, hogy az ellen6rzés alkalmaval az irtészerbdl torténd fogyasztas megfigyelhetd
legyen.

2.13. A rovarok altal veszélyeztetett helyeken szikség szerint, de legalabb évenként kétszer - a helyiségek kiuritésével
egybekotott nagytakaritas utan - hatékony rovarirtast kell végezni oly mdédon, hogy a mérgezd hatasu anyagok kihelyezése,
kijuttatasa az élelmiszer-el6allitast, -feldolgozast és -forgalmazast, illetve azoknak a kérnyezetét ne veszélyeztesse. A rovarirtas
idejére a csomagolatlan élelmiszert a helyiségbdl el kell tavolitani, vagy megfelel6 védelmérdl gondoskodni kell. A rovarirtas utan
meg kell gy6zédni arrél, hogy mérgezé anyag nem maradt vissza azokon a felileteken, amelyek a feldolgozasra kerilé
élelmiszerekkel érintkezésbe kerllhetnek.

214. A szammal ellatott buvo-mérgezd ladakban elhelyezett irtdészerekbdl torténd fogyasrél az Uzemeltetének heti
rendszerességgel nyilvantartast kell vezetnie. A kartevék elleni szervezett megel6zési, ellenérzési és védekezési tevékenységeket
ugy kell dokumentalni, hogy abbdl kitlinjon a Iétesitmény kartevé-ferté6zottségének mindenkori allapota. Az ellen6rzé hatésagoknak a
nyilvantartast minden esetben be kell mutatni.

2.15. Az allati kartevék, ragcsalok és rovarok ellen a 2.12. és 2.13. pontban meghatarozott feladatokat csak engedéllyel
rendelkezé kartevéirtd, illetve megfeleld szakképesitéssel (egészségligyi gazmester, kartevdirtdé szakmunkas, egészségor-
fert6tlenitd) rendelkezé személy végezheti el.

2.16. Az egészséguigyi kartevok elleni védekezést az intézet iranyitja és a hatésagok ellenérzik.

2.17. A kartevok elleni védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhaté irtészereket és eljarasokat a Johan Béla Orszagos
Epidemioldgiai Kézpont altal id6szakosan megjelentetett "Tajékoztatd az engedélyezett irtdszerekrdl és az egészségugyi kartevok
elleni védekezés szakmai iranyelveirdl" cim{ kiadvany tartalmazza.

2.18. Az egyes élelmiszer-el6allitoi tevékenységre (iparagakra) eldirt szabalyokat megfeleléen alkalmazni kell minden olyan
esetben is, amikor nemcsak az adott iparag sajatossagainak megfelel6 nyersanyagot vagy eldallitasi eljarast alkalmaznak.

2.19. Megfeleld szamu, hideg-meleg folyovizzel, kéztisztitdsra alkalmas anyagokkal és kéztdrlésére hasznalatos higiénikus
eszkodzokkel vagy kézszaritokkal ellatott, kézmoso berendezést kell biztositani a legmegfelel6bb helyeken és modon.

2.20. Megdfelel6 szamu vizdblitéses WC-t szikséges kialakitani. Ezeket, és minden olyan berendezést amelyben szennyviz
keletkezik, blizzaron keresztul be kell kdtni a csatornarendszerbe. A WC-k nem nyilhatnak kozvetlendl olyan helyiségbe, ahol
élelmiszerrel foglalkoznak.

2.21. Medfelel6 természetes vagy mesterséges szellézést kell biztositani. A szell6zést ugy kell megtervezni, hogy a levegé a
tiszta Ovezet felél a szennyes Ovezet felé aramoljon. A szell6z6rendszert ugy kell kialakitani, hogy a leveg6szirék és egyéb
idénkénti tisztitast és cserét igényl6 alkatrészek kénnyen elérheték legyenek.

2.22. Valamennyi mosddhelyiséget megfeleld természetes vagy mesterséges szellézéssel kell ellatni.

2.23.1. Az élelmiszer-eléallitdé és -feldolgozé helyeknek megfelel6 természetes, illetve mesterséges megvilagitassal kell
rendelkeznilk.

2.23.2. A mesterséges megvilagitasahoz olyan fényforrast kell alkalmazni, melynek fényénél jol észlelhet6k az élelmiszer
esetleges elvaltozasai és az egyes munkafolyamatok végzését arnyékképzédés nem zavarja.

2.23.3. A vilagitotesteket ugy kell kiképezni és elhelyezni, hogy azok jdl tisztithatok legyenek, és torésik esetén a dolgozok testi
épségeét ne veszélyeztessék, az élelmiszert ne szennyezhessék.

2.24. A csatornahaldzatot az adott célnak megfelel6en gy kell megtervezni és megépiteni, hogy az élelmiszerek és a kdrnyezet
szennyezédése elkerulhetd legyen, valamint a vonatkozé kérnyezetvédelmi jogszabalyok el8irasai betarthatok legyenek.



2.25.1. A szennyvizet (technoldgiai, kommunalis, csapadékviz) szakaszoltan hozzaférhetd, zart csatornaban kell elvezetni,
amelyek szennyviznyel6i blizzaras kialakitastiak. A csatornaszemeket fedéllel vagy raccsal kell ellatni.

2.25.2. Ha a technoldgiai szennyvizbdl barmilyen anyagot kinyernek, az egyéb rendszerek szennyvizét a kinyerésre szolgald
utols6 mitargy utan szabad csatlakoztatni.

2.25.3. A termel6helyiségekben, a kozlekedd terekben és uUtvonalakon, valamint a rakoddhelyeken nem szabad tisztitdaknat,
zsirfogét, homokfogot stb. elhelyezni.

2.25.4. A szennyvizcsatorna-halozatot, annak szakaszolt részeit és tartozékait rendszeresen tisztitani, szell6ztetni és
karbantartani kell. A tisztitasukhoz hasznalt eszk6z6ket tartosan meg kell jeldIni és mas célra nem szabad hasznalni, tarolasukra a
szennyes Ovezetben kiilon helyet, helyiséget kell Iétesiteni.

2.25.5. Az egyes csatornaszakaszok fert6tlenitését az el6irasok szerint és gyakorisaggal, valamint sziikség szerint kell elvégezni.
A tisztito-, illetve fert6tlenitészert tartalmazoé szennyvizet gy szabad kdzlizemi csatornaba vezetni, hogy a szennyviz paraméterei a
vonatkozé kérnyezetvédelmi jogszabalyok el6irasait teljesitsék.

2.26. Novényi nyersanyagok feldolgozasara szolgalo élelmiszer-el8allitd helyeken, ahol a tevékenység jellege megengedi, raccsal
fedett nyitott csatorna is alkalmazhaté a mosdéviz elvezetéséhez. A szennyvizet ilyen esetben is biizelzaréval és homokfogéval
ellatott, felnyithatd raccsal fedett csatornaszemen at kell a csatornahalézatba bevezetni. A nyitott csatorna fedéracsozatara gép vagy
mas berendezési targy nem helyezhetd.

2.27. A személyzet részére, ahol sziikséges, megfeleld ruhavaltasi lehetéséget kell biztositani.

2.28. Allatot tartani az allomas altal az intézettel egyetértésben kiadott engedély alapjan szabad.

3. Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazé helyiségekre - kivéve az étkezbhelyiségeket és kivéve azokat, amelyekre a 4. pont
eléirasait kell alkalmazni - vonatkozé kdvetelmények

3.1. Azokban a helyiségekben, ahol éleimiszereket el6készitenek, kezelnek, feldolgoznak vagy forgalmaznak:

3.1.1. A szilard kialakitasu padozatot ép allapotban kell tartani. Annak kdnnyen tisztithatonak és ahol szlkséges,
fertétlenithetének kell lennie. Ez megkdveteli a vizhatlan, at nem ereszt6, moshaté és nem mérgezé anyagok alkalmazasat, kivéve,
ha az illetékes hatésag elfogadja az Uzemben tartonak azt a véleményét, hogy mas anyag is megfelel6. Ahol sziikséges, ott a
fellletet ugy kell kialakitani, hogy a padozatrdl a fellleti viz kdnnyen elvezethetd legyen.

3.1.2. A falfelliletet ép allapotban kell tartani, legyen kdnnyen tisztithatdé és ahol sziikséges, fertétlenithet. Olyan magassagig,
amely megfelel a miveleteknek, legyen vizhatlan, sima, moshaté és csak nem mérgez6 anyagok felhasznalasaval készilhet,
kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az zemben tartéonak azt a véleményét, hogy mas anyag is megfeleld.

3.1.3. A mennyezetet és a fellletre rogzitett targyakat ugy kell tervezni és kivitelezni, hogy megel6zzék a szennyez6dések
felhalmozodasat, elkerlljék a kondenzviz lecsapddasat, a nem kivanatos penészgombak megjelenését és elszaporodasat, valamint
kizarjak barmely anyagnak az élelmiszerbe hullasat.

3.1.4. Az ablakokat és mas nyilasokat (falattoréseket) ugy kell megépiteni, hogy a szennyez6dések felhalmozédasat meggatoljak.
A szabadba nyil6 ablakokat rovarhaldval kell ellatni oly médon, hogy az a tisztitas idejére kdnnyen leszerelhetd legyen. Ahol a nyitott
ablak az élelmiszer szennyezddéséhez vezethet, azt munka kdzben becsukva kell tartani.

3.1.5. A nyilaszaréknak koénnyen tisztithaté és ahol szlkséges, fertétlenithetdé anyagokbodl kell készilnitik. Ez megkdveteli a
vizhatlan, at nem eresztd, moshato, sima fellletek alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az izemben tarténak azt
a vélemeényét, hogy mas anyag is megfeleld. A nyilaszaroknak jol zarédoknak kell lennitk.

3.1.6. A fellletek, amelyek élelmiszerrel érintkeznek (beleértve a berendezésekét is), legyenek épek, kdnnyen tisztithatdak és
ahol szlikséges fertétlenithetéek. Ez megkdveteli sima, vizhatlan, at nem ereszté, moshato, nem mérgezé anyagok felhasznalasaval
készult fellletek alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatosag elfogadja az tzemben tartonak azt a véleményét, hogy méas anyag is
megfeleld.

3.2. Ahol sziikséges, ki kell alakitani a munkaeszkdzok és felszerelések tisztitasara és fertétlenitésére szolgald, erre a célra
alkalmas berendezést. Ennek korrozidalld anyagbdl kell készilnie és kdnnyen tisztithatonak kell lennie. Biztositani kell az ivéviz
mindségu folyd hideg és meleg vizzel valo ellatasat.

3.3. Ahol az élelmiszerek mosasa szikséges, ott ki kell alakitani az erre a célra szolgal6é berendezést. Biztositani kell az ivoviz
mind&ségl folyd hideg, illetve meleg vizzel valo ellatasat.

4. A mozgathatd, illetve id6szakosan mikddd élelmiszer-elballitd és forgalmazo helyekre (pl. satrak, piaci elarusitéhelyek, mozgé
arusito jarmilvek), az els6dlegesen lakas céljara szolgald, vendéglatasra csak alkalmanként hasznalt Iétesitményekre és az arusité
automatakra vonatkozo kdvetelmények

4.1. A cim hatalya ala tartozd helyeket és automatakat olyan modon kell megtervezni, megépiteni, elhelyezni, tisztan és ép
allapotban tartani, hogy ésszerlien megvaldsithatd mértékig elkerulhetd legyen az élelmiszerek szennyez6désének kockazata és a
kartevok altal el6idézett veszély.

4.2. Ahol sziikséges:

a) a megfelelé személyi higiénia fenntartasahoz sziikséges helyiségeknek, eszkdzoknek rendelkezésre kell allniuk, beleértve a
higiénikus kézmosashoz és szaritashoz szikséges felszereléseket, az atdltdzési lehetdségeket, a higiénikus mellékhelyiségeket,

b) minden élelmiszerrel kapcsolatba kerild fellletet ép allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithatoknak, és ahol szlikséges,
fertétlenithetéknek kell lenniiik; ez megkdveteli sima, vizhatlan, at nem ereszté, moshatd, nem mérgezé anyagok felhasznalasaval
készllt fellletek alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatdésag elfogadja az izemben tarténak azt a véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld,

¢) a munkaeszkdzok és felszerelések tisztitasara, és ha szikséges fertétlenitésére, megfeleld felszerelést kell biztositani,

d) az élelmiszerek tisztitdsara megfeleld felszerelést kell biztositani,

e) megfeleld ivoviz minéségl hideg és amennyiben sziikséges, meleg viznek rendelkezésre kell allnia,

f) megfelel6 intézkedésre vagy berendezésre van sziikség a veszélyes vagy fogyasztasra alkalmatlan termékek és a hulladékok
(folyékony vagy szilard) tarolasara és eltavolitasara,



g) legyen megfeleld intézkedés vagy berendezés az élelmiszerek tarolasahoz szikséges h&mérsékleti kdvetelmények
fenntartasara és folyamatos ellen6rzésére,

h) az élelmiszereket ugy kell elhelyezni, hogy a szennyezddések kockazatat az ésszerlien megvalésithaté mértékig el lehessen
kertlni.

4.3. Mozgébolt kialakitasanal az uzletekre vonatkozo6 szabalyokat kell alkalmazni.

4.4, Szabad térre torténd arusitds esetén a vasarldk részére kell6 nagysagu, zarhaté hulladékgydijtét kell elhelyezni. A
hulladékgyjté rendszeres Uritése és tisztan tartasa az tizemeltetd kotelessége.

4.5. Uzlettel nem rendelkez6 arusitohely csak a tevékenységhez sziikséges élelmiszer-raktarozasi, valamint tisztitasi (eszkdz,
edény, szallité jarmi) feltételt biztositd, kozegészségligyi, élelmiszer-higiéniai elirasoknak megfelel6 telephellyel mikodhet.

4.6. Az Uzlet homlokzataval érintkez6 kozteriileten a bazislizlet élelmiszer-valasztékabdl csak azok az élelmiszerek arusithatok,
amelyek forgalmazasanak kdzegészseégligyi és élelmiszer-higiéniai feltételei az tizletbdl biztosithatok.

4.7. Az lzemelteté koteles az arusitohely kornyékét tisztan tartani, a hulladék gyijtésérél és rendszeres elszallitasarol
gondoskodni.

4.7.1. Az elballitas helyén csomagolt egyedi fogyasztéi csomagolasu élelmiszer automatabdl a minéség-megérzési idétartam
lejartan belll forgalmazhaté.

4.7.2. Az automatan fel kell tintetni az lUzemelteté nevét, telephelyét, telefonszamat, valamint a kezel6 személy nevét,
elérhetéségét, telefonszamat.

4.7.3. Az automata Uzemeltetdje naplét koteles vezetni a miszaki hibakrol és az azok elharitasara tett intézkedéseirdl és
biztositania kell, hogy a naplo a kezel6é személynél hozzaférhet6 legyen a hatésag szamara.

4.8. Csomagkiildé kereskedés utjan csak engedélyezett élelmiszer-eléallité helyen késziilt és csomagolt, hités nélkil tartésan
tarolhato élelmiszer értékesithetd.

5. Szadllitas

5.1. Az élelmiszerek szallitasara hasznalt jarmiveket, konténereket és tartalyokat tisztan és ép allapotban kell tartani, hogy
megovjak az élelmiszereket a szennyezddéstdl és ahol szikséges, ugy kell tervezni és megépiteni, hogy a tisztitas, illetve a
fert6tlenités kénnyen elvégezhetd legyen.

5.2. Az élelmiszer-szallitasra hasznalt jarmivek, konténerek, tartalyok alkalmassagat az intézet igazolja, mely igazolas legfeljebb
két évig, illetve visszavonasig érvényes.

5.3. Az élelmiszer-szallité jarmi alkalmassagat és tisztasagat rakodas el6tt ellendrizni kell. A szallitis megkezdése el6tt a
tartalyok cs6écsonk védelmérdl meg kell gyéz6dni. Ha a szallitas hiitott térben torténik, berakodas elétt ellendrizni kell, hogy a
hitéberendezés megfeleléen miikddik-e, és a rakodotér hémérséklete elérte-e az elbirt hémérsékletet.

5.4. Az élelmiszer szallitasara hasznalt jarmiveket, azok tartalyait, tomlGit, csapjait kilrités utan haladéktalanul, egyébként
sziikség szerint tisztitani, fert6tleniteni kell.

5.5. Az élelmiszer szallitasara hasznalt jarmiveket, konténereket és tartalyokat csak abban az esetben szabad méas célra
hasznalni, ha az nem vezethet az élelmiszerek szennyez6déséhez.

5.6. Folyékony, granulalt vagy porszerii ©mlesztett élelmiszerek élelmiszer-szallitasra fenntartott tartalyokban, vagy
konténerekben szallithatdk. Az ilyen konténereket vagy tartalyokat jol 1athatd és eltavolithatatian médon meg kell jel6Ini, ami mutatja,
hogy azok élelmiszerek szallitasara szolgalnak, vagy a "Csak élelmiszerek szamara" felirattal kell ellatni.

5.7.1. Olyan olajok és zsirok 6mlesztve, tengerjaré tartalyhajokban val6 szallitasa, amelyeket emberi fogyasztasra szannak, vagy
varhatéan ilyen célra hasznalnak, nem kizardlag élelmiszer-szallitasra fenntartott tartalyokban is megengedett, az alabbi feltételek
mellett:

a) amennyiben az olajat vagy zsirt rozsdamentes acél tartalyban, vagy epoxigyanta béléssel, vagy azzal mlszakilag egyenértéki
mas béléssel ellatott tartalyban szallitjak, a tartalyban kézvetlendl elbtte szallitott szallitmany vagy élelmiszer kell, hogy legyen, vagy
a 2. szamu mellékletben felsorolt elfogadhato el6zetes szallitmanyok egyikének kell lennie,

b) ha az olajat vagy zsirt az a) pontban leirtaktol eltéré anyagbdl készilt tartalyban szallitjiak, a tartalyban el6zetesen szallitott
harom szallitmanynak élelmiszernek vagy a 2. szamu mellékletben felsorolt elfogadhaté szallitmanyok kézil valénak kell lennie.

5.7.2. Olyan olajok és zsirok dmlesztve, tengerjard tartalyhajokban valo szallitasa, amelyeket tovabb nem dolgoznak fel és
amelyeket emberi fogyasztasra szandékoznak hasznalni, vagy varhatéan ilyen célra hasznalnak fel, nem kizardlag élelmiszer-
szallitasra fenntartott tartalyokban is megengedett; az alabbi feltételek mellett:

a) a tartaly rozsdamentes acélbdl késziil, vagy epoxigyanta béléssel, vagy azzal miiszakilag egyenértékii mas béléssel ellatott,

b) a tartalyban az olaj, illetve zsir el6tt szallitott harom szallitmany élelmiszer.

5.8.1. Az emberi fogyasztasra szant, vagy varhatéan ilyen célra felhasznalasra keriil6 6mlesztett folyékony olajat vagy zsirt
tartalyokban szallitd tengerjaré hajo kapitdnya pontos nyilvantartast vezet az érintett tartalyokban szallitott harom megel6z6
szallitmanyra és az e szallitmanyok kozétti tisztitasi eljaras hatékonysagara vonatkozoan.

5.8.2. Ha a szallitmanyt atrakjak, az 5.8.1. pontban el6irt nyilvantartas mellett a fogadd hajé kapitanya pontos nyilvantartast vezet
arrol, hogy az 6mlesztett olaj vagy zsir szallitasa a megel6zd szallitas soran az 5.7.1. és 5.7.2. pontoknak megfeleléen tortént,
valamint a masik tartalyhajon az e szallitmanyok kozt végzett tisztitasi eljaras hatékonysagardl.

5.8.3. A tartalyhajo kapitanya az illetékes ellenérz6 hatéosagok kérésére bemutatia az 5.8.1. és 5.8.2. pontok szerinti
nyilvantartast.

5.9.1. Az olyan Omlesztett nyers cukor tengeri szdllitdsa, amelyet élelmiszerként vagy élelmiszer-Osszetevéként teljes és
hatékony finomitasi eljaras nélkil nem szandékoznak felhasznalni, megengedett nem kizarélag élelmiszerszallitdsra hasznalt
tartalyokban, illetve tartalyhajékban is.

5.9.2. Az 5.9.1. pont szerinti tartalyok, illetve tartalyhajok az alabbi feltételeknek kell, hogy megfeleljenek:

a) miel6tt a nyers cukrot berakodnak, a tartalyt, illetve tartalyhajét hatékonyan meg kell tisztitani, hogy eltavolitsak az el6z6
szallitmany maradvanyait és egyéb szennyezd8déseket, tovabba ellendrizni kell annak megallapitasara, hogy az ilyen maradvanyok
hatékony eltavolitasa megtortént-e,

b) a nyers cukrot kdzvetlenul megel6zd szallitmany nem lehet folyékony anyag.



5.10.1. Az az élelmiszer-forgalmazo, amely a nyers cukor tengeri szallitasaért felels, olyan tanusitvanyt allit ki, amely pontosan
és részletesen leirja az érintett tartalyokban és tartalyhajokban szallitott el6z6 szallitmanyt, és a nyers cukor szallitasa el6tt
alkalmazott tisztitasi eljaras jellegét és hatékonysagat.

5.10.2. A tanusitvany a szallitmanyt végigkiséri a szallitds minden allomasan, egészen a finomitdig és a finomitd megérzi a fenti
okirat egy példanyat. A tanusitvanyon jol lathatéan és kitorolhetetlenil az alabbi mondatot kell feltlintetni: "Ezt a terméket emberi
fogyasztasra valé felhasznalas el6tt finomitani kell."

5.10.3. Az az élelmiszer-forgalmazo, amely a nyers cukor tengeri szallitasaért, illetve finomitasaért felelés, az illetékes élelmiszer
ellenérzé hatésagok kérésére bemutatja az 5.10.1. és 5.10.2. pontok szerinti tandsitvanyt.

5.11.1. Az olyan nyers cukrot, amelynek tengeri szallitdsa nem kizarélag élelmiszer-szallitasra fenntartott tartalyokban, illetve
tartalyhajokban tortént, teljes és hatékony finomitasnak kell alavetni és csak ezt kdvetden lehet élelmiszerként vagy élelmiszer-
Osszetevoként valo felhasznalasra alkalmasnak tekinteni.

5.11.2. Az élelmiszer-el&allito, illetve élelmiszer-forgalmazo, amely a nyers cukor tengeri szallitasaért, illetve finomitasaért felelds,
a nyers cukor berakodasat megel6zé tisztitasi folyamatot - e rendelet 3. §-a értelmében - a finomitott cukor biztonsaga és
egészséges volta szempontjabdl donté fontossagunak koételes tekinteni, figyelembe véve a tartalyban vagy tartalyhajoban el6z6leg
szallitott szallitmany jellegét.

5.12. Ha a szallitéjarmiben, illetve konténerben az élelmiszeren kivil egyidejlleg mas arut is szallitanak, vagy egyidejlleg
tobbféle élelmiszert szallitanak bennuk, akkor ahol szlikséges, hatékony elvalasztast kell biztositani a termékek kdzott az élelmiszer
szennyezédésének elkerllése érdekében.

5.13. Ha a szallitéjarmuivet, illetve konténert az élelmiszeren kivul valamely mas aru szallitdsara, vagy egyidejlileg tébbféle
élelmiszer szallitasara hasznaltak, az egyes szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell tisztitani az élelmiszer
szennyezédésének elkerllése érdekében.

5.14. Az élelmiszereket ugy kell elhelyezni a szallitéjarmiveken, konténerekben, illetve tartalyokban, hogy a szennyezddés
kockazatat minimalisra csokkentsék.

5.15. Ahol szlikséges, az élelmiszerek szallitasara szolgalo jarminek, illetve konténernek, tartalynak alkalmasnak kell lennie arra,
hogy az élelmiszer megfelel6 hémérsékletét fenntartsa, és ahol szikséges, ugy kell azt megtervezni, hogy a hémérséklet
ellendrizhet&sége biztositva legyen.

5.16. Ha az élelmiszer-el6allité és élelmiszer-forgalmazé sajat engedélyezett szallitd jarmivel nem rendelkezik és ilyen jarmivet
bérbe vesz, ugy szerzédésben koételes kikotni a higiéniai kdvetelményeket.

5.17. A szallitasra vonatkozo el6irasok végrehajtasaért a jarmi vezetéje, izemeltetdje felelds.

6. A berendezésekkel, felszerelési eszkdzokkel szemben tamasztott kdvetelmények

6.1. Minden felszerelési eszkdzt, hasznalati targyat és berendezést, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, tisztan kell tartani és az
egyszer hasznalatos konténerek, tartalyok és csomagoldé anyagok kivételével ugy kell megtervezni, olyan anyagbdl kell késziteni,
hogy az lehetévé tegye az alapos tisztitast és amennyiben szikséges, a fertétlenitést. Azokat olyan ép, j6 allapotban kell tartani,
hogy az élelmiszerek szennyezd8désének kockazata a lehetd legkisebbre csdkkenjen.

6.2. Minden felszerelési eszkdznek, hasznalati targynak és berendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az alabbi
kovetelményeknek is eleget kell tennitk:

a) sima felliletd, élei-szélei lekerekitettek,

b) nem tartalmaz az egészségre karos mértékben kioldodo, illetbleg iz-, szag-, szin- vagy allomany-elvaltozast okoz6 anyagot,

c) az élelmiszerrel érintkez6 felliletek nem lehetnek olyan médon festettek, hogy az az élelmiszer szennyez&dését okozza,

d) nem befolyasolja karosan az élelmiszereknek a technoldgia szerint megkivant allapotat és atalakulasi folyamatat,

e) a szinébdl ered6 hatasok kdvetkeztében nem zavarja az élelmiszer allapotanak elbiralasat és a szennyez6dések észlelését,

f) hasznalata soran abbdl vagy arrél az élelmiszert szennyezd részecskék (pl. zomanc, porcelan) nem valhatnak vagy térhetnek
le,

g) ellenall az Gizemeltetés és a rendszeres tisztitas, fert6tlenités karos hatasainak,

h) az élelmiszerrel érintkez6 fémbdl készllt részeit nem korrodalédo anyagbol kell eléallitani.

Az eszkozt korrozio ellen védeni kell, amennyiben az fémbdl készult.

6.3. Novényi iparagakban sajatossaguknak megfeleléen fabdl készitett eszkdzok (asztal, hordd stb.) hasznalhatdk.

6.4. A higiéniai kdvetelményeknek meg nem felelé vagy meghibasodott eszk6zok hasznalatat azonnal meg kell szintetni.

6.5. Az eszkdzdket, valamint azok k6zmU- és energiacsatlakozasait a munkavédelmi eldirasok megtartasaval ugy kell elhelyezni,
hogy

a) ne veszélyeztessék az élelmiszer biztonsagat,

b) ne akadalyozzak az lizemeltetést, karbantartast, tisztitast, fertétlenitést, ellenérzést,

c) segitségiikkel is kulénlljenek el a tiszta és a szennyezett termelési miveletek,

d) ne gatoljak a kornyezetik tisztantartasat.

6.6.1. Az élelmiszer tovabbitasara olyan mddon kialakitott csévezetéket vagy nem teljesen zart vezetéket szabad alkalmazni,
amely

a) jol illeszkedik,

b) gorbuletei gylr6désmentesek, iv alakuak,

c¢) ugy lejt, hogy hasznalat utan teljesen kitrul,

d) tisztitas céljara alkalmas méretli és szétszedhet6.

6.6.2. Az élelmiszer tovabbitasara szolgald csOvezetékben csak szétszedhet6 és tisztan tarthatd csapok és szerelvények
lehetnek.

6.7.1. Az eszkdzok mikodése kozben keletkezé egyéb szennyezédések (mikodtetésre hasznalt gazok, folyadékok,
égéstermékek stb.) karos hatasaitdl az élelmiszert, az elballitas folyamatat, valamint az élelmiszer-el6allito hely kérnyezetét meg kell
védeni.

6.7.2. A kenést igénylé olyan szerkezeti elemeknél, ahol a kendanyag rendeltetésszerli hasznalat kdzben az élelmiszerrel
érintkezésbe kerulhet, csak a kulén jogszabalyban meghatarozottak szerint engedélyezett és az engedélyben foglaltaknak megfelelé
kendanyagot szabad hasznalni.



6.8. Az élelmiszer-el6allitd tevékenység soran csak pontos, kalibralt vagy hitelesitett, kifogastalanul mikddo, az élelmiszert nem
szennyez§ és felhasznalhatésagat nem veszélyeztetd érzékeldk, miszerek hasznalhatok. A higanyos és mas folyadékos hémérét
védéesbvel kell ellatni.

6.9. Az élelmiszer csomagolasara csak olyan anyag hasznalhaté, amely ép, tiszta, mikrobioldgiai szennyezéstél, egészségre
artalmas anyagtol mentes, engedélyezett, és a kildn jogszabalyokban meghatarozott hatarértéken feliil anyaga az élelmiszerben
nem oldédik ki. Elelmiszerrel koézvetlenil nem érintkez6 csomagoléanyagként is csak megfelel tisztasagl anyagot szabad
hasznalni.

6.10.1. A csomagoléanyagokat elkilonitett, pormentes helyen kell tarolni ugy, hogy azt rovarok, ragcsalék ne karosithassak és
egyéb mddon se szennyez6dhessenek.

6.10.2. A csomagol6éanyagokat kdzvetlenll a padozatra és kdzvetlenll a fal mellé nem szabad helyezni.

6.10.3. A csomagoloanyagokat ismételten felhasznalni csak megfelel6 tisztitas és fertétlenités utan szabad.

6.10.4. A nem tisztithaté csomagoléanyagokat élelmiszer vagy nyersanyag szallitasanal ismételten tilos felhasznalni. Az ilyen
csomagoldanyag 6sszegyljtését, eltavolitdsat, megsemmisitését ugy kell végezni, hogy a kdérnyezet szennyez6dése elkeriilheté
legyen.

6.11. Csomagoldanyag felirata az élelmiszerrel nem érintkezhet. A feliratozasra olyan engedélyezett festék alkalmazhatd, amely a
csomagoldéanyagon nem hatol at, a termékben iz-, szin- és szagelvaltozast vagy mas karos hatast nem okoz.

7. Elelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékok

7.1. Az élelmiszer eredetli és nem élelmiszer eredetl hulladék nem halmozddhat fel azokban a helyiségekben, ahol élelmiszerrel
foglalkoznak, csak olyan mértékben, amennyire az elkerllhetetlen a hatékony miikddés érdekében.

7.2. Az élelmiszer eredetli és a nem élelmiszer eredetl hulladékot zart konténerekben kell elhelyezni, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az Uzembentartonak azt a véleményét, hogy masfajta hulladékgyiijté tartaly is megfelel. Ezeket ugy kell
megtervezni és olyan ép, j6 allapotban kell tartani, hogy azokat, ahol sziikséges, kdnnyen lehessen tisztitani és fertétleniteni.

7.3. Az élelmiszer eredetli és a nem élelmiszer eredetl hulladék eltavolitasara és tarolasara megfelel§ felszerelések és
berendezések sziikségesek. A hulladéktarold helyet ugy kell tervezni és Uzemeltetni, hogy lehetséges legyen a tisztan tartasa, a
kartevoktdl valo védelme, ugyanakkor ne szennyezhesse az élelmiszereket, az ivovizet, a berendezéseket, az éplleteket és a
kornyezetet.

7.4.1. Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket és anyagokat, valamint minden olyan
csomagolatlan vagy csomagolasaban sérllt élelmiszert, amely a feldolgozas vagy forgalmazas kézben a padozatra hullott, vagy
mas modon szennyez8dott.

7.4.2. A takarmanyozas céljara szolgaloé melléktermékeket az allomas altal el6irt médon kell tarolni.

7.4.3. A nem élelmezési célokat szolgald, az emberi fogyasztésra alkalmatlan melléktermékeket, hulladékot kizarélag az erre a
célra létesitett és feltin6en megjeldlt taroldkban szabad tarolni.

7.4.4. Novényi eredetl élelmiszer-elGallitoknal az idészakonként nagyobb mennyiségben keletkezd hulladékot szilard burkolattal,
vizkivételi hellyel és szennyvizelvezetdvel ellatott tarolotéren lehet atmenetileg tarolni ugy és addig, hogy az élelmiszer-el6allité hely,
illetve a termelés tisztasagat ne veszélyeztesse.

7.4.5. A hulladék és az emberi fogyasztasra alkalmatlan anyag gytjtésére szolgaléd edényzetet a kiurités utan kilén helyiségben
vagy mosohelyen tisztitani, fert6tleniteni kell.

7.4.6. A taroldk tartalmat lehet6ség szerint naponta el kell szallitani, és azt kdvetéen a tarolét tisztitani és fertétleniteni kell.

7.5. A novényi nyersanyagok feldolgozasa soran keletkez6 és emberi fogyasztas céljara tovabbi feldolgozasra szant
melléktermékeket (pl. térkoly) a célnak megfeleléen kell kezelni és tarolni.

7.6. Ha a ndvényi nyersanyag élelmiszer-ipari feldolgozasra, allati takarmanyozasra vagy egyéb ipari célra nem hasznalhato,
akkor azt elkilonitetten kell kezelni, és a vonatkozo elbirasokat figyelembe véve meg kell semmisiteni.

7.7. Emberi fogyasztasra vagy élelmiszer-ipari feldolgozasra alkalmatlanna valt nyers- vagy adalékanyagot, gyartaskozi terméket,
készterméket, a tarold és feldolgozd helyiségekbdl haladéktalanul el kell tavolitani, azokat és a taroléedényiiket meg kell jeldlni, az
élelmiszer-el8allitd helységbdl térténd elszallitasukig az erre a célra kijelolt és megjeldlt helyen kell tartani.

7.8. A keletkezd hulladékokrdl és kezelésiikrdl irdsos dokumentéaciot kell vezetni.

7.9. A hulladékok kezelése tekintetében a kiilon jogszabalyokban foglalt el6irasokat is be kell tartani.

8. Vizellatas

8.1. Megfeleld ivovizellatasnak kell rendelkezésre allnia az ivoviz mindségi kdvetelményeirdl és az ellenbrzés rendjérél széld
kildon  jogszabalynak megfeleléen. Mindannyiszor ezt az ivovizet kell hasznalni, amikor az élelmiszerek
szennyezédésmentességének biztositasa a cél.

8.2. Ahol szlkséges, a jeget olyan vizbél kell késziteni, amely megfelel az ivéviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellenbrzés
rendjérél szold kulén jogszabalyban foglalt el&irasoknak. Mindannyiszor ezt a jeget kell hasznalni, amikor az élelmiszerek
szennyez6désmentességének biztositasa a cél. A jeget olyan kdrilmények kozott kell késziteni, kezelni és tarolni, hogy mindenfajta
szennyez6déstdél mentes legyen.

8.3. Az élelmiszerekkel kozvetlenil kapcsolatba kerltld g6z nem tartalmazhat olyan anyagot, amely veszélyes lehet az
egészségre vagy szennyezheti a terméket.

8.4. A nem ivoviz minéségi vizet, amit élelmiszerrel sem kdzvetlenil, sem kézvetve nem érintkez6 g6z fejlesztésére, hitésre,
tlizoltasra és mas hasonld, nem az élelmiszerekkel kapcsolatos célokra hasznalnak, elkilonitett és eltér6 szinezéssel, maradando
maédon megjeldlt, "Nem ivoviz" felirattal ellatott rendszerben kell tarolni és vezetni, aminek nincs semmilyen kapcsolata az
ivovizrendszerrel és semmilyen lehet6ség sincs arra, hogy abba bekerilhessen.

8.5.1. A vizszolgaltaté berendezés telepitésénél, izemeltetésénél az épitésugyi, viziigyi és kdrnyezetvédelmi elirasokon tul meg
kell tartani a kbzegészséglgyi hatosag eseti elbirasait is.

8.5.2. Az ivovizet szolgaltaté rendszer védelmére - ahol visszaszivas veszélye fennall - visszaszivast megakadalyozé
berendezést kell alkalmazni.



8.6.1. Takaritashoz, az eszkdzok tisztitasahoz, fertétlenitéséhez csak ivoviz min6ségi vizet szabad hasznalni.

8.6.2. Novényi nyersanyagok elémosasahoz olyan, egyszer mar felhasznalt (Ugynevezett visszaforgatott) vizet is fel lehet
hasznalni, amelyet el6zéleg tiszta termék szallitasahoz hasznaltak fel. Az ilyen felhasznalashoz az intézet engedélye sziikséges.

8.6.3. Novenyi terméket elballito létesitményekben a nyersoldalon a takaritashoz ipari viz is felhasznalhato.

8.7. Az ivoviz min6ségl vizet az ivoviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl szolo kilén jogszabalyban elbirtak
szerint vizsgalni kell, azon tul:

a) a vizszolgaltaté berendezés hasznalatanak megkezdése el6tt, javitasa utan, és

b) minden olyan esetben, amikor a viz szennyez6désének gyanuja merdl fel.

8.8. Elézetes vizsgalat hianyaban, vagy nem megfeleld vizsgalati eredmény esetén a vizet ivovizként felhasznalni tilos.

8.9.1. Elelmiszer-el5allité helyeken rendszeres vizmintavétel céljara mintavételi csapokat kell kijeldini, figyelemmel a vizhalozat
kialakitasara (pl. korvezeték vagy elagazé vezeték).

8.9.2. A mintavételi csapokat fel kell tlintetni a vizhalozati térképen.

9. Személyi higiénia

9.1. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba kerlilnek, a vonatkozé személyi higiéniai el6irasokat minden
tekintetben be kell tartaniuk, megfelelé tiszta munkaruhat, és ahol sziikséges védéruhazatot (haj- és szakallvédét, sziikség szerint
maszkot, nyakvedét stb.) kell viselnilik. A véddéruha felett személyi holmit tilos viselni. A védéruhat csak ahhoz a munkahoz lehet
viselni, amelyhez kiadtak, hasznalata utan azt a kijeldlt helyen kell elhelyezni. A szennyezddott védéruha cseréjérél gondoskodni
kell. A szennyezett munkahelyen dolgozok védéruhazatat feltind médon meg kell jeldini.

9.2. Az allatok levagasaval, a huskezeléssel, nyersanyagok és termékek kezelésével, el6készitésével foglalkozd dolgozéknak a
munkanap kezdetén tiszta véddéruhat kell felvennilik, azt a nap folyaman sziikség szerint cserélnitik kell, és a munkanap kezdetén,
majd annak soran tobbszor is meg kell mosni és fert6tleniteni a keziiket. Azoknak, akik érintkezésbe keriltek beteg allattal vagy
fert6zott hussal, termékkel, gondosan meg kell mosni és fert6tleniteni a keziiket, karjukat és a fert6z6tt testfellletiket.

9.3. A munkavégzésben kozvetlenil részt nem vevé személyek (pl. ellendérok, latogatok) részére egyéni védéruhazatot vagy
egyszerhasznalatos védéruhazatot kell kiadni, amit azok kotelesek felvenni és viselni azon miveletek soran, amikor az
élelmiszerekkel kapcsolatba kerulnek.

9.4.1. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba kerlinek, kotelesek egészségik védelme és a termelés
tisztasadga érdekében szikség szerint, a munka megkezdése elbtt tisztalkodasi lehetéséget igénybe venni, testiket rendszeresen
apolni és tisztan tartani. A fedetlen testrészeket az azokon lévd sérilések gyogyulasaig be kell fedni, kezeken lévd sebeket vizhatlan
kotéssel kell ellatni.

9.4.2. Azon személyeknek, akik az élelmiszerekkel kapcsolatba keriinek, kotelesek keziiket megmosni és fertétleniteni a munka
megkezdése el6tt és minden olyan esetben, amikor kezik szennyez6détt vagy szennyezddhetett, tovabba a WC hasznalata utan.

9.5.1. Elelmiszer-eldallitas és -forgalmazas kdzben csak az intézet altal engedélyezett helyiségben vagy helyen lehet étkezni,
inni, dohanyozni.

9.5.2. Elelmiszer-el6allitas és -forgalmazas kézben tilos képkddni, ragdégumit ragni.

9.5.3. Az élelmiszer-elballitas soran a szemiveg kivételével tilos gy(rit, karérat, fiilbevaldt, lakkozott vagy mikormot,
miszempillat viselni, a termelShelyiségekbe személyes hasznalati targyakat bevinni.

9.6. Szennyes vagy munkavégzés soran szennyez6dott veédéruhaban nem szabad az étkez6helyiségbe bemenni.

9.7. Elelmiszer eldallitasaval és forgalmazasaval csak olyan személy foglalkozhat, aki megfelel a munkakéri alkalmassag orvosi
vizsgalatardl és véleményezésérdl szolo jogszabaly elirdsainak.

9.8. A tudottan vagy feltehet6en beteg, illetve korokozé hordozd személyek, akik olyan betegségben szenvednek, amelyek
élelmiszerrel is atviheték, valamint azok, akiknek elfert6z6dott sebeik, bérfert6zésiik, gyulladasuk vagy hasmenésik van, nem
dolgozhatnak olyan helyeken, ahol élelmiszerekkel foglalkoznak, és ahol barmilyen kis esély is van arra, hogy az élelmiszerek
kbzvetlenul vagy kozvetetten korokozé mikroorganizmusokkal fert6zédjenek. Olyan Uj dolgoz6 alkalmazasakor, aki az
élelmiszerekkel kapcsolatba kerilhet, kiilon jogszabaly szerint igazolni kell, hogy nincs akadalya ilyen jelleg( alkalmazasanak.

10. Az élelmiszerekre vonatkozé kdvetelmények

10.1.1. Azt az élelmiszert, élelmiszer nyersanyagot, élelmiszer adalékanyagot, technoldgiai segédanyagot, ami
valészinlsithetéen fert6zott parazitakkal, kérokozé mikroorganizmusokkal, toxikus anyagokat, lebomlott vagy idegen anyagot
tartalmaz és szétvalogatas vagy el6készités és feldolgozas utdan még mindig nem alkalmas emberi fogyasztasra, nem szabad
felhasznalni az élelmiszerrel kapcsolatos célokra.

10.1.2. Elelmiszer csak emberi fogyasztasra alkalmas, egészségre artalmatlan, a termék jellegének megfeleld mindségii
nyersanyagbdl allithaté elé, a Magyar Elelmiszerkdnyvben szerepld, vagy a felnasznalo, a forgalmazé vagy az el6allité kérelmére az
OETI megfeleléséget tanlsitd vizsgalati bizonylataval engedélyezett adalékanyagok és technolégiai segédanyagok
felhasznalasaval, a kozegészségugyi, allat-egészségligyi, élelmiszer-higiéniai és -minéségi kdvetelményeknek megfeleléen.

10.2. Nyersanyagot, adalékanyagot a feldolgozas el6tt mennyiségi, minéségi atvétellel a hozza tartozé dokumentaciok,
specifikaciok, szallitasi bizonylatok és jelélésik alapjan azonositani, ellendrizni kell, szikség esetén laboratoriumi vizsgalattal is.

10.3. A feldolgozasra kerll6 noévényi nyersanyagnak megfelel§ érettséglinek kell lennie, nem lehet idegen szagu (pl. dohos,
penészes), rothadd, fagykaros, romléhibas, kar- és kérokozokat, illetve azok kartételét tartalmazo, rovarragott, a meghatarozott célu
feldolgozés szempontjabdl idegen szerves (sajat, illetve mas novényi rész) vagy szervetlen (pl. k8, kavics, homok) anyagot
tartalmazo, az agazati szabvanyokban meghatarozott mértéken felil.

10.4. Az élelmiszert, élelmiszer nyersanyagot, élelmiszer adalékanyagot, technoldgiai segédanyagot olyan kérilmények kozott
kell tarolni, amely megvédi azokat a megromlastol és fert6z6déstol.

10.5. Minden kezelt, tarolt, csomagolt, arusitasra felkinalt és szallitott élelmiszert védeni kell barmiféle szennyezédéstél, ami
alkalmatlanna tehetné azt emberi fogyasztasra, artalmassa az ember egészségére. Az élelmiszereket ugy kell elhelyezni és védeni,
hogy minimalis legyen a fert6z6dés lehetésége. A kartevok elleni folyamatos védekezést is biztositani kell a megfeleld eljarasokkal.



10.6.1. A csomagolast olyan feltételek kozott és ugy kell végezni, hogy a termék ne karosodjék, ne szennyezddjék, ne fert6zddjék
és a csomagoldanyag védje az élelmiszert. Ugyanaz a dolgozé csomagolt és csomagolatlan termékekkel nem érintkezhet.

10.6.2. Csomagolt és csomagolatlan termék egyidejlileg egymas mellett azonos szallitészalagon nem tovabbithato.

10.6.3. A csomagoléhelyiségben legfeljebb a napi csomagoléanyag-sziikségletet szabad tarolni.

10.6.4. Ha a csomagolasra kerild élelmiszer jellege vagy higiéniai ok miatt sziikséges, az egyedi (els6dleges) és a
gyljtécsomagolast kilon-kilon helyiségekben kell elvégezni.

10.7.1. Csomagolatlan, félkész és kész élelmiszert, az azokat tartalmazé ladakat, rekeszeket, talcakat, edényeket, tovabba
csomagoléanyagot kozvetlenil padozatra helyezni nem szabad, azokat tiszta alatéten (racson vagy zsamolyon) kell tartani, és
kozvetlenil a fal mellé helyezni nem szabad. Kivételt képeznek a foldben termé zdldség-, gylimolcsfélék, foldes aruk és palackozott
italok, amelyek a f6ldén, padozaton is tarolhatok.

10.7.2. A ladakat, rekeszeket, talcakat és edényeket akkor szabad egymasra helyezni, ha azok az alattuk levd élelmiszerrel nem
érintkeznek. Edényt, talcat padozaton, foldén huzva tovabbitani tilos.

10.7.3. A zdldég-gyimolcs kivételével a termék sajatossagait is figyelembe véve, a tarolas, szallitas soran faval (pl. doboz, polc,
raklap, alatét) csak gyijtécsomagolasu vagy kettés csomagolasu, illetve biztonsagos zarasu kész élelmiszer érintkezhet.

10.8.1. Az élelmiszert fajtanként és gyartasi tételenként rendezve ugy kell tarolni, hogy az megkdzelithetd, ellenérizhet6 és a
kivant sorrendben kdnnyen elszallithato legyen.

10.8.2. Ugyanazon fajta, de mas gyartasi tételii termékek tétel azonosité szamat (gyartasi idé, minéségmegdrzési id6) fel kell
tintetni az egységraklapon, csomagolasi soron stb.

10.8.3. Az élelmiszert, élelmiszer alapanyagot, adalék- és segédanyagokat nem élelmezési célu anyaggal, valamint intenziv
szagu, iz(i vagy a minéségére karos hatasu mas élelmiszerrel egyitt ugyanabban a helyiségben nem szabad tarolni.

10.8.4. Kozfogyasztasra szant élelmiszerrel tilos egydtt tarolni személyes hasznalati targyat és a maganfogyasztas céljat szolgalo
ételt, élelmiszert.

10.8.5. Az adalékanyagokat kiilon raktarhelyiségben, vagy zartan kell tarolni oly mddon, hogy a megjeldlésikben levd
hémérsékleti korilményeket biztositani kell, folyamatos hasznalat esetén a felbontott egységeket vissza kell zarni és a jel6l6 cimkét
a minéségmegdrzési idd hatarnapjaig meg kell rizni.

10.9.1. Egészséges csecsemobk és gyermekek taplalasara szolgald élelmiszereket, diétas élelmiszereket, nagy izomeré kifejtését
elbsegitd, elsésorban sportoldknak, testépitéknek, nehéz fizikai munkat végzéknek szant élelmiszereket, a vitaminnal, illetve asvanyi
anyaggal dusitott, kiegészitett élelmiszert, az étrend kiegészitd készitményt, a mesterséges édesitészerrel készitett, hozzaadott
cukrot nem tartalmazo élelmiszert (a tovabbiakban egyitt: kiilonleges taplalkozasi igényeket kielégité élelmiszer) csak a készitmény
elballitasi engedélyében feltiintetett telephelyen és az eléirasok szerint szabad gyartani.

10.9.2. A kuldnleges taplalkozasi igényeket kielégitd élelmiszer gyartasa soran:

a) az Uzemrészbe csak a gyartashoz engedélyezett nyers- és adalékanyagok keriilhetnek be,

b) amennyiben az ilyen készitményt olyan Gzemrészben allitjak eld, ahol el6z6leg mas élelmiszert dolgoztak fel, a helyiségekbdl
az egyéb gyartasi célokat szolgalé anyagokat el kell tavolitani, és a helyiségeket, eszkdzoket a gyartds megkezdése elébtt tisztitani
és fertétleniteni kell.

10.10.1. Aki az élelmiszer nyers- vagy adalékanyagban romlast, szennyez&dést, fertéz6dést vagy annak gyanujat észleli, koteles
azt haladéktalanul az intézkedésre jogosult vezetd tudomasara hozni. A gyanus anyagok tovabbi feldolgozasat azonnal abba kell
hagyni.

10.10.2. A vezetd a bejelentés alapjan haladéktalanul koételes a gyanus nyers- vagy adalékanyagot megvizsgalni
(megvizsgaltatni) és a tovabbi felhasznalasarol a vizsgalat eredménye alapjan intézkedni.

10.11. Emberi fogyasztasra alkalmatlan, egyéb célu terméket élelmiszer-feldolgozasra szolgal6 Gizemrészben tilos elballitani.

10.12.1. Az élelmiszer-el6allitd helyen a ndvényi eredetl nyersanyagot

a) az iddjaras karos hatasai ellen védelmet nyujto, szilard padozatu helyen vagy zart épuletben kell tarolni,

b) az atmeneti tarolas soran kiilonds gonddal kell védeni, hogy abban egészségre karos mérgezé vegyliletek ne keletkezzenek,

c) szlikség esetén a feldolgozasig hitétaroldban kell tartani,

d) allati kartevd jelenléte esetén ellendrzétt modon fertStleniteni kell, a kartevéket és maradvanyaikat el kell tavolitani,

e) a termelés sajatossagait figyelembe véve, feldolgozas el6tt valogatni, mosni és tisztitani kell,

f) névényi nyersanyag esetleges fémszennyezddésének eltavolitasarol a feldolgozas soran gondoskodni kell.

10.12.2. A feldolgozas soran keletkezd és emberi fogyasztasra tovabbi feldolgozasra keril6 anyagokat zart, jeldléssel ellatott
edényben, elkilonitetten, higiénikus korilmények kozott és csak meghatarozott ideig lehet tarolni.

10.12.3. A fizikai-kémiai mddszerekkel tartdsitott termékek gyartasat termel&helyiség és légtér szerint is el kell kiloniteni a
bioldgiai uton gyartott élelmiszerek termelésétdl (pl. kaposzta, szeszcefre).

10.12.4. Ha a névényi nyersanyag élelmiszer-ipari feldolgozasra, allati takarmanyozasra vagy egyéb ipari célra nem hasznalhato,
akkor azt elkilonitetten kell kezelni, és hatalyos el6irasokat figyelembe véve meg kell semmisiteni.

10.13.1. A foldbe sullyesztett élelmiszer-tarolokat (silok, tartalyok stb.)

a) jol takarithato és fert6tlenithet6 burkolattal ellatott terlileten kell elhelyezni,

b) ugy kell szigetelni, hogy azokba a talajviz ne hatolhasson be, illetve, hogy a tarol6bdl a vizkészletet, a talajt veszélyeztetd
anyag ne juthasson a kérnyezetbe,

c¢) ugy kell elkésziteni és elhelyezni, hogy maradéktalanul kitritheték, tisztan tarthatok és fertétlenithetdk legyenek,

d) tisztitasukhoz vizkivételi helyet kell létesiteni, és a szennyviz higiénikus elvezetésérél a kornyezetvédelmi elbirasoknak
megfeleléen gondoskodni kell.

10.13.2. Silékban torténd tarolas esetén a silotarolokat évente legalabb egyszer ki kell Uriteni, tisztitani és fertétleniteni, raktari
kartevok észlelése esetén e miveleteket azonnal el kell végezni, a kartevOket és maradvanyaikat el kell tavolitani.

10.14.1. Az élelmiszerek, élelmiszer nyersanyagok, élelmiszer adalékanyagok, technoldgiai segédanyagok, koztitermékek és
végtermékek, amelyekben a patogén mikroorganizmusok elszaporodhatnak, vagy bennik toxinok keletkezhetnek, olyan
hémérsékleten tartandok, amely az egészségre nem jelent kockazatot.

10.14.2. Az elbkészités, szallitas, tarolas, arusitds vagy felszolgalas gyakorlati fogasaihoz korlatozott ideig, az élelmiszer-
biztonsagi szempontok betartasaval, kérnyezeti h6mérséklet is megengedhetd.



10.15. Ha az élelmiszereket hltétt vagy fagyasztott allapotban kivanjak tarolni vagy forgalmazni, akkor az utolsé hékezelés vagy
utolso elballitasi fazis utan a lehetd legrévidebb id6n beliil le kell azokat hiiteni vagy fagyasztani arra a hémérsékletre, amely nem
jelent egészségugyi kockazatot.

10.16.1. Azoknal az élelmiszereknél, amelyek eldallitasanal hékezelést (el6f6zés, pasztbrozés, kifézés, sterilezés) vagy
héelvonast (hiités, fagyasztas) kell alkalmazni, a hémérséklet megtartasat kifogastalanul m(kodd, hitelesitett vagy kalibralt
miszerrel folyamatosan ellenérizni kell.

10.16.2. A biztonsagos élelmiszer elBallitashoz a jogszabalyokban és az lizem belsdé szabalyozasi rendszerében rogzitett
hémérsékleti paramétereket, a hozzajuk tartozé idétartammal hitelt érdemld adatrogzitést, feljegyzést kell vezetni (pl. Onirészalag,
lizemi napld, szamitégépes adatrogzités).

10.16.3. A 10.16.2. pont szerinti feliegyzéseket, valamint a regisztralt értékeket a minéségmegérzési id6tartam lejartaig, de
legalabb egy évig meg kell &rizni.

10.17. Jéggel torténd hiités esetén a jég vagy az olvadékviz nem szennyezheti a terméket.

10.18. A veszélyes vagy a fogyasztasra alkalmatlan élelmiszereket, anyagokat, ideértve a takarmanyokat is, megfelel6 jel6léssel
kell ellatni és elkllénitve kell tarolni biztonsagos tartalyokban vagy konténerekben.

10.19.1. Mérgez6 hatasu anyagok elkilonitett tarolasara a vonatkozoé el6irasoknak megfelelé méregraktart kell létesiteni. A
méregraktar nem allhat kbzvetlen kapcsolatban a termel6helyiségekkel és mas raktarhelyiséggel.

10.19.2. A mérgez6 hatasu anyagokroél kilon nyilvantartast kell vezetni.

10.20.1. Az olyan anyag tarolasara, amely szennyez&dést vagy fertézést okozhat, a szennyezett dvezetben megfelel6 méretd,
résmentes (folyadékot at nem ereszt6), zart, kdnnyen és teljesen kilrithetd, tisztithato és fertétlenithetd, feltiné jeldlési tartalyt vagy
helyiséget kell létesiteni.

10.20.2. Szennyez6dési vagy fert6zési veszélyt jelentd, nem élelmezési célokat szolgalé anyagok taroléhelye nem nyilhat
kézvetlenul a termelési terlletre, burkolatanak szilardnak, résmentesnek, kénnyen tisztithatonak, fertétlenithetének kell lennie. Errél
a terlletrdl a szennyvizet ugy kell elvezetni, kezelni és elhelyezni, hogy az a kdzegészségligyi, vizgazdalkodasi és kdrnyezetvédelmi
eléirasoknak megfeleljen.

10.20.3. A hasznalaton kivuli gépeket, épitési anyagokat ugy kell tarolni, hogy azok a rendet és tisztasagot ne veszélyeztessék.

11. Oktatas, tovabbképzés

11.1. Valamennyi élelmiszer-el6alliténak és élelmiszer-forgalmazénak gondoskodnia kell arrél, hogy az éleimiszerekkel foglalkozé
dolgozok tevékenységiknek megfelel6 modon higiéniai szempontbdl felugyelet alatt alljanak, és azokban az élelmiszer-higiéniai
kérdésekben, amelyek munkajuk soran érintik 6ket, rendszeresen megfeleld tajékoztatast, oktatast kapjanak.

11.2.1. Az élelmiszer-el6allitas folyamataban részt vevé személyeknek kulon jogszabaly szerinti végzettséggel és vizsgaval kell
rendelkeznilk.

11.2.2. A 11.2.1. pont szerinti vizsga kotelezettsége a 11.3.1-11.3.4. és a 11.4.1-11.4.4. pontok hatalya ala tartozé személyekre
nem vonatkozik.

11.3.1-11.3.4.

11.4.1-11.4 4.

11.5.1. Az élelmiszer-forgalmazasban dolgozdk részére - a szakiranyl szakképzésben részt vevék és végzettek kivételével - a
munkaba lépést kdvetd egy honapon belil a 8. szdmu melléklet 1. pontja szerinti kbzegészségugyi, élelmiszer-higiéniai,
mindségbiztositasi és kornyezetvédelmi minimumvizsga letétele, valamint 6tévenként tovabbképzés kotelezé. Az oStévenkénti
tovabbképzési kotelezettség a szakképzett dolgozodkra is vonatkozik.

11.5.2. A vizsgakotelezettség nem vonatkozik azon élelmiszer-forgalmazé munkavallaléira, ahol a tanusitott MSZ EN ISO 9000
szabvanysorozat szerinti minéségbiztositasi rendszer, illetve a HACCP min&ségbiztositasi rendszer keretében szikséges oktatast
elvégzik, amennyiben az oktatas anyaga tartalmazza a 8. szadmu melléklet 1. pontja szerinti ismereteket.

11.6.1. A 11.3.1-11.5.2. pontok szerinti oktatas és vizsga megszervezése, koltségeinek fedezése az elballitéd kdtelezettsége.

11.6.2. A 11.3.1-11.3.4. és a 11.4.1-11.4.4. pontok szerinti hatdsagi képzést és vizsgaztatast az az allomas, oktatasi intézmény,
vagy vallalkozas végezheti, amelynek ezt - az oktatasi anyag, és a vizsgaztatds modjanak és a vizsgakérdéseknek a jovahagyasaval
-, @ minisztérium engedélyezte.

11.6.3. A 11.5.1. és 11.5.2. pontok szerinti oktatashoz és vizsgaztatashoz a 11.6.2. pont eléirasain tul a minisztérium engedélye
helyett az allomas és az intézet engedélye szikséges, valamint az intézet is végezheti az oktatast és a vizsgaztatast.

11.6.4. A 11.3.1-11.5.2. pontok szerinti vizsgaztatdsban az intézet és az allomas egy-egy képviselSje mindig részt vesz. Ha az
intézet és az allomas vizsgaztat, illetve képvisel6ik a vizsgan részt vesznek, a tevékenységik dijkoteles.

11.6.5. Az intézet és az allomas altal végzett oktatas dijkdteles.

11.6.6. A 11.5.1. és 11.5.2. pontok szerinti sikeres vizsgat az intézet és az allomas altal kiallitott bizonyitvany, a 11.3.1-11.3.4 és
11.4.1-11.4.4. pontok szerinti sikeres vizsgat a jogosult altal kiadott hatésagi képzést igazolé bizonyitvany igazolja. A
bizonyitvanynak a vizsgat tett személyi adatain kivil munkakdérét is tartalmaznia kell. A bizonyitvany kiallitasa dijmentes.

11.6.7. A 11.3.1-11.3.4. és a 11.4.1-11.4.4. pontok szerinti sikeres vizsgat igazol6 hatésagi képzést igazold, a 7. szamu melléklet
3. és 4. pontjaiban részletezett bizonyitvany kiallitasarol a kiallitasara jogosult pontos, napra kész nyilvantartast vezet. A kiadott
bizonyitvanyokrol, azok masolatat mellékelve havonta jelentést kild az alloméasnak, amely ezeket dsszesiti és nyilvantartja. Az
allomas havonta megkuldi a minisztériumnak az dsszesitést. A bizonyitvannyal kapcsolatos dokumentumok, nyilvantartasok nem
selejtezheték.

2. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM eqydittes rendelethez

Elfogadhat6 el6z6 szallitmanyok jegyzéke

Anyag CAS-szam

Ecetsav (etan-sav; ecetsav; metan-karbonsav) 64-19-7



Aceton - dimetil-keton; 2-propanon 67-64-1

Sav olajok és zsirsav desztillatumok - névényi olajokbdl és zsirokbdl és/vagy azoknak allati
zsirokkal és olajokkal vagy tengerihal-zsirokkal és -olajokkal képzett keverékeibdl

Ammonium-hidroxid - (amménium-hidrat; ammonia oldat; agua ammonia) 1336-21-6
Allati, névényi és tengeri hal eredetii olajok és zsirok (kivéve a kesudiohéj-olajat és nyers tall-
olajat)

Méhviasz 8012-89-3
Benzil-alkohol (csak NF és reagens tisztasagu) 100-51-6
Butil-acetatok - (n-; szek-; terc-) 123-86-4
105-46-4
540-88-5
Kalcium-klorid-oldat 10043-52-4
Kalcium-lignoszulfonat
Kandelilla-viasz 8006-44-8
Karnauba-viasz - (Brazil viasz) 8015-86-9
Ciklohexan - (hexametilén; hexanaftol; hexahidro-benzol) 110-82-7
Ciklohexanol (hexahidro-fenol) 108-93-0
Epoxidalt széjaolaj (min. 7% etilén-oxid kétésl oxigénnel) 8013-07-8
Etanol (etilalkohol;) 64-17-5
Etil-acetat - (ecetéter, ecetészter, ecetnafta) 141-78-6
2-etil-hexanol - (2-etil-hexil alkohol) 104-76-7
Zsirsavak:
Vajsav - (n-vajsav; butansav, etil-ecetsav, propil-hangyasav) 107-92-6
Valeriansav - (n-pentansav; valeriansav) 109-52-4
Kapronsav - (n-hexansav) 142-62-1
Heptansav - (n-heptansav) 111-14-8
Kaprilsav - (n-oktansav) 124-07-2
Pelargonsav - (n-nonansav) 112-05-0
Kaprinsav - (n-dekansav) 334-48-5
Laurinsav - (n-dodekansav) 143-07-7
Lauronsav - (dodekansav) 4998-71-4
Mirisztinsav - (n-tetradekansav) 544-63-8
Mirisztoleinsav - (tetradekénsav) 544-64-9
Palmitinsav - (n-hexadekansav) 57-10-3
Palmitolénsav - (cisz-9-hexadekansav) 373-49-9
Sztearinsav - (n-oktadekansav) 57-11-4
Ricinolsav - (cisz-12-hidroxi oktadek-9 én-sav; ricinusolaj sav) 141-22-0
Olajsav - (n-oktadekén-sav) 112-80-1
Linolsav - (9,12-oktadekadién-sav) 60-33-3
Linolénsav - (9,12,15-oktadekatrién-sav) 463-40-1
Arachinsav - (eikozansav) 506-30-9
Behansav - (dokozansav) 112-85-6
Eruksav - (cisz 13-dokozénsav) 112-86-7
Zsiralkoholok - természetes alkoholok
Butil-alkohol - (1-butanol; butil-alkohol) 71-36-3
Hexanol - (1-hexanol, hexil-alkohol) 111-27-3
Heptanol - (1-heptanol, heptil alkohol) 110-70-6
Oktanol - (1-n-oktanol) 111-87-5
Nonil-alkohol - (1-nonanol; Pelargon alkohol; oktil-karbinol) 143-08-8
Decil-alkohol - (1-dekanol) 112-30-1
Lauril-alkohol - (n-dodekanol, dodecil-alkohol) 112-53-8
Tridecil-alkohol - (1-tridekanol) 27458-92-0
Mirisztil-alkohol - (-tetradekanol, tetradekanol) 112-72-1
Cetil-alkohol (C 16 alkohol; 1-hexa-dekanol; palmitil-alkohol; n-primer hexadecil-alkohol) 36653-82-4
Sztearil-alkohol - (1-oktadekanol) 112-92-5
Oleil-alkohol - (oktadekén-ol) 143-28-2

Lauril-mirisztin-alkohol - (C12-C14 keverék)
Cetil sztearin alkohol - (C16-C18 keverék)



Zsirsav észterek - barmely olyan észter, amely a fent felsorolt zsirsavaknak a fent felsorolt
zsiralkoholokkal valé kombinacidjabdl keletkezik, példaul butil-mirisztrat, oleil-palmitat és cetil-

sztearat
Zsirsavak-metil-észterek
Metil-laureat - (dimetil-dodekanoat) 111-82-0
Metil-palmitat - (metil-hexadekanoat) 112-39-0
Metil-sztearat - (metil-oktadekanoat) 112-61-8
Metil-oleat - (metil-oktadekénoat) 112-62-9
Hangyasav - (metansav; hidrogén-karboxil-sav) 64-18-6
Glicerin - (glicerinalkohol; glicerin) 56-81-5
Glikolok
Butandiol - (1,3-butilén-glikol;
1,3-butandiol; 1,4-butilén-glikol; 107-88-0
1,4-butandiol; 2,3-butilén-glikol; 110-63-4
2,3-butandiol; butilén-glikol) 513-85-9
Propilén-glikol (400 f6l6tti molekulasulya) 25322-69-4
Propilén-glikol - [1,2-propilén-glikol; 1,2-propandiol; 1,2-dihidroxi-propan; monopropilén-glikol 57-55-6
(MPG); metil-glikol]
1,3-propilén-glikol - (Trimetilén-glikol, 1,3-propandiol) 504-63-2
n-heptan - 142-82-5
n-hexan (technikai tisztasagu) 110-54-3
64742-49-0
izo-butanol - (2-metil-1-propanol;) 78-83-1
izobutil-acetat 110-19-0
Izo-dekanol (izodecil-alkohol) 25339-17-7
Izo-nonanol (izononil alkohol) 27458-94-2
Izo-oktanol (izooktil-alkohol) 26952-21-6
Izo-propanol - (izopropil-alkohol; IPA) 67-63-0
Limonén - (dipentén) 138-86-3
Magnéziumklorid-oldat 7786-30-3
Metanol - (metil-alkohol) 67-56-1
Metil-etil-keton - (2-butanon) 78-93-3
Metil-izobutil-keton - (4-metil-2-pentanon;) 108-10-1
Metil-tercierbutil-éter - (MTBE) 1634-04-4
Mikro-szilicium-dioxid 7631-86-9
Melasz 57-50-1
Montan-viasz 8002-53-7
Nonan 111-84-2
Paraffin (étkezési tisztasagu)
Pentan - 109-66-0
Foszforsav - (ortofoszfor-sav) 7664-38-2
Ivéviz csak akkor fogadhato el kdzvetleniil megel6zé szallitmanyként, ha az azt megel6z6
szallitmany e listan szerepel
Kalium-hidroxid (kalilug) 1310-58-3
n-propil-acetat 109-60-4
Natrium-hidroxid (marészoda, lug) 1310-73-2
Szorbitol (D-szorbitol; hexahidro-alkohol; d-Sorte) 50-70-4
Iphur sav 7664-93-9
Karbamid-ammonia-nitrat oldat - (UAN)
Borseprék - (vinasz, vinaccia, borkd liledék, vini, arcilla agyag, weinstein, nyers borképép, 868-14-4

nyers kaliumbiturat)

3. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM eqydittes rendelethez

Az allati eredetii élelmiszereket - a vendéglatas és kbzétkeztetés keretében, a kiskereskedelemben, vagy a fogyasztok
részére kézvetlen értékesitést végzé forgalmazé helyeken torténé élelmiszer-el6allitas kivételével - el6allito létesitmények
engedélyezésének és miik6désének higiéniai kovetelményei



1. Az engedélyezett allati eredetl élelmiszereket el6allito létesitmények helyiségeinek, berendezéseinek, felszereléseinek altalanos
higiéniai kdvetelményei, kivéve a 3. és az 5.4. pont hatalya ala tartozé jévahagyott lIétesitményeket

1.1. Azon helyiségekben, amelyekben allati eredetli terméket allitanak elé, és az ezen termékek szallitasara szolgald folyosékon,
az 1. szamu melléklet el6irasain tul az alabbi feltételeket is biztositania kell az tizemeltetének:

1.2. A szennyvizet raccsal és blizelzard aknaval ellatott csatornaszemeken keresztll kell a szennyvizcsatornaba elvezetni.
Kivételek:

1.2.1. Véagohidon a véagasi melléktermék csomagolasara, baromfivagéhidon a lefoglalt baromfihds tarolasara szolgalé haté-,
fagyasztéhelyiségben, vagohidon, daraboléiizemben, vadfeldolgozéban a friss vordshus, baromfihis, vadhis és a csomagolt
vordshus, baromfihus, vadhus hiitésére, fagyasztasara szolgalé hitéraktarakban, a hiitésre szolgalé helyiségekben, hiskészitmény-
eléallité tzemben, halaszati termékeket eléallité szarazfoldi Iétesitményben nem kdvetelmény a 1.2. pontban leirt feltétel. Elegendd
egy eszkdz, amellyel a viz kdnnyen eltavolithaté. Huskészitmény-eléallité Gizemben, ahol az alkalmazott kezelés megkodveteli, hogy
viz ne legyen jelen a termékek elballitdsa soran, az illetékes hatésag engedélyezheti a viz alkalmazasa nélkuli tisztitasi és
fert6tlenitési eljarasokat.

1.2.2. Hitéraktarakban, a fagyasztasra szolgalé helyiségekben és azokban a helyiségekben, folyosékon, amelyeken élelmiszert
szallitanak, elegendé a vizall6 és rothadasmentes padozat és egy eszkdz, amellyel a viz kdnnyen eltavolithaté.

1.3. A falakat sima, kopasallo, vizhatlan, lemoshato, legfeliebb enyhén szinezett burkolattal kell ellatni, legalabb két méter
magassagig, a friss voroshust eléallité vagohelyiségben legalabb harom méter magassagig, a hiité- és fagyasztohelyiségekben,
raktarakban, legalabb a raktarozasi magassagig. A falak és a padozat talalkozasanal kialakuld éleket, sarkokat lekerekitetten kell
kiképezni, vagy hasonlé6 médon kell kialakitani. Kivételt képeznek ez aldl a hitéraktarak fagyasztohelyiségei, a huskészitmény-
eléallité Gzemek, a halaszati termékeket elballitd szarazfoldi létesitmények, a hiit6- és fagyasztdhelyiségekben, vadfeldolgozé
raktarakban nem szlikséges a falak és a padozat talalkozasanak lekerekitése, vagy hasonlé médon valé kialakitasa.

1.4. A nyilaszaréknak kemény, nem korrodal6dé anyagbdl kell készilnie. Amennyiben fabodl késziltek, teljes fellletikén sima,
vizhatlan burkolattal vagy bevonattal kell ellatni azokat.

1.5. Szigetel6anyagként rothadasmenetes, szagtalan anyagokat lehet csak hasznalni.

1.6. Megdfelel6 természetes vagy mesterséges vilagitasnak kell lennie, amely a szineket nem torzitja.

1.7. A kéztisztito és fert6tlenitdé berendezéseknek a munkahelyhez a leheté legkdzelebb kell lennilik, kivéve a halaszati
termékeket el6allitd szarazfoldi létesitmények hiitékamrait. Ezeket elegendd szamban kell elhelyezni. A csapok nem lehetnek kézzel
és karral mikodtetheték. Ezeket a berendezéseket el kell latni kézmosas céljara hideg-meleg folyovizzel vagy megfeleld
hémérsékletl elére kevert vizzel, tisztitd- és fertbtlenitészerekkel, higiénikus kézszaritd eszkdzokkel. Vagéhidon, vadfeldolgozéban,
daraboléizemben, hitéraktarakban, huskészitmény-el6allitdé Gzemben a szerszamok fertétlenitésére szolgald berendezéseknél
legalabb +82 °C-os forr6 vizet, vagy huskészitmény-eléallitd Uzemben az illetékes hatdsag altal engedélyezett mas fertdtlenitési
madszereket kell alkalmazni. Huskészitmény-el&allitd zemben, ahol az alkalmazott kezelés megkdveteli, hogy viz ne legyen jelen a
termékek elballitasa soran, az illetékes hatésag engedélyezheti a viz alkalmazasa nélkdli tisztitasi és fertétlenitési eljarasokat.

1.8. Megfelel§ felszerelést kell biztositani az Uzem, a berendezések, az edények tisztitasara, illetve amennyiben sziikséges,
fertétlenitésére is.

1.9. Tilos flirészport vagy barmely hasonlé anyagot a munka-, taroldhelyiségek padozatara szoérni.

1.10. Az élelmiszer feldolgozasahoz hasznalt helyiségeket, eszkdzoket és berendezéseket csak az engedélyezett termékkel
végzend6 munkara szabad hasznalni. Kivéve, ha az illetékes hatésag mas élelmiszerek egyidejli vagy mas idépontban térténd
feldolgozasat engedélyezte, és megtesznek minden sziikséges intézkedést, hogy az élelmiszer szennyez6dését, karosodasat
megakadalyozzak. E korlatozas nem vonatkozik:

1.10.1. A hiitétaroldk fagyasztohelyiségeiben hasznalt szallitd berendezésekre, ha a hist csomagolva szallitjak.

1.10.2. Huskészitmeény-elballitd Uzemben, azokban a helyiségekben hasznalt szallit6 berendezésekre, ahol nem dolgoznak
nyersanyagokkal és termékekkel.

1.10.3. A baromfihus, nem tenyésztett vad és nyul husanak darabolasara vagy huskészitmények készitésére, ha a friss voroshus
és tenyésztett vadhus darabolasatdl, feldolgozasatdl eltéré idében végzik, és a helyiséget kitakaritjak és fert6tlenitik miel6tt azt ujra
friss voroshus vagy tenyésztett vadhus feldolgozasara hasznalnak.

1.11. A vagodasztaloknak, cserélhetd fellletli vagé-darabold lapoknak, tartalyoknak, szallitészalagoknak, flirészeknek,
edényeknek, berendezéseknek, munkaeszkézoknek nem korrodalédo, kénnyen tisztithato, fertétlenithetd anyagbdl kell késziilnie.
Azokat a fellleteket, amelyek élelmiszerrel érintkeznek, beleértve a hegesztéseket és illesztéseket, siman kell tartani. A fa
alkalmazasa tilos, kivéve azokat a helyiségeket, ahol csak higiénikusan csomagolt élelmiszert tarolnak. Eszkézoket tilos a husban
hagyni.

1.12. A hust és a hustartalyokat ugy kell tarolni, hogy ne érintkezzenek kézvetlendl a padozattal vagy falakkal.

1.13. A hus, huskészitmény, élelmiszer-nyersanyag, -adalékanyag, -technologiai segédanyag, vadhus be- és kirakodasahoz
megfeleléen kiépitett és felszerelt fogadd- és rendezéterek sziikségesek, hogy a terméket higiénikusan lehessen kezelni, védeni a
karos kilsé behatasoktol.

1.14. Az emberi fogyasztasra alkalmatlan melléktermékek és kobzott anyagok tarolasahoz:

1.14.1. Vizhatlan, nem korrodalédé anyagbol készilt, fedéllel és zaroszerkezettel ellatott tartalyokat kell biztositani,
megakadalyozandd, hogy azokbdl illetéktelen személyek barmit eltavolitsanak.

1.14.2. Az 1.14.1. ponton felll, kiilén zarhato helyiséget kell biztositani, ha az emberi fogyasztasra alkalmatlan melléktermékek és
kobzott anyagokat nem tavolitjak el minden nap, vagy a nagy mennyiség azt szikségessé teszi. Amennyiben az ilyen terméket
csévezetéken keresztul tavolitjak el, azt ugy kell kiépiteni és felszerelni, hogy kizarja az élelmiszer szennyez6désének kockazatat.

1.14.3. Baromfivagohidon a tollat és az emberi fogyasztasra alkalmatlan vagasi mellékterméket azonnal el kell tavolitani, és azok
kezelését, tarolasat a kornyezetvédelem figyelembevételével kell végezni. A tojastermékek szallitdsara hasznalt zart csévezetékes
rendszereket olyan megfeleld tisztitdé berendezésekkel kell ellatni, amelyek biztositiak az Osszes vezetékrész tisztitasat és
fertétlenitését. A tisztitas és fert6tlenités utan a vezetékeket ivovizzel at kell ébliteni.

1.15. Folyékony és szilard halmazallapotu hulladék kezelésére szolgald rendszereket kell biztositani, amelyek megfelelnek a
higiéniai és kornyezetvédelmi kdvetelményeknek.

1.16. Kuldn helyiséget kell biztositani az elsédleges, és kulén helyiséget a gyijtécsomagolé anyagok higiénikus tarolasahoz és
kalén helyiséget a csomagoldéanyagok el6készitéséhez, ha ezeket a tevékenységeket az izemben végzik.



1.17. A hltéberendezéseknek az adott élelmiszerre a kilén jogszabalyokban el6irt maghdmérséklet fenntartasat kell
biztositaniuk. Ezeket a berendezéseket kondenzviz-elvezetd rendszerrel kell ellatni, hogy az élelmiszer szennyezédését elkertljék.

1.18. Megfeleld, az ivdviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl szolo6 kildn jogszabalyban meghatarozott ivoviz
min&ségl forro vizzel valé ellatast is biztositani kell.

1.19. Az (izemeltetének megfeleld nagysagu és felszereltségli zarhatd helyiségeket és a vizsgalatok elvégzéséhez sziikséges
felszerelést kell téritésmentesen biztositani az allat-egészségligyi szolgalat szamara. Huskészitmény-el6allitd lGzemek esetében,
ahol nem kévetelmény az illetékes hatosag allandé jelenléte, a vizsgalatokhoz sziikséges eszk6zOk és anyagok tarolasara elegendd
egy megfelelé befogadoképességii, moshaté fertétlenithetd zart taroldhelyet biztositani.

1.20. Megfelel6 szamu, kézmosokkal, zuhanyzokkal, vizoblitéses WC-kkel ellatott vizhatlan fali és padozatu olt6z6ket kell
mikodtetni. A hGtéraktarakban, huskészitmény-eléallité tzemben, halaszati termékeket elballité szarazfoldi Iétesitményben, tojas és
tojastermék-eléallitd Gzemben nem sziikséges zuhanyzo létesitése. A kézmosokat el kell latni hideg-meleg folyovizzel vagy
megfeleld hémérsékletl elére kevert vizzel, tisztito- és fertStlenitészerekkel, higiénikus kézszaritd eszkdzokkel. A csapok nem
lehetnek kézzel és karral mikodtetheték. Megfelelé szamu ilyen kézmosét kell elhelyezni a WC-k el6terében is.

1.21. Megfelelé helyet és eszkdzoket kell biztositani az élelmiszerek szallitasra szolgald jarmivek tisztitasara és fertétlenitésére,
kivéve a kizarélag higiénikusan csomagolt termékek ki- és betarolasaval foglalkozé hitéhazakat. Vagohidak, baromfivagéhidak
esetében az éléallat-szallitd jarmivek szamara, baromfivagohidak esetén a vagasra hozott baromfi ketrecei szamara is elkllonitett
helyet kell biztositani e célbdl. Azonban ilyen hely vagy berendezés létesitése nem kotelez6, ha a hatésag altal elézetesen
elfogadott helyen torténik a szallitd eszkdzok tisztitasa és fertétlenitése.

1.22. A baromfi szallitasara hasznalt ketrecnek korr6zidmentes anyagbdl kell késziilnie, jél tisztithatonak és fertétlenithetének kell
lennie. A ketreceket tisztitani és fertétleniteni kell minden kitrilés alkalmaval.

1.23. El6, halaszati termék eldallitasara szolgald allatokat, példaul halakat és rakféléket tarold Iétesitményekben megfeleld
felszerelésnek kell lennie az allatok tulélésének legmegfelelébb korilmények biztositdsahoz, olyan mindségl vizzel, amely
semmilyen karos hatassal nincs az allatokra.

1.24. A tisztito-, fert6tlenit6szereket ugy kell tarolni és hasznalni, hogy ne karositsak a berendezéseket, eszkozoket és ne
szennyezzék az élelmiszert. Huskészitményt eléallité Uzemek esetében az ivovizzel térténd oblités elhagyhaté, ha a nevezett
anyagok alkalmazasi el6irasai ezt az 6blitést sziikségtelenné teszik.

2. A vagohidakra vonatkozo higiéniai kovetelmények, kivéve az 5. pont hatalya ala tartoz6 vagéhidakat és feldolgozé tzemeket

2.1. Az engedélyezett vagohidak kulénleges higiéniai kdvetelményei

2.1.1. Az Uzemeltetd koteles az 1. pontban el6irt altalanos higiéniai kovetelményeken felll legalabb az alabbi feltételeket
biztositani:

2.1.1.1. Megfelel§ élballatszallast, vagy ha az éghajlat megengedi, megfelel karamot kell biztositani az allatoknak. Ezek falainak
és a padozatanak tartdésnak, vizhatlannak, kénnyen tisztithaténak és fert6tlenithetének kell lennie. Az éléallatszallast el kell latni
itatéval és etetbvel, lefolyérendszerrel, ami biztositja a technoldgiai szennyviztdl elkilonllé csatornahalézat felé torténd elvezetést.
Az élballatokkal foglalkozo dolgozdk részére kulon o6ltéz6t kell 1étesiteni szennyezett dvezetben. Az él6allat-szallasnal megfeleld
természetes, illetve mesterséges vilagitast és szell6zést kell biztositani.

2.1.1.2. Az élballatszallason zarhatd helyiségek vagy karamok szukségesek a beteg vagy betegségre gyanus allatok szamara
elkuldnitett csatornazassal, illetve kildn zarhatd hely sziikséges az ilyen allatok levagasara. Az ezen vagasok soran keletkezett
visszatartott his és az emberi fogyasztasra alkalmatlannak min&sitett hus tarolasara kilon helyiséget kell biztositani.

2.1.1.3. Nem szikséges kulon helyiség a beteg vagy betegségre gyanus allatok szémara, az ilyen allatok levagasara, ha a
rendes vagas vegeztével torténik meg a vagas, és emellett megakadalyozzak az emberi fogyasztasra alkalmas hus
szennyezddését, valamint hatésagi ellenérzés mellett szigoritott tisztitast és fertétlenitést végeznek, mielbtt Ujra egészséges allatot
vagnak.

2.1.1.4. Elkulonitett részt kell biztositani a tragya tarolasara, ha a vagoéhid teruletén taroljak.

2.1.1.5. Medfelelé nagysagu helyiséget kell biztositani a vagashoz. Ahol sertésen kiviil mas allatfajokat is vagnak, kilén helyiség
szukséges a sertésvagashoz. Nem szikséges kulon helyiség, ha a sertés és egyéb allatok vagasa nem egy idében torténik, viszont
ilyen esetben a forrazast, szértelenitést, kaparast és perzselést kulon helyen kell végezni. Ezt a helyet egyértelmien el kell
kiloniteni a vagasi vonaltol, egy legalabb 6t méteres nyitott terllettel vagy egy legalabb harom méter magas valaszfallal.

2.1.1.6. Megfelel6 nagysagu kulon-kilon helyiségek sziikségesek, amelyek kizarolag a kdvetkez6k szamara vannak fenntartva:

a) kabitas, véreztetés, forrazas, szdrtelenités, tisztitas, illetve borfejtés,

b) zsigerelés, hasitas,

c) a vagasi melléktermékek csomagolasa, ha ezt a vagohidon végzik,

d) megfeleld kulén helyiségek a husok hitése, fagyasztasa, tarolasa,

e) a zsigerek hitése, fagyasztasa, tarolasa,

f) a gyomrok és belek Uritése és tisztitasa,

g) a belek és gyomor (pacal) el6készitése, ha a vagéhidon végzik, de ha a 2.1.1.7. pontban meghatarozott feltételek teljesulnek,
nincs sziikség kulon helyiségre,

h) a vagasi melléktermékek elb6készitése és tisztitasa, ha ezeket a miiveleteket nem a vagoésoron végzik; a fejeket a tobbi
bels6ségtdl megfeleld tavolsagra elkulonitett helyen kell tarolni,

i) a bér, szarv, pata, diszndsorte tarolasa; e termékeket ezen a helyiségen belll is zart, szivargasmentes tartalyokban kell tarolni,
ha nem szallitjak el a vagas napjan a vagoéhidrol; ezen anyagok hulladékként valé kezelését a vonatkoz6 kornyezetvédelmi
jogszabalyok elSirasainak figyelembevételével kell végezni.

2.1.1.7. Nincs sziikség a belek és gyomor elékészitéséhez kilon helyiségre, ha a gyomrot és a beleket érinté miveleteket zart
rendszer(, megfeleld szell6z6rendszerrel ellatott mechanikus késziilékkel végzik és az alabbi kbvetelmények teljesiilnek:

2.1.1.7.1. A gyomor belektdl valé elvalasztasa, a gyomor és a belek Uritése, tisztitasa csak higiénikusan elkulonitett helyen
végezhetd. A fenti mlveletet legaldbb harom méter magas fallal kell elvalasztani csomagolatlan friss hustol.

2.1.1.7.2. A készllék hatékonyan akadalyozza meg a friss hus barmiféle szennyez6dését.

2.1.1.7.3. Olyan légelszivo berendezést szereltek fel, amely megszinteti a szagokat és a levegd utjan torténé fert6z6dés minden
kockazatat.



2.1.1.7.4. A késziléket el kell latni olyan eszkdzzel, amely a szennyvizet és gyomortartalmat zart rendszerben Uuriti a
csatornarendszerbe.

2.1.1.7.5. A gyomor és a belek feldolgozasanak technolégiai miveleteit egyértelmien el kell kiloniteni az egyéb friss hussal
torténd miveletektdl. Az Urités és tisztitas utan a gyomrot és a beleket azonnal el kell tavolitani.

2.1.1.7.6. Gyomorral és belekkel nem dolgozhat friss hussal foglalkozé dolgozd, és a gyomrokat és beleket kezel6 dolgozék nem
keriilhetnek kapcsolatba mas friss hussal.

2.1.1.8. Eszkdzoket kell biztositani a vagohidra valé be- és kijutas ellenérzéséhez.

2.1.1.9. Egyértelmien el kell kiiléniteni a szennyezett és tiszta munkaterileteket az engedélyezett és jovahagyott vagohidakon. A
szennyezett Gvezetbe tartozé lizemrészek vagy munkafolyamatok:

a) allatatvétel,

b) allatfelhajté utak,

c) allatpihentetok,

d) elkilonité karam,

e) vagas el6tti varakoztato,

f) vagocsarnokban a levagott allat testiregének megnyitasaig terjedd rész,

g) hulladék, fogyasztasra alkalmatlannak mindsitett anyagok gyijté- és taroldhelye

h) allatszallito jarmi, kocsimoso,

i) alom, tragyatarolo,

J) szennyviztisztito.

2.1.1.10. Szikséges egy olyan berendezés, amellyel kabitas utan azonnal fel lehet fliggeszteni az allatot, hogy az ne érintkezzen
a padozattal.

2.1.1.11. Magaspalya sziikséges a hus tovabbi mozgatasahoz.

2.1.1.12. A husvizsgalé helyeket, a miszaki és a technikai feltételeket ugy kell kialakitani, hogy elegendé hely és idé alljon
rendelkezésre a husvizsgalat elvégzéséhez.

2.1.1.13. A husvizsgalo helyeken megfeleld, szintorzitasmentes természetes, illetve mesterséges megvilagitast kell biztositani.

2.1.1.14. Az lzemeltetének megfeleld nagysagu és felszereltségli zarhaté helyiségeket, azaz laboratériumot, irodat, szocialis
helyiségeket (61t6z6, zuhanyoz6, WC) és a vizsgalatok elvégzéséhez sziikséges felszerelést kell biztositani az allat-egészséglgyi
szolgalat szamara. A laboratérium felszereltségének biztositania kell vagohidak esetében legalabb a trichinella vizsgalat
elvégzésének feltételeit, amennyiben végeznek ilyet a létesitményben.

2.2. Nagyvad és hasitottkbrmi szarazfoldi emlés tenyésztett vad husat a kuldn jogszabaly el6irasain tul csak abban az esetben
lehet az ilyen Iétesitményekben eléallitani, ha

2.2.1. A vagonhid kizardlag erre a célra kialakitott kilon helyiséggel rendelkezik a leb6rozéshez, vagy az mas idépontban torténik,
mint a vagohid profiljaba tartozé egyéb allatok vagasa.

2.2.2. Biztositott a hus minden tekintetben elkllénitett el6allitasa, azonositasa.

2.2.3. Az allomas az OEVI bevonasaval a 2.2.1. és 2.2.2. pontok alapjan erre a tevékenységre kiilon miikddési engedélyt adott,
és ennek alapjan a minisztérium az tGzemet erre a tevékenységre vonatkozéan is felvette az exportnyilvantartasba.

3. A jovahagyott létesitmények altalanos és kildnleges higiéniai kdvetelményei

3.1. Nagyvad és hasitottkrm( szarazfoldi eml6s tenyésztett vad husat nem lehet az ilyen Iétesitményekben elballitani.

3.2. Az lizemeltetének az 1. szamu melléklet elSirasain tul legalabb az alabbi kdvetelmények teljestlését kell biztositani:

3.2.1. Azokban a helyiségekben, amelyekben a friss hust eléallitjak:

a) szilard, sima fellletG anyagbdl kialakitott falak, amelyeket legalabb 2 m magassagig, a vagohelyiségben legalabb 3 m
magassagig vilagos szinl, moshaté és fertétlenitheté résmentes burkolattal vagy bevonattal lattak el; ha a Iétesitményben hust
tarolnak, akkor a létesitménynek rendelkeznie kell olyan taroldhelyiséggel, amely a jelen pontban el8irt kdvetelményeknek megfelel,

b) az alkalmazott szigeteléseknek tartés, rothadasmentes, szagtalan anyagbol kell készilniik,

c) megfeleld természetes vagy szineket nem torzitd mesterséges vilagitassal.

3.2.2. A munkahelyekhez a lehet6 legkdzelebb elhelyezett megfeleld szamu kézmos6 berendezés és eszkodzfertétlenitd
berendezés, amely az eszkdzok forrd ivoviz mindségl vizzel vald tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez szlkséges. A kézmosd
berendezéseket hideg és meleg vizzel vagy el6re kevert megfelel6 hémérsékletl vizzel, kézmoso és fertétlenitészerrel, egyszer
hasznalhato kéztorlékkel vagy megfelel6 kézszaritoval kell ellatni. Az eszkdzok fertbtlenitéséhez a munkahely kézelében vagy egy
kapcsolodd helyiségben legalabb +82 °C hémérsékleti vizet kell biztositani.

3.2.3. Olyan berendezések és munkaeszkozok, mint példaul vagdasztalok, cserélheté vagé-darabold lapok, tartalyok, edények,
szallité szalagok és flirészek, amelyek nem korrodaléd6 anyagokbdl késziltek, amelyek a hus allapotat karosan nem befolyasoljak,
kénnyen tisztithatok és fertétlenithet6k. Fabdl készilt berendezések és eszkdzok hasznalata tilos.

A higiéniai kévetelményeknek megfelel6, nem korrodalédd berendezések, munkaeszkdzok, amelyek a csomagolatlan hussal
érintkezhetnek, mint példaul huskampodk és fogasok, alatétek a hus tarolasara hasznalt tartédlyok és edényzet szamara, amelyek
hasznalata megakadalyozza, hogy a hus vagy a tartalyok a padozattal vagy falakkal érintkezésbe kertljon.

Kulénleges, vizhatlan, nem korrodalédé anyagbdl késziilt, fedéllel ellatott és lezarhatd tartalyok a fogyasztasra alkalmatlan
anyagok szamara, olyan kialakitassal, amely megakadalyozza, hogy az arra illetéktelen személyek abbdl barmit kivegyenek. A
munkanap végén a tartalyokat ki kell driteni és tartalmukat artalmatlanna tételre 6ssze kell gydjteni.

3.2.4. Hltéberendezés a hus bels6 hémérsékletének a vonatkozé elbirasok szerinti megtartdsa érdekében. Ennek a
hltéberendezésnek olyan olvadékviz elvezetéssel kell rendelkeznie, amely kdzvetlenll a szennyvizcsatornaba csatlakozik oly
modon, amely a his szennyezédését kizarja.

3.2.5. Olyan berendezés, amely forro, ivoviz minéségi vizet szolgaltat megfelel6 mennyiségben.

3.2.6. Vizoblitéses WC-k és ezekhez legalabb egy kézmosd. Az elébbiek nem nyilhatnak kdzvetlenll a termeld helyiségekbdl. A
mosdot hideg és meleg vizzel vagy megfeleld hémérsékletli kevert vizzel, valamint kézmoso és fert6tlenité szerekkel, tovabba a
higiénikus kézszaritashoz szlikséges felszereléssel kell ellatni. A kézmosonak a WC-k el6terében kell lennitik.



4. A jovahagyott vagéhidak kildnleges higiéniai kdvetelményei

4.1. Az lzemeltetd a 3. pont el6irasait az alabbi engedményekkel biztosithatja:

4.1.1. Az 6ltozéhelyiségek 0ltozészekrényekkel helyettesithetdk.

4.1.2. Az allomas engedményeket adhat a nyersanyagok és a késztermékek tarolasara szolgald helyiségek tekintetében, de ilyen
esetben a jévahagyott Iétesitménynek rendelkeznie kell a 4.1.2.1. és a 4.1.2.2. pont szerintiekkel.

4.1.2.1. Egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a nyersanyagok tarolasara, amely sziikség esetén hithetd, ha ilyen tarolast
végeznek.

4.1.2.2. Egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a késztermékek tarolasara, amely sziikség esetén hithetd, ha ilyen tarolast
végeznek.

4.2. Az Uzemeltetének a 3. pont és az 1. pont elbirasain tul legalabb a 4.2.1-4.2.7. pontok szerinti kdvetelményeket kell
biztositania.

4.2.1. Megfelel6 nagysagu allatszallas azoknak az allatoknak a szamara, amelyek az éjszakat a vagohidon toltik.

4.2.2. Vagohelyiség és a vagas soran elvégzendd miiveletekhez olyan helyiség, amelyek elég nagyok ahhoz, hogy ezeket a
tevékenységeket a higiéniai kévetelményeknek megfeleléen lehessen elvégezni.

4.2.3. A vagohelyiségen belil egy egyértelmiien levalasztott teriilet a kabitashoz és elvéreztetéshez.

4.2.4. A vagohelyiségben moshato falak legalabb 3 méter magassagig vagy a mennyezetig; a vagas alatt megfelel6 paraelszivast
kell biztositani.

4.2.5. Olyan berendezés, amellyel kabitas utan azonnal fel lehet fliggeszteni az allatot, hogy az ne érintkezzen a padozattal.

4.2.6. A levagott allatok fajanak és szamanak megfeleld nagysagu hiit6helyiség, a visszatartott allati testek tarolasara megfeleld
nagysagu elkilonitett terilettel.

4.2.7. A 4.2.6. pont el6irasa aldl az allomas eltekinthet, amennyiben a hust azonnal elszallitjgk a vagohidrél annak kérnyékén
talalhaté darabolé Gizembe vagy husizletbe, és a szallitas nem tart tovabb egy 6ranal, valamint a visszatartott allati testeket hatosagi
feligyelet mellett azonnal elszallitjak egy olyan intézménybe, ahol a tovabbi kiegészit6 vizsgalatokat elvégzik.

4.3. A vagohelyiségben tilos a gyomor és a belek kilritése és a bdr, szarv, pata és sorte tarolasa. A vagocsarnokban csak akkor
lehet a gyomrokat, beleket tisztitani, amikor ott vagasi tevékenységet nem végeznek.

4.4. Ha a vagohid terlletérdl a tragyat naponta nem tavolitjak el, akkor azt egyértelmiien elkilonitett helyen kell tarolni.

4.5. A vagohelyiségbe bevitt dllatokat azonnal el kell kdbitani és el kell véreztetni.

4.6. A vagohidon beteg vagy betegségre gyanus allatokat csak az illetékes hatésag engedélyével szabad levagni. Ha ezt
engedélyezik, akkor a vagast az illetékes hatdésag feligyelete alatt kell elvégezni, és intézkedéseket kell tenni a fert6zés
megel6zésére. A helyiségeket az Ujrahasznalat elétt szigoritott moédon kell megtisztitani és fertétleniteni hatosagi felligyelet mellett.

4.7. A vagohidaknak rendelkezniik kell egy, a munkaidé alatt az ellenérzd szolgalat rendelkezésére allé helyiséggel, abban egy
zarhat6 szekrénnyel.

5. A baromfi, hazinyul, tenyésztett apro- és szarnyasvad vagohidak és az aprévad feldolgozé lizemek higiéniai kdvetelményei

5.1. A szennyezett 6vezetbe tartoznak az alabbi tevékenységek:

a) az allatok atvétele,

b) a fliggesztés,

c¢) a kabitas,

d) az elvéreztetés,

e) a forrazas,

f) a kopasztas,

g) a ketrec- és allatszallité jarm{ mosas, fert6tlenités, javitas,

h) a hulladék és melléktermék kezelése,

i) az utihulla boncolas,

j) a betegségre gyanus allat vagasa.

5.2. A kovetkezd munkafolyamatokat egymastdl elkilonitve kell végezni:

a) allatatvétel, fuggesztés,

b) kabitas, elvéreztetés,

c) forrazas, kopasztas,

d) bontas, zsigerelés,

e) darabolas,

f) huskészitménygyartas, ha végeznek ilyet az izemben,

g) hltés,

h) hitétarolas,

i) fagyasztas,

J) fagyasztva tarolas,

k) els6dleges és gyUjtécsomagolas; a darabolasi, csontozasi, egyedi (elsédleges) csomagolasi miveletek és a gyljtécsomagolas
ugyanabban a helyiségben is elvégezhetd, a vonatkozo jogszabalyok eléirasainak megfeleléen.

5.3. Az engedélyezett vagohidak kulénleges higiéniai feltételei

5.3.1. Az uzemeltetd koteles az 1. pontban el6irt altalanos higiéniai kévetelményeken felll legalabb az alabbi feltételeket
biztositani:

5.3.1.1. Megfelel6 nagysagu, konnyen tisztithatd és fertdtlenithetd helyiség vagy fedett hely sziikséges a vagas el6tti vizsgalat
elvégzéséhez és a hazi szarnyasok elhelyezéséhez.

5.3.1.2. Megfelel6 nagysagu helyiséget kell biztositani a vagashoz. A kabitast és elvéreztetést, valamint a kopasztast és forrazast
elkuldnitett helyen kell elvégezni. A baromfit kdzvetlenll az elvéreztetés elétt el kell kabitani. A baromfit teljesen el kell véreztetni, az
elvéreztetést ugy kell elvégezni, hogy a vér a vagohelyen kivil szennyezddést ne okozzon. A levagott baromfit haladéktalanul és
teljesen meg kell kopasztani. A forrazévizet a szennyezettség mértékétdl fliggéen folyamatosan cserélni kell.



5.3.1.3. A vagohelyiség és az 5.3.1.1. és az 5.3.1.4. pont szerinti helyiség vagy hely kozétt 1évé minden kozleked® nyilas
automatikus nyildszaroval kell, hogy zarédjon, kivéve azt a keskeny nyilast, amelyen a vagébaromfi athalad. A vagébaromfi
athaladasahoz hasznalt nyilast ugy kell kialakitani, hogy a vonalon haladé baromfitestek ne érjenek hozza a nyilas falahoz.

5.3.1.4. Megfeleld nagysagu helyiséget kell biztositani a zsigereléshez és az el6készitéshez. A zsigerelést a tébbi munkahelytdl
elegendd tavolsagra, vagy azoktdl térmegosztdoval elvalasztott helyen kell elvégezni. A zsigerelést haladéktalanul el kell végezni ugy,
hogy a zsigeri szervek és az dllati test 6sszetartozasa a husvizsgalat befejezéséig egyértelmi legyen. A majra tenyésztett kacsak és
libak 24 oran belul kizsigerelhet6k, ha azokat a kopasztas és tisztitds utan a legrévidebb idén belll +4 °C-ra leh(tik és ezen a
hémérsékleten taroljak.

5.3.1.5. A baromfit zsigerelés utan foly6 ivovizzel kivil-belll alaposan le kell mosni.

5.3.1.6. Ha a hiités vizbe meritéses eljarassal torténik, a lemosashoz sziikséges ivévizmennyiség darabonként a kdvetkez:

- 2,5 kg alatti vagott baromfi témeg esetén 1,5 liter viz,

- 2,5 kg és 5 kg kozotti vagott baromfi tomeg esetén legalabb 2,5 liter viz,

- 5 kg feletti vagott baromfi tdmeg esetén legalabb 3,5 liter viz.

5.3.1.7. Zsigerelés utan a baromfit haladéktalanul leveg8s hiitéssel vagy ivovizbe meritéses médon +4 °C maghémérséklet ala
kell hiteni.

5.3.1.8. Ivévizbe meritéses hiitésnél a vagott baromfit egy vagy tdbb vizes vagy jeges és vizes tartalyon keresztul kell atvezetni. A
hitéviz tisztasagat folyamatos cserével kell biztositani. A hiitékadakban a baromfitesteket mechanikus rendszerrel elérehaladéan
folyamatos vizellenaramban kell mozgatni.

a) A hitéviz hémérséklete a belépési ponton 16 °C-t, azon a ponton, ahol a baromfitest a kadat elhagyja a 4 °C-t nem haladhatja
meg.

b) A hiités egész folyamata alatt a felhasznalt viz mért mennyiségének legalabb az alabbiakat kell elérnie:

- 2,5 liter 2,5 kg vagott baromfi témeg esetén,

- 4 liter 2,5 kg és 5 kg kozotti vagott baromfi tomeg esetén,

- 6 liter 5 kg feletti vagott baromfi tdmeg esetén.

c) Tébb kad esetén az utols6 kadon atfolyd viz mennyisége nem lehet kevesebb, mint

- 1 liter 2,5 kg alatti vagott baromfi tomeg esetén,

- 1,5 liter 2,5 kg és 5 kg kozotti vagott baromfi tomeg esetén,

- 2 liter 5 kg feletti vagott baromfi tdmeg esetén.

A kadak els6, kezdeti feltdltéséhez hasznalt vizet ezeknek a mennyiségeknek a feltdltésekor tilos figyelembe venni. A baromfitest
nem maradhat az elsé kadban 30 percnél tovabb és a tobbi kadban a feltétlenil szikséges idétartamnal tovabb. Az eljarast ugy kell
elvégezni, hogy a lehetd leghamarabb elérheték legyenek az el6irt hémérsékleti kbvetelmények. A munkanap vagy szikség szerint
a munkafolyamat végén a kadakat teljesen ki kell Uriteni és a berendezés minden egyes darabjaval egyitt meg kell tisztitani és
fert6tleniteni kell.

d) Minden esetben, ha a berendezés ledll, a hatdsagi allatorvosnak meg kell gyéz&dnie arrdl, hogy a baromfitest még megfelel-e
az el6irt élelmiszer-higiéniai kdvetelményeknek.

e) Hitelesitett mérémiszerrel folyamatosan ellendrizni és regisztralni kell:

ea) a vizbe meritéses hiités és az azt megel6z6 vizes lemosas soran felhasznalt viz mennyiségét,

eb) a kad(ak)ban a baromfitestek be- és kilépési pontjain mért vizhémérsékletet,

ec) a b) és c) alpontokban és az 5.3.1.6. pontban felsorolt testtdmeg tartomanyokba esd vagott baromfi darabszamat.

5.3.1.9. A vizes hitést kdvetéen a baromfitesteket hiitétt ivovizzel le kell ébliteni.

5.3.1.10. Vizes hiités utan elegend6 id6t kell biztositani a baromfi testrél a viz lecsepegésére.

5.3.1.11. Amennyiben az szikséges, kuldn termékkiadd helyiséget kell biztositani.

5.3.1.12. Megfelel6 nagysagu, zarhato hité vagy fagyasztd helyiséget kell biztositani a lefoglalt baromfihus tarolasahoz.

5.3.1.13. KUl6n helyiség vagy berendezés sziikséges a toll gylijtésére, ha a tollat nem hulladékként kezelik.

5.3.1.14. Engedélyezett létesitményben az éldallatokkal foglalkozé dolgozok részére kilon o6ltdzét, mosdot, illemhelyet kell
létesiteni szennyezett Gvezetben.

5.3.2. Hazinyul, tenyésztett apré- és szarnyasvad, aprévad husat a kilén jogszabaly elirasain tul csak abban az esetben lehet
az ilyen létesitményekben eléallitani, ha

a) az egyes allatfajokkal végzett mlveletek id6beni elkiilénitése megoldott,

b) biztositott a hus minden tekintetben elkilonitett eldallitasa, azonositasa,

c) az &llomas az OEVI bevonasaval az a) és b) pontok alapjan erre a tevékenységre kiildn miikddési engedélyt adott és ennek
alapjan a minisztérium az Gzemet erre a tevékenységre vonatkozoéan is felvette az exportnyilvantartasba.

5.4. A j6vahagyott létesitmények altalanos és a jovahagyott vagohidak kiildnleges higiéniai kdvetelményei

5.4.1. Hazinyul, tenyésztett apro- és szarnyasvad, aprévad husat nem lehet az ilyen |étesitményekben eldéllitani.

5.4.2. A 5.4. pont hatalya ala tartozo létesitmények altalanos és kulénleges higiéniai kdvetelményeit kiilén jogszabaly irja elé.

5.5. A friss hus daraboldlizemek kuldnleges higiéniai kdvetelményei

5.5.1. Az engedélyezett friss hus daraboléiizemek kiilénleges higiéniai kdvetelményei

5.5.1.1. Az Uzemeltet6 koteles az 1. pontban elirt altalanos higiéniai kovetelményeken felll legalabb az alabbi feltételeket
biztositani:

5.5.1.1.1. A friss hus tarolasahoz megfelelé nagysagu hité- és fagyasztohelyiség. Kilon helyiség a csomagolt hus tarolasara.
Csomagolt hus hitésére és fagyasztasara szolgald helyiségbe csomagolatlan hus csak akkor vihetd be, ha a helyiséget elézetesen
kiUritették, kitakaritottak és kifert6tlenitették.

5.5.1.1.2. Egy-egy kulon helyiség a darabolashoz, a csontozashoz és a csomagolashoz. A helyiségeket regisztralé hémérdével kell
felszerelni.

5.5.1.1.3. A darabolasi, csontozasi, csomagolasi miveleteket lehet ugyanabban a helyiségben végezni, ha a kdvetkez6 feltételek
teljesulnek:

a) megfelel6en tagas és olyan elrendezési a helyiség, amelyben a miiveletek higiénikus elvégzése biztosithato,

b) az egyedi és gyljtécsomagolas céljara szolgalé anyagokat, a gyartasukat kévetéen zart védéburokkal lattak el, azokat a
létesitményben elkulonitett helyiségben, higiénikusan taroltak,



¢) a csomagoldanyagokat tarold helyiségeket hatékonyan védik a szennyez6déstél, a ragcsaloktol, a rovaroktol, és nem lehetnek
egy légtérben olyan anyagokkal, amelyek a friss hust szennyezhetik; a csomagoldanyagot tilos kdzvetleniil a padozatra helyezni,

d) a csomagoldanyagot higiénikus kérilmények kozott kell elékésziteni, miel6tt a felhasznalas helyére juttatjak,

e) a csomagoldanyagot higiénikus feltételek mellett kell a csomagolas helyére juttatni és ott haladéktalanul fel kell hasznalni;
csomagoléanyaggal olyan személy nem foglalkozhat, aki friss hussal ker(l érintkezésbe,

f) a hust csomagolas utan rogtdn az arra kijelolt taroldhelyiségbe kell szallitani;

g) baromfi friss hus daraboléliizemben, amennyiben az alabbi miveleteket a darabolélizemben végzik, kilon helyiség sziikséges
az alabbiak szerint:

- olyan majra tenyésztett libak és kacsak kizsigerelésére szolgalo helyiség, amelyek kabitasat, elvéreztetését és kopasztasat a
hizlalé gazdasagban végzik,

- un. New York baromfi zsigerelésére szolgald helyiség.

5.5.2. A jovahagyott friss hus daraboléliizemek kulonleges higiéniai kovetelményei

5.5.2.1. Az Gzemeltet6 a 3. pont, az 1.12-1.16. pontok, az 1.19. pont, az 1.24. pont, valamint a 100/2002. (XI. 5.) FVM rendelet 1.
szamu melléklete Il. fejezet 10. pontja, és IV-V. fejezete elirasait az alabbi engedményekkel biztosithatja:

5.5.2.1.1. A darabolé-, csontozéhelyiségekben a miikddés soran a hémérséklet meghaladhatja a +12 °C-t.

5.5.2.1.2. Elegendé kézzel vagy karral mikodtethet6 kézmosoé berendezések alkalmazasa.

5.5.2.1.3. Az 6lt6z6helyiségek oltdz6szekrényekkel helyettesithetdk.

5.5.2.1.4. Az allomas engedményeket adhat a nyersanyagok és a késztermékek tarolasara szolgal6 helyiségek tekintetében, de
ilyen esetben a jovahagyott Iétesitménynek rendelkeznie kell

a) egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a nyersanyagok tarolasara, amely szikség esetén hiithetd, ha ilyen tarolast
végeznek,

b) egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a késztermékek tarolasara, amely szikség esetén hiithetd, ha ilyen tarolast
végeznek.

5.6. A huskészitményeket el6allito Iétesitmények kuldnleges higiéniai kdvetelményei

5.6.1. Az engedélyezett huskészitményeket el6allité Iétesitmények kildnleges higiéniai kovetelményei

5.6.1.1. Az Uzemeltet6 koteles az 1. pontban el6irt altalanos higiéniai kovetelményeken felll legalabb az alabbi feltételeket
biztositani:

5.6.1.1.1. Olyan megfelelé méretli helyiségek, amelyek alkalmasak a friss hus alapanyagok hit6tarolasara, a huskészitmények
tarolasara szobahémérsékleten, vagy hitétarolasara olyan hémérsékleten, amely a termékek jellegének megfelel.

5.6.1.1.2. A nem csomagolt friss hus alapanyagokat, a huskészitményeket és az allati eredeti egyéb termékeket a csomagolt
friss hus alapanyagoktél és huskészitményektdl elkildnitve kell tarolni.

5.6.1.1.3. Egy helyiség vagy biztonsagosan zarhato hely az élelmiszer adalékanyagok tarolasara.

5.6.1.1.4. Egy vagy tobb megfelel6 nagysagu és kialakitasu, a huskészitmények eldallitasara szolgalé helyiség.

5.6.1.1.5. Egy helyiség a csomagolashoz. Kivételesen a csomagolas a termelShelyiségben is elvégezhetd, ha a miveletek zart
rendszer(iek, egy technolégiai folyamat részét képezik, és az alabbi feltételek teljesuinek:

a) helyiség megfeleléen tagas és elrendezése maradéktalanul biztositja a miveletek higiénikus elvégzését,

b) az egyedi és gyUjt6csomagolas céljara szolgalé csomagoléanyagokat rogtén a gyartasukat kévetéen egy megfeleléen zart,
olyan védéburkolattal lattak el, amely a létesitménybe torténé szallitds soran azokat a karosodasoktol és szennyez&déstél megvédi;
a létesitményben ezeket kiilon-kilon helyiségben, megfeleld higiéniai korilmények kdzott taroljak,

¢) a csomagoléanyagok tarolasara szolgalo helyiségeket hatékonyan védik a portdl, a ragcsaloktol és a rovaroktdl; l1égterik nincs
olyan helyiségekkel 6sszekdttetésben, amelyekben olyan anyagokat tarolnak, amelyek a csomagolatlan termékeket szennyezhetik;
a csomagoldéanyagokat nem lehet kézvetlenul a padozatra helyezni,

d) a gyujtécsomagolasra szolgalé csomagoléanyagot higiénikus korilmények kozott kell tarolni és el6késziteni a felhasznalas
helyére juttatas el6tt; ett6l a kdvetelménytdl csak automatikus el6készité és dsszeallitd berendezés esetén lehet eltekinteni abban az
esetben, ha kizarhat6 a hustermék szennyezddésének veszélye,

e) a csomagoléanyagot megfelel6 higiéniai feltételek mellett kell eljuttatni a csomagolas helyére, és azt haladéktalanul fel kell
hasznalni; a csomagoléanyaggal csak olyan személyzet dolgozhat, amely nem kerul a védécsomagolas nélkiili termékekkel
kézvetlen érintkezésbe,

f) a huskészitményt a csomagolas utan azonnal az e célra szolgalé tarolohelyiségbe kell szallitani.

5.6.1.1.6. Egy helyiség vagy hely a kiadashoz.

5.6.1.1.7. Egy helyiség a horgok, tartalyok és hasonlé egyéb eszkdzok részére.

5.6.1.2. A termék tipusatol fuggden a létesitménynek rendelkeznie kell:

a) egy helyiséggel vagy - ha nincs szennyez&dési, fertézési veszély - hellyel, ahol a csomagolast eltavolitjak,

b) egy helyiséggel vagy - ha nincs szennyez&dési, fertézési veszély - hellyel, a nyersanyagok felengedtetésére, kiolvasztasara,

¢) egy darabolo, csontozé helyiséggel,

d) egy helyiséggel vagy berendezéssel a szaritas vagy az érlelés céljara,

e) egy helyiséggel vagy berendezéssel a hékezelés vagy a fustolés céljara,

f) egy helyiséggel a természetes belek sotalanitasara, aztatasara vagy egyéb kezelésére, ha azok a szarmazasi Uzemben nem
mentek at ilyen miveleteken,

g) egy helyiséggel azoknak az alapanyagoknak az el6készitésére, amelyeket a huskészitmények eldallitdisahoz hasznalnak fel,

h) egy helyiséggel a s6zasra, pacolasra, sziikség szerint hitéberendezéssel ellatva, az el6irt teremh&mérséklet megtartasaval,

i) egy helyiséggel a huskészitmények tisztitasara, amelyeket darabolnak vagy szeletelnek, és egyedi (elsédleges) csomagolassal
latnak el,

J) egy helyiséggel az elére csomagolt formaban eladasra szant huskészitmények darabolasara vagy szeletelésére és egyedi
(elsédleges) csomagolasara, ahol az el6irt h6mérsékletet biztositani tudjak,

k) kilon helyiségekkel, ha a husfeldolgozo létesitményben a kiilon rendelet szerinti allati eredetl egyéb terméket is eléallitanak,

/) ahol a miveletek egy termelési folyamatot alkotnak, nem keril veszélybe a nyersanyagok és a késztermékek biztonsaga,
tovabba, ha a termel6helyiség kialakitasa és méretei lehetévé teszik, az illetékes hatésag engedélyével néhany a fenti miveletek
kozil egy helyiségben is elvégezhetd; ha ezek a feltételek nem teljesiilnek, azok a miveletek, amelyek az egyidejlleg eléallitott
termékek estében egészségugyi veszélyt jelenthetnek, vagy tul magas hétermeléssel jarnak, kildn helyiségben végzendék el.



5.6.1.3. A hus vagy huskészitmény fogalmaba nem tartozo, a huskészitmény dsszetevéjéll szolgald mas élelmiszerek tarolasara
és feldolgozasara hasznalt helyiségekre alkalmazni kell az e rendeletben foglalt altalanos higiéniai el6irasokat.

5.6.1.4. A nyersanyagok és a huskészitmények 0sszetevéjéil szolgald anyagok, tovabba a termék, valamint az ezek tarolasara
szolgalé tartalyok nem érintkezhetnek kézvetlenil a padozattal. A nyersanyagok, huskészitmények kezelését ugy kell végezni, hogy
a szennyez6dés vagy a fert6z6dés veszélye kizarhaté legyen. A nyersanyag és a késztermék nem érintkezhet egymassal.

5.6.1.5. Faanyagot azon helyiségekben lehet hasznalni, ahol a huskészitményt fustolik, pacoljak, érlelik, s6zzak, taroljak vagy
kiadjak, de csak akkor, ha az technoldgiai okokbdl sziikséges, és ha az nem jelent szennyezddési veszélyt a termékre. Ezekbe a
helyiségekbe fa alatét csak csomagolt hus vagy huskészitmény szallitasakor vihetd be. A sonkak és a kolbaszfélék érlelésénél
engedélyezhet6 galvanizalt fellletl fém hasznalata, ha ezek nem korrodalédnak és a huskészitménnyel nem érintkeznek.

5.6.1.6. Azokban a helyiségekben vagy helyiségrészekben, ahol hussal, daralthussal, el6készitett hussal mint nyersanyaggal,
tovabba huskészitménnyel dolgoznak, a higiénikus termelés feltételeit és gyakorlatat be kell tartani. Ha szikséges, ezeket hit6-,
klimatizalé berendezéssel kell ellatni.

5.6.1.7. A darabold, szeletel§ és pacolasi miveletek céljara szolgaléd helyiségekben a mikddés soran a hémérséklet nem
haladhatja meg a +12 °C-t.

5.6.2. A jovahagyott huskészitményeket el6allitd Iétesitmények kiildnleges higiéniai kdvetelményei

5.6.2.1. Az izemeltet az 5.6.1. pont el6irasait az alabbi engedményekkel biztosithatja:

a) elegendd nem kézzel és karral miikodtetheté kézmosé berendezés alkalmazasa,

b) az 6lt6z6helyiségek 6ltéz6szekrényekkel helyettesitheték,

c) az allomas engedményeket adhat a nyersanyagok és a késztermékek tarolasara szolgalé helyiségek tekintetében, de ilyen
esetben a jovahagyott létesitménynek rendelkeznie kell egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a nyersanyagok tarolasara,
amely szlikség esetén hithetd, ha ilyen tarolast végeznek, illetéleg egy helyiséggel vagy egy biztonsagos hellyel a késztermékek
tarolasara, amely sziikség esetén hiithetd, ha ilyen tarolast végeznek.

5.6.3. A légmentesen lezart dobozokban 1évé hékezelt teljes- vagy félkonzerv huskészitmény termékeket eléallitd Iétesitményekre
vonatkozé kildnleges higiéniai kdvetelmények

5.6.3.1. Az 1. pontban el@irt altalanos higiéniai kdvetelményeken felul a Iégmentesen lezart dobozokban 1évé hékezelt teljes- vagy
félkonzerv termékeket gyarté létesitményeknek rendelkezniik kell olyan berendezéssel, amely higiénikus médon tovabbitja az Ures
konzervdobozokat a termel&helyiségbe. A fenti izemeknek olyan berendezéssel is rendelkezniiik kell, amely alkalmas a dobozok
alapos kitisztitasara kézvetlenul a megtéltés el6tt, illetve egy olyan berendezéssel, amely zaras utan, de hdkezelés elétt forrd, ivoviz
mind&ségl vizzel lemossa a dobozokat és igy eltavolitja a zsirt a dobozok kiilsé felliletérdl.

5.6.3.2. Megfelel6 helyiség, hely vagy berendezés sziikséges a dobozok hékezelést kdvetd lehlitésére és szaritasara, valamint
szikséges egy inkubacios helyiség a légmentesen lezart dobozokban lévé termékekbdl vett mintak tartéssagi vizsgalatahoz.

5.6.3.3. A fenti lzemeknek megfelel6 eszkdzzel kell rendelkeznilik annak ellenérzésére, hogy a dobozok Iégmentesen zarnak és
sertetlenek. A zarasvizsgalat megtorténtét hitelt érdemléen dokumentalni kell.

5.6.4. A husalapu készételeket elballitd 1étesitményekre vonatkozo kuldnleges higiéniai kdvetelmények

5.6.4.1. A husalapu készételeket el6allitd Gzemeknek az 5.6.1. pont szerinti feltételeken kivil a 20/2003. (1. 28.) FVM rendelet 3.
§-anak (3)-(7) bekezdésében foglaltaknak, valamint az 5.6.4.2. pontban foglaltaknak is meg kell felelnitk.

5.6.4.2. A készételeket gyartd Uzemnek kuldn helyiséggel kell rendelkeznie a készétel elballitdsahoz és egyedi csomagolasahoz.
Nem sziikséges kulon helyiség, ha a huskészitmények és a hus kezelése id6ben elkildnitve torténik, feltéve, ha az erre a célra
hasznalt helyiségeket minden egyes termékfajtara vonatkozé igénybevétel utan tisztitjak és fertétlenitik.

5.6.5. Az allati eredetl egyéb termékeket el6allito létesitmények kildnleges higiéniai kdvetelményei

5.6.5.1. A nem emberi fogyasztasra szant termékeket is el6allitd Iétesitményekre vonatkozo altalanos kovetelmények

5.6.5.1.1. Az izem a nem emberi fogyasztasra szolgalé nyersanyagokat koteles elkulonitett helyiségben vagy fogadé teriileten
tarolni.

5.6.5.1.2. A nyersanyagok feldolgozasahoz kulon helyiséget, berendezéseket és eszkdzoket kell hasznalni, kivéve, ha a
feldolgozas teljesen zartrendszerd, kizarolag erre a célra hasznalt berendezéssel vagy eszk6zokkel torténik.

5.6.5.1.3. A nyersanyagbdl el&allitott készterméket kildon helyiségben vagy tartalyban kell tarolni, amelyeket olyan médon kell
megjeldini, hogy azok tartalma ne keriilhessen emberi fogyasztasra.

5.6.5.2. Az olvasztott allati zsir, tepertd eldallitisahoz nyersanyagokat begydiijté vagy azokat feldolgozd Iétesitményekre
vonatkozé kildnleges higiéniai kdvetelmények

5.6.5.2.1. Az Gizemeltet6 koteles az 1. pontban el6irt altalanos higiéniai kdvetelményeken fellil az alabbi eléirasokat is betartani:

5.6.5.2.2. A nyersanyagokat begydijté helyeknek és a feldolgozo létesitményekbe tovabbszallité kdzpontoknak megfelelé méreti
hltéhelyiséggel kell rendelkeznilk azért, hogy a nyersanyagokat +7 °C vagy annal alacsonyabb hémérsékleten tarolhassak, kivéve,
ha a nyersanyagokat naponta gy(ijtik, és azok a kinyerésik napjat kdvet6é 12 6ran belll folyamatosan kiolvasztasra kerilnek.

5.6.5.2.3. Az5.6.5.2.1. és 5.6.5.2.2. pontban eldirtakon tul a feldolgozé Iétesitménynek rendelkeznie kell legalabb:

a) egy hitéraktarral azért, hogy a nyersanyagokat +7 °C-os vagy annal alacsonyabb hémérsékleten tarolhassak, kivéve, ha a
nyersanyagokat naponta gydijtik, és azokat a kinyerésik napjat kévetd 12 6ran belll kiolvasztjak,

b) nyersanyag fogadé helyiséggel vagy hellyel,

c¢) olyan kialakitassal és felszereltséggel, amely lehetévé teszi a nyersanyagok megtekintéssel torténé vizsgalatat,

d) sziikség esetén nyersanyagaprité berendezéssel,

e) hével, nyomassal vagy mas maddszerrel mikodé nyersanyag kiolvaszté berendezéssel,

f) a folyékony zsir tarolasara alkalmas tartalyokkal,

g) a zsir formalasara vagy kristalyositasara szolgald olyan berendezéssel, amely lehetévé teszi a zsir kereskedelmi értékesitésre
valo el6készitését és csomagolasat, kivéve, ha az Uzem kizarolag folyékony olvasztott allati zsirt forgalmaz,

h) feladd helyiséggel, kivéve, ha az Gzem kizardlag tartalykocsiban szallit ki olvasztott allati zsirt,

i) vizallé konténerekkel az emberi fogyasztasra alkalmatlan anyagok gyuUjtésére,

j) ha szlikséges, megfeleld berendezéssel a mas élelmiszerekkel vagy fliszerekkel kevert olvasztott allati zsir el6allitasahoz,

k) ha a tepertét emberi fogyasztasra szanjak, olyan berendezéssel, amely biztositja annak higiénikus gyUjtését, egyedi és
gyljtécsomagolasat és a kildn jogszabalyban el8irt tarolasi el6irasok maradéktalan betartasat.

5.6.5.3. A gyomrot, a hugyhodlyagot és a beleket feldolgozo létesitményekre vonatkozo kiilénleges higiéniai kdvetelmények



5.6.5.3.1. Az lizemeltet6 koteles az 1. pontban el6irt altalanos és az 5.6.1.3. pontban elgirt kiildnleges higiéniai kévetelményeken,
valamint a 20/2003. (1. 28.) FVM rendeletben elGirt feltételeken fellil az alabbi eldirasokat is betartani:

5.6.5.3.2. A helyiségeket, berendezéseket és eszkdzoket kizarélag a fent emlitett termékekkel valé munkara szabad felhasznaini,
és egyértelmiien szét kell valasztani a tiszta és szennyezett 6vezeteket.

5.6.5.3.3. Faanyag felhasznalasa tilos, azonban a fent emlitett termékeket tartalmazé tartalyok szallitisahoz megengedett a fabol
készlilt rakoddlapok hasznalata.

5.6.5.3.4. Kulon helyiségeket kell biztositani az egyedi és a gy(jtécsomagolasra szolgald anyagok tarolasara.

5.6.5.3.5. Az egyedi és gyijtécsomagolast higiénikus feltételek mellett kell elvégezni az erre a célra kijeldlt helyiségben vagy
helyen.

5.6.5.3.6. A kdrnyezeti h6mérsékleten nem tarthaté termékeket kiszallitasukig az erre a célra kijelolt helyiségekben kell tarolni.
Kiléndsen a nem sézott vagy nem szaritott termékeket kell +3 °C-nal nem magasabb hémérsékleten tartani.

5.6.5.3.7. A nyersanyagokat a szarmazasi vagohidrdl a létesitménybe kielégitd higiéniai feltételek mellett, és - ha a vagas és a
nyersanyagok begydijtése kozt eltelt id6 alapjan ez sziikséges - hiitve kell szallitani. Az ilyen anyagok szallitasara szolgald jarmivek
és konténerek belsd felllete legyen sima, kdnnyen moshatd, tisztithatd és fertétlenithet6. A hltészallitasra szolgald jarmivek
kialakitasa olyan legyen, hogy az elSirt hémérsékletet a szallitas teljes tartama alatt biztositani tudjak.

5.6.6. A csekély mennyiségl hus- vagy huskészitmény-tartalma egyéb élelmiszert tartalmazé termékeket eléallitd 1étesitmények
kilénleges higiéniai kdvetelményei

5.6.6.1. Az 1.2-1.5,, 1.7-1.11., 113, 1.17., 1.19-1.21. és 1.24. pontok elSirasai a létesitménynek csak azon részlegeire
vonatkoznak, amelyekbe a friss hust vagy huskészitményeket szallitjak, amelyekben ezeket taroljak, kezelik és olyan
huskészitményekhez vagy termékekhez adjak hozza, amelyek mas élelmiszert tartalmaznak és azok hus- vagy huskészitmény-
tartalma csekeély, tovabba amelyekben ezeket a termékeket feldolgozzak, taroljak.

5.6.6.1.2. A hit6helyiségek szikségességétdl el lehet tekinteni azon csekély mennyiségl hus- vagy huskészitmény-tartalmu
egyéb élelmiszert tartalmazd termékek elballitasa esetében, amelyekhez csak teljes korli kezelésen atesett Osszetevoket,
készitményeket hasznalnak fel.

5.6.6.1.3. Amennyiben a friss hus vagy huskészitmény nem karosodik, ugyanaz a helyiség hasznalhaté az 5.6.1.2. pont a), b), ¢),
d), e), g), h) alpontjaiban hivatkozott kiilén helyiségekben végzendé miveletekre.

5.6.6.1.4. Az 5.6.6.1.2. és 5.6.6.1.3. pont szerinti kivételek csak az lzem azon részeire érvényesek, ahol mas élelmiszereket és
csak csekély mennyiségi hus vagy huskészitmény tartalmu termékeket allitanak elé.

5.6.6.1.5. Ha az lGzem olyan mas élelmiszereket is gyart, amelyek nem tartalmaznak hust vagy huskészitményt, akkor azok a
helyiségek és berendezések, amelyeket a 3.1.4.6. pont szerinti termékek el6allitasara hasznalnak, kdzdsek is lehetnek azokkal a
helyiségekkel és berendezésekkel, amelyeket a hust vagy huskészitményt nem tartalmazo termékek el6allitasara hasznalnak.
Biztositani kell, hogy a hatosagi ellenérzés végrehajthaté legyen ezen helyiségek és berendezések vonatkozasaban is.

5.7. A vad-, a tenyésztett vad- és a hazinyul-feldolgozé Gizemek kilonleges higiéniai kdvetelményei

A jelen pont hatalya ala tartoz6 Gzemek és azok berendezéseinek, felszerelési eszkdzeinek higiéniai feltételeit e rendelet, a 2. és
5. pont, illetéleg a 9/2002. (I. 23.) FVM rendelet 1. és 2. szamu melléklete szabalyozza.

5.8. A halaszati termékeket, az akvakultura termékeket, a csigahust és a békahust elSallit6 Uzemek kuldnleges higiéniai
kovetelményei

5.8.1. Az 5.8. pont hatdlya ala tartoz6 izemek és azok berendezéseinek, felszerelési eszkdzeinek higiéniai feltételeit e rendelet
és 1. szamu melléklete, az 1. pont, az 5.8. pont, illetéleg a 40/2002. (V. 24.) FVM rendelet 1-3. szamu melléklete szabalyozza.

5.8.2. A halaszati termék feldolgozasa soran szennyezett 6vezetben kell végezni:

a) a halaszati termék felliletének tisztitasat,

b) a halaszati termékek kabitasat,

c) a zsigerelést.

5.8.3. A halaszati termékek feldolgozasa soran az alabbi higiéniai kdvetelményeknek is eleget kell tenni:

a) a hal feldolgozasanak megkezdése elétt fellileti szennyez&déseket (iszap, névényi részek), fagyasztott halnal csomagoléanyag
(papir, egyéb) darabkakat vizes lemosassal el kell tavolitani,

b) a zsigerek eltavolitasa utan a kilsé és bels6 testfellileteket ivoviz minéségi vizzel kell ledbliteni,

c¢) a haltest feldolgozasat, szeletelését tiszta, lemosott (vértdl, viztél lecsurgatott) allapotban szabad megkezdeni,

d) a hal szeletelése vagy egyéb modon torténd darabolasa akkor végezhetd el, ha a zsigerelés befejez6dott; fagyasztott hal vizzel
torténd felengedtetése hideg, aramlé ivéviz mindségil vizzel torténhet,

e) a fagyasztott hal feldolgozasa él6 vagy élettelen hal feldolgozasaval egy idében és azzal egy helyiségben nem végezhetd,

f) halakat emberi fogyasztas céljara kibelezés nélkul tilos lefagyasztani a névényevé halak kivételével,

g) a zsigerelt (bontott) haltestek, haldarabok, halszeletek csomagolasara kilon helyiséget kell 1étesiteni,

h) fagyasztott hal kis stlyegységekre csomagolasahoz kulon hiitott helyiség sziikséges, amelynek hémérséklete nem haladhatja
meg a +5 °C-ot.

5.8.4. Az éti csiga feldolgozasanak higiéniai kévetelményei

a) az éti csigat feldolgozasat megelézéen tiszta gdongydlegbe helyezve 96 éran at éheztetni kell,

b) hdsokkolas utan a csigat a csigahazbdl ki kell emelni és a csigatestrdl az emésztészerveket le kell valasztani,

c) az el6f6zott csigahust folyd ivovizes mosasa utan +7 °C alatti h6mérsékletre kell lehiteni; a fagyasztva tarolast -18 °C alatti
hémérsékleten kell végezni,

d) a csigahaz csak a csigatest maradéktalan eltavolitasa, a csigahaz engedélyezett vegyszeres kezelése, folydvizes mosasa,
szaritasa utan hasznalhaté fel élelmiszer-el6allitashoz (visszatéltés).

5.9. A nyers tejet, a hdkezelt tejet és a tejalapu készitményeket eléallitd Iétesitmények engedélyezésének, jévahagyasanak és
Uzemeltetésének élelmiszer-higiéniai feltételei

A jelen pont hatalya ala tartozé lizemek és azok berendezéseinek, felszerelési eszkdzeinek higiéniai feltételeit e rendelet és 1.
szamu melléklete, az 1. pont, illetéleg az 1/2003. (I. 8.) FVM-ESzCsM egylittes rendelet szabalyozza.

5.10. A tojastarold és a tojastermék eldallité izemek kildnleges higiéniai kdvetelményei

5.10.1. Az 5.10. pont hatalya ala tartozé lizemek és azok berendezéseinek, felszerelési eszkdzeinek higiéniai feltételeit e rendelet
és 1. szamu melléklete, az 1. pont, az 5.10. pont, illetéleg a 23/2002. (V. 5.) FVM rendelet melléklete szabalyozza.



Tojaskezeld és tojasfeldolgozo tevékenységet az allattartd telepen kivil, elklldnitett személy- és jarmiforgalommal rendelkezd
létesitményben szabad végezni.

5.10.2. A tojaskezelés, a feldolgozas szennyezett dvezetbe tartozé munkafolyamatai:

a) tojasatvétel,

b) tojasmosas, -fertétlenités és torés,

c¢) lampazas,

d) vélogatas,

e) edényzettisztitas,

f) hulladéktarolas.

5.10.3. A kdévetkezd munkafolyamatokat egymastdl elkildnitve - sziikség szerint kiildn helyiségben - kell végezni:

a) tojasatvétel, raktarozas,

b) osztalyozas (lampazas, bélyegzés), csomagolas,

¢) készarutojas-raktarozas,

d) osztalyozas soran kies6 tojastarolas,

e) tojasmosas, -fertétlenités, oblités, szaritas,

f) a tojas feltdréséhez, a tojastartalom kinyeréséhez és a héjak, héjhartyak eltavolitasahoz alkalmas berendezéssel,

g) kuloén helyiséggel az f) pont szerinti munkafolyamatokon kiviili egyéb munkafolyamatokra,

h) tojaslétarolas (hités vagy fagyasztas),

i) tojasporitas,

Jj) tojasportarolas,

k) edénymosas, a miianyag tojastarto talcak tisztitasara és fert6tlenitésére kilon talcamoso helyiséget kell Iétesiteni,

/) megfeleld és sziikség szerint elkulonitett hely az egyszer hasznalt tartalyok toltéséhez és tarolasahoz,

m) kilon hely a csomagoléanyagok és tartalyok tarolasara.

5.10.4. Tojastarolas:

a) a tojast tiszta, szaraz, idegen szagtol mentes helyiségben kell tarolni; évni kell a napsugarzastol, légkori hatasoktodl, hirtelen
hémérséklet-valtozastdl a tarolas, szallitads soran,

b) a tojas tarolasara szolgald helyiség hémérséklete +2 °C és +18 °C kozott lehet 70-80% relativ paratartalom mellett,

¢) a tojas hiitéhazi tarolasa soran +1 és +2 °C kozotti teremhdmérsékletet, valamint 80-90% relativ paratartalmat kell fenntartani,

d) a repedt, horpadt és mosott tojas az élelmiszer-el6allitd helyen nem tarolhaté.

5.10.5. A tojaspor gyartasanal a tejporgyartas eldirasait kell megfeleléen alkalmazni. Epitésiiknél, kialakitasuknal a Magyar
Elelmiszerkdnyv 1-3-1907/90 szamu kotelez6 eléirasa 1. §-aban foglaltakat is figyelembe kell venni.

5.11. A méz és a méhészeti termékek eléallitasanak kilénleges higiéniai kdvetelményei

5.11.1. Elelmiszer-ipari feldolgozasra csak egészséges méhcsaladoktdl szarmazd, a termékre jellemzé tulajdonsagokat mutaté
mézet, méhészeti terméket szabad atvenni.

5.11.2. A méz atvételéhez, feldolgozasahoz és tarolasahoz tiszta, hilivs, szaraz, j6l zarhatd, szell6z6, kilon kialakitott
helyiségeket kell létesiteni.

5.11.3. A méz kezelésére, tarolasara és kimérésére szolgald edényeket, tarolé eszkdzbéket mas célra nem szabad felhasznaini,
ezek mosasat, tisztitasat, fertétlenitését kilon helyen, helyiségben kell végezni.

5.11.4. A feldolgozas és tarolas soran a mézet évni kell a kozvetlen napsitéstél, h6mérséklet-ingadozastol, paralecsapodastol.

5.11.5. Lépesméz elBallitasahoz csak fiasitastol és viragportdl mentes Iép hasznalhatoé fel, amelyet a méhek erre a célra
épitettek.

5.11.6. A mézbdl és méhészeti termékekbdl (viragpor, propolisz, méhpempd stb.) keveréssel elballitott termékekre a méz
kezelésére vonatkozo elbirasok az iranyadok.

4. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelethez

Azon létesitmények kiilonleges higiéniai kovetelményei, amelyekben allati és névényi eredetii élelmiszereket egyarant
eléallithatnak, a vendéglatas és kozétkeztetés keretében, a kiskereskedelemben vagy a fogyasztok részére kézvetlen
értékesitést végzo6 forgalmazoé helyeken torténé élelmiszer-eléallitas kivételével

Az Gizemeltet6 az 1. szamu melléklet altalanos higiéniai kdvetelményein felll az alabbi feltételeket is biztositani koteles:
1. A hiitéraktarak és a gyorsfagyasztott élelmiszereket el6allitd Gizemek kiilénleges higiéniai kdvetelményei

1.1. HGt6raktarak esetében a 3. szamu melléklet 1. pontja altal elirt altalanos higiéniai kdvetelményeket is be kell tartani.
1.2. A szennyezett 6vezetben kell kialakitani:

a) a novényi nyersanyagok beszallitasi kapujat, atvételi és bels6 szallitasi utvonalat,

b) a névényi nyersanyagok lerakodohelyét, tartalyait, tarolohelyeit, -helyiségeit,

¢) a névényi nyersanyagok elémosasanak és elétisztitasanak helyét,

d) a gongyodlegtelepet, ismételt felhasznalasra keriil6 gongyodlegek raktarat,

e) a rekeszmos@, rakoncamosé helyiséget,

f) a gépkocsimosot,

g) a szennyvizkezeld, tisztité helyeket, berendezéseket,

h) a termeléssel kdzvetett kapcsolatban allé miszaki 6vezetet (géphaz, TMK, targoncatdltd, tarolo stb.).
1.3. Kulon helyiséget kell Iétesiteni:

a) a zOldség, gyimolcs feldolgozasa esetén:

- az elévalogatashoz, mosashoz, apritashoz, el6f6zéshez,

- a gyorsfagyasztashoz,

- az utovalogatashoz, osztalyozashoz, csomagolashoz,



- a fagyasztétarolashoz;

b) a félkész és a készétel gyartasa esetén

- az alap- és segédanyagok elkuldnitett tarolasahoz,

- a hus hitétarolasahoz,

- az egyéb (gyorsfagyasztott) termékek, alapanyagok fagyasztétarolasahoz,

- a hus felengedtetéséhez,

- az el6készitéshez, apritashoz, keveréshez, formazashoz (csomagolashoz),

- a h6ékezeléshez (sutés, f6zés stb.),

- az el6hitéshez, adagolashoz, csomagolashoz,

- a gyorsfagyasztashoz,

- a fagyasztétarolashoz;

c) a tésztas ételek gyartasanal:

- az alap- és segédanyagok elkullonitett tarolasahoz,

- a keveréshez, adagolashoz, formazashoz (hékezelés, hités),

- a gyorsfagyasztashoz,

- a csomagolashoz,

- a fagyasztétarolashoz.

1.4. A feldolgozasnal az egyes iparagi tevékenységekre vonatkozokat megfeleléen alkalmazni kell.

1.5. Az 1.3. pont b) és c) alpontjai esetében, amennyiben a huskészitmények és egyes egyéb allati eredetli termékek
eléallitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél szold 20/2003. (1. 28.) FVM rendelet hatalya ala tartozo
élelmiszer feldolgozasara is sor keril, ugy a hivatkozott rendelet és az 1.1. pont el6irasain tul, husalapu készételek esetében a 3.
szamu melléklet 5.6.4. pontjanak, csekély mennyiségl hus- vagy huskészitmény tartalmu egyéb élelmiszert tartalmazé termékek
elballitasa esetében a 3. szamu melléklet 5.6.6. pontjanak el6irasait is figyelembe kell venni.

1.6. Megfelelé nagysagu hité- és fagyasztohelyiséget kell biztositani, amely kdnnyen tisztithatd és amelyben a termék az el6irt
hémérsékleten tarolhatd. Friss hust lefagyasztani csak abban a létesitményben Ilehet, amelyben kinyerték, illetve daraboltak, vagy
engedélyezett hiit6hazban.

1.7. A tarold térben regisztrald hémérét kell biztositani.

1.8. Kdzvetett hiités esetén a légcsatornakat évente legaldbb kétszer, sziikség szerint gyakrabban is tisztitani és fertétleniteni
kell.

1.9. A hitétermeket, felengedtetéket folyamatosan tisztitani és fertétleniteni kell, a fagyaszté alagutakat, fagyaszté tarolétermeket
kiurités, felengedtetés utan szukség szerint, de legalabb évente egyszer ki kell Uriteni, takaritani és fertétleniteni.

1.10. Cseppfolyds széndioxidos hiités alkalmazasa esetén a felhasznalt széndioxidnak élelmiszer-ipari tisztasagunak kell lenni.

1.11. Csomagolt élelmiszernél az élelmiszer birtokosa a betarolas idépontjaban koteles a termék romlatian allapotat igazolni. Az
igazolast allati eredetl élelmiszer esetében a hatésagi allatorvos, névényi eredetli élelmiszer esetében a belsé mindség-ellen6rzé
szerv adja ki. Olyan élelmiszereknél, amelyeknél el6hiités van el6irva, atvételkor a h6mérsékletet a betarold helynek miiszeresen
ellendriznie kell.

1.12. Az élelmiszert a hiit6- vagy fagyasztétermekben ugy kell elhelyezni, megjeldlni, hogy azonossaga megallapithaté és a
mintavétel elvégezhet6 legyen. A rakatokat alatétre, a faltél legalabb 50 cm-es tavolsagra kell rakni.

1.13. Csomagolatlan és csomagolt allati eredetli termékeket csak kildn helyiségben lehet fagyasztani és tarolni.

1.14. Csomagolatlan névényi és allati eredetli termék egy id6ben vagy koézos légtérben egyltt nem fagyaszthatd és nem
tarolhato.

1.15. Csomagolt, fagyasztott ndvényi és csomagolt, fagyasztott allati eredetli élelmiszert egylitt is szabad tarolni.

1.16. Aprévadat, szarnyasvadat és novényevd halat kizsigereletlen allapotban csak a hatdsagi allatorvos engedélyével lehet
lefagyasztani és fagyasztva tarolni.

2. Konzervgyartas

2.1. Amennyiben a huskészitmények és egyes egyéb allati eredetli termékek elballitdsanak és forgalomba hozatalanak
élelmiszer-higiéniai feltételeir6l sz6l6 20/2003. (II. 28.) FVM rendelet hatalya ala tartozoé élelmiszer konzervalasara is sor keril, ugy a
hivatkozott rendelet és a 2. pont el6irasain tul, a 3. szamu melléklet 5.6.3. pontjanak eléirasait is figyelembe kell venni.

2.2. A szennyezett 6vezetben végezhet6 munkafolyamatok:

a) a ndvényi nyersanyagok beszallitasa, élelmiszer-eléallitdé helyen belliili szallitasa, tarolasa,

b) a névényi nyersanyagok elémosasa és tisztitasa,

¢) csomagold eszkdzok, rekeszek, egyéb gyljtécsomagold eszkdzok gylijtése, raktarozasa, tisztitasa.

2.3. A légmentesen lezart dobozos, Gveges, palackos termékeket ivoviz mindségl vizzel kell hékezelni és hiiteni. Ha a dobozok
lehiitését ismételten felhasznalt vizzel végzik, akkor a vizet elézbleg szilrni és szikség szerint lagyitani, fert6tleniteni kell. A
vizlagyité és fert6tlenité anyagok felhasznalasahoz szilkséges, hogy az OETI elézetesen engedélyezi. A létesitmény lizemeltetdje
koteles a felhasznalt anyagokrol jegyzéket vezetni.

2.4. A visszaforgatott vizet zart rendszerben kell keringetni, hogy azt ne lehessen mas célra felhasznalni. Ahol az nem jelent
fert6zési veszélyt, a dobozok hitésére felhasznalt vizet és a hékezel6 berendezésekbdl szarmazé vizet fel lehet hasznalni a padozat
takaritasahoz.

2.5. Az Uzemi tartéssagi proba elvégzéséhez megfeleld helyiséget kell létesiteni. Ezt a helyiséget automatikus szabalyozo
fut6berendezéssel és regisztraldo hdmérével kell ellatni. Ezek mikddését rendszeresen ellendrizni kell. A hdmérsékleti diagramokat a
minéségmegdbrzési idétartam lejartaig meg kell 6rizni.

3. Széraztésztagyartas

3.1. Szaraztészta gyartasanal a szennyezett dvezetben végezhetd munkafolyamatok:
a) a tojas raktarozasa, elékészitése, mosasa, fertétlenitése,



b) a labliszt és az allati takarmanyozasra szolgald termék, hulladék tarolasa.

3.2. Tojaslé elballitasa, illetéleg tojasporoldat készitése a felhasznalas lteme szerint szilkséges mennyiségben térténhet, és az
elkészitést kdvetben a teljes mennyiséget egy éran belil fel kell hasznaini.

3.3. Alisztet szitalni kell. Sézasra szlrt séoldatot szabad hasznalni.

3.4. A tésztakeverd berendezéseket miiszakonként vagy mas termék gyartasara vald attéréskor tisztitani, mosni, fertétleniteni
kell. A dagasztocsészéket és a gépeket, berendezéseket a technolégiai folyamatok befejezése utan tisztitani, fert6tleniteni kell.
Folyamatos tGizemelésnél a fert6tlenitést a gép higiéniai mindsitése szerinti gyakorisaggal, illetve legalabb 24 éranként kell elvégezni.
A matricakat minden csere utan ki kell mosni és fert6tleniteni. Automata tojaslé adagolé alkalmazasa esetén a tojaslé
visszaaramlasat megfelelé miiszaki megoldassal meg kell akadalyozni.

3.5. A tésztaszarité kereteket minden gyartasi tétel utan mosni, fertétleniteni kell.

3.6. Termékszaritaskor a kilénbdzé nedvességtartalmu tésztakat egymastol légtérben elkilonitetten kell szaritani. A szaritas
kozvetett héatadassal torténhet, a szaritdlevegbének tisztanak és pormentesnek kell lennie.

3.7. Tésztahulladékokat, gyartasi selejtet visszadolgozni, Gjbdl felhasznalni tilos.

3.8. A padozatra ker(il6 anyagokat, lablisztet, tésztahulladékot kilon taroléedényben kell gyUjteni, és csak takarmanyozasi célra
lehet felhasznalni. Az edényeket jol lathatd jeldléssel kell ellatni.

4. Kenyér- és péksutemény-elballitas

4.1. A kenyér és pékslitemény elballitasa soran a szennyezett 6vezetben végezheté munkafolyamatok:

a) a tojas tarolasa, el6készitése, mosasa, fertétlenitése,

b) a labliszt, tésztahulladék gyUijtése, kezelése,

¢) a szallitéladak, rekeszkonténerek, zsakok fogadasa, tisztitasa,

d) penészes, nyulds kenyér tarolasa,

e) tlizel6anyag-tarolas.

4.2. A tésztafeldolgozd asztalok felllete sima, repedésmentes legyen, keményfabdl vagy egyéb engedélyezett anyagbdl
késziljon.

4.3. A lisztet szitalas utan, ahol nem finomitott sét hasznalnak, a sét feloldva, ulepitve, szlirve szabad felhasznalni.

4.4. A padozatra kerilé anyagokat, lablisztet, tésztahulladékot kiilon taroléedényben kell gydijteni, és csak takarmanyozasi célra
lehet felhasznalni. Az edényeket joI lathatd jeldléssel kell ellatni.

4.5. A frissen sult kenyeret és egyéb terméket lehllésikig egymasra rakni nem szabad.

4.6. A késztermékek hltésére megfeleld helyiséget kell biztositani, kiils6 levegbvel t6rténé hités csak ugy alkalmazhato, ha
élelmiszer-biztonsag szempontjabol megfelelé (pormentes, rovarkartevéktdl védve).

4.7. A kihlt termékbdl a szallité edénybe (rekesz, 1ada stb.) csak olyan mennyiséget lehet rakni, hogy felliletiik ne karosodjon. A
kenyeret tartalmazé edény f6ldén huzva nem mozgathaté.

4.8. Nem szabad foldre teritett félian, zsakon, raklapon stt&ipari terméket tarolni.

4.9. A termelés folyaman keletkezett tovabbi felhasznalasra alkalmas selejtet vagy a morzsa készitésére szant sutéipari terméket
tiszta, szaraz, szellés helyen kell tarolni. Az ilyen terméket a kemence tetején szaritani tilos.

4.10. Morzsa vagy ismételten sutSipari termék készitéséhez csak az élelmiszer-el6allité helyen a termelés folyaman keletkezett
kifogastalan, penésztél vagy mas szennyez6déstél mentes sutbipari anyagot lehet felhasznaini.

4.11. A visszarut élelmiszer-el6allitasra felhasznaini tilos.

4.12. A nyulds, penészes vagy mas modon szennyezett terméket és a visszarut erre a célra kialakitott helyiségben vagy jél
zarhato, tisztithatd, fert6tlenitheté edényben kell gyljteni és tarolni. A helyiség ajtoit, a taroldedényeket feltiné modon meg kell
jelolni.

4.13. A gyartaskozi eszk6zok (lemez, szakajtd, kelesztd vaszon, vetd eszkodz) folyamatos tisztitasardl gondoskodni kell.

4.14. A kelesztd szakajtokat szaraztisztitassal ugy kell takaritani, hogy azoktol a termék ne szennyezddhessen.

4.15. A sit6formakat, lemezeket hasznalat el6tt ki kell égetni, folyamatos tisztitasarol minden sitési eljaras utan gondoskodni kell.

4.16. A kenyérszallité konténerek, szallitéladak, rekeszek tisztitasardl folyamatosan gondoskodni kell. A tisztitas céljara a
szennyezett dvezetben kildn helyiséget kell biztositani.

4.17. Az olajtiizelésl berendezések, tartalyok esetleges csepegését haladéktalanul meg kell sziintetni. A tizel6olajat az erre a
célra szolgald tartalyban és csak a feldolgozé helyiségen kiviil szabad tarolni.

4.18. A szilard tuzel6éanyagot, salakot az élelmiszer-el8allitd hely feldolgozo részétdl és a szocialis helyiségektdl elkuldnitetten kell
tarolni.

4.19. Kozvetlen flitésre gazolajat alkalmazni tilos.

4.20. Kenyerek és péksutemények szeletelése-csomagolasa az eléirasoknak megfeleléen kialakitott helyiségben végezhetd.

4.21. A szeletel6-csomagolé helyiségben biztositani kell folyd hideg és melegvizes kézmosot, egyszer hasznalatos kéztorl6t vagy
elektromos kézszaritét és hulladéktarold edényzetet.

4.22. A kenyérszeletel6 fertétlenitészeres takaritasarol folyamatosan gondoskodni kell.

4.23. Termelés kdzben nem szabad a feldolgozéban és a késztermék raktarban porképzé eszkdzoket (pl. sepré) hasznalni. A
takaritashoz ipari porszivé hasznalata javasolt.

4.24. Keleszt6kamrak, parasitd berendezések, vizkeverd tartélyok vizkd- és algamentesitését rendszeresen el kell végeztetni,
ezekben a berendezésekben csak ivoviz minéségii viz hasznalhato.

4.25. Kelesztékamra csak moshaté, résmentes fallal és padléburkolattal alakithaté ki.

4.26. A dagasztécsészékben érlelt kovaszmag, tészta letakarasat fehér vaszonnal kell biztositani. A csészetakarok rendszeres
fert6tlenitését el kell végezni.

4.27. A kenyér mosasara hasznalt kefék tisztitasat, fertétlenitését minden miiszakban el kell végezni.

4.28. Allati eredetii téltelékanyagot (tojas, tiro, tejfol) bekeverés utan egy oran beliil fel kell hasznalni.

4.29. Az adalék- és segédanyag raktarban fagyasztéladat, élesztéhiitéket elhelyezni nem szabad, mert a raktar hémeérsékletét
megemeli.



5. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM eqytittes rendelethez

A néveényi eredetii élelmiszereket elballité iizemek engedélyezésének €s lizemelésének kiilbnleges higiéniai kbvetelményei

Az lzemeltet6é koteles az e rendeletben, illetve az 1. és 2. szamu mellékletben elGirt altalanos feltételeken fellil az e melléklet
szerinti eléirasokat is betartani.

1. Cukorgyartas

1.1. A szennyezett Gvezetben végezheté munkafolyamatok:

a) mészkezelés és tarolas,

b) répafogadas és tarolas,

c) Usztatas, tisztitas, mosas,

d) répaszelet alapu takarmanyok gyartasa és tarolasa,

e) mésziszap és szennyviztarolas.

1.2.1. A répa Usztatasahoz és mosasahoz nem ivéviz minéségi viz is felhasznalhaté. Az utols6 mosast ivovizzel vagy az 1.2.3.
pont szerinti vizzel kell elvégezni.

1.2.2. Az Usztato- és a mosoviz Ujrafelhasznalasa esetén a vizet Ulepitéssel vagy mas modon kell tisztitani, és mészoldattal 10,8-
11,8 pH értékdire beallitani.

1.2.3. A beparlo késziilékek és a hécserél6k szennyez6désmentes vize minden olyan technoldgiai fazisban korlatozas nélkul
felhasznalhatd, ahol a viz a késztermékkel kdzvetlenll nem érintkezik. Azokban a technoldgiai fazisokban, ahol a viz a végtermékkel
kozvetlentl érintkezik, csak akkor hasznalhatd, ha ammoniatartalma nem haladja meg az Intézet altal engedélyezett értéket.

1.3.1. A cukor dmlesztett, padozaton t6rténd tarolasa esetén a betarolas el6tt minden esetben el kell végezni a raktar és a hozza
kapcsolodo helyiségek, szerelvények (liftek, szallitd csévezetékek, szalagok stb.) karbantartasat, hatékony tisztitasat, fertétlenitését
és arra vonatkozo ellenérzést kell végezni, hogy a hasznalt szerek maradéka a helyiségben nem kimutathaté.

1.3.2. Siléban torténé 6mlesztett tarolas esetén a betarolas elétt el kell végezni a tarolotér és a hozza kapcsolédd berendezések
karbantartasat, hatékony tisztitasat, fertétlenitését és ezek elvégzésének ellenérzését. Az Gizemeltetés kdzben biztositani kell a
szennyez@dést kizar6 kornyezetet. A klimatizalasra felhasznalt levegét el6zetesen tisztitani kell. A tarolas soran a hémérséklet és a
paratartalom el6irasokat be kell tartani.

1.3.3. A tisztitasért, takaritasért felelés olyan tanusitvanyt allit ki, amely pontosan és részletesen leirja az érintett helyiségekben a
karbantartas soran alkalmazott anyagokat, valamint a nyers cukor betarolasa el6tt alkalmazott tisztitasi eljaras jellegét és
hatékonysagat.

1.3.4. Az dmlesztve tarolt cukor raktaranak bejaratanal fertétlenité oldattal atitatott labtori6t kell elhelyezni ugy, hogy a raktarba
csak annak hasznalataval lehessen belépni.

1.3.5. A kereskedelembdl visszavett cukrot csak el6zetes vizsgalat alapjan lehet ismételten felhasznaini.

1.3.6. A selejt vagy szennyezett, és a kereskedelembdl visszavett cukrot Ujrafeldolgozas esetében ivévizben vagy az 1.2.3.
pontban meghatarozott vizben vagy a technolégiabdl szarmazé cukoroldatban lehet feloldani. Az Ujrakristalyositas el6tt az oldatot
szlirni és tisztitani kell.

2. Edesipari termékek el6allitasa

2.1. A szennyezett 6vezetben végezhetd munkafolyamatok:

a) nyersanyagatvétel, raktarozas az el6zetesen iparilag feldolgozott termék kivételével,

b) tojas raktarozasa, el6készitése, mosasa, fertbtlenités,

c) cikoriagyokér atvétele, tarolasa, usztatasa, mosasa,

d) kakadbab, kavé valogatasa, tisztitasa,

e) magvak porkélése,

f) 1abliszt tarolasa,

g) nem tisztitott jutazsak tarolasa.

2.2. A cikériagyokér Usztatasara a mosas el6tt felhasznalhaté nem ivoviz is. A nyersanyagot a feldolgozas el6tt mosni és
fert6tleniteni kell.

2.3.1. A kakaobab, a kavé, az olajos magvak rendszeres tarolasara hasznalt raktarakban fabol vagy fa alkatrészekkel készult
eszkozoket tilos hasznalni.

2.3.2. A kakadbab, a kavé és az olajos magvak szallitdsanal hasznalt jutazsakokat tisztitdas és fert6tlenités utan szabad a
termelésben Ujra felhasznalni. A fertétlenitett jutazsakokat feltling, tartds jelzéssel kell ellatni.

2.4. Az elkészitett tolteléket 48 oran belll fel kell hasznalni.

3. Gabonafeldolgozas

3.1. A szennyezett 6vezetben végezhet6 munkafolyamatok:

a) alapanyag atvétele és tarolasa,

b) alapanyag elétisztitasa,

¢) szennyezett zsakok tarolasa,

d) koptatouzemi tevékenységek (a buza, az arpa, a rozs, a zab, a rizs és a kukorica feldolgozasanal),
e) napraforgd valogatasa, tisztitasa,

f) korpa zsakolasa,

g) borso, szodja tisztitasa, valogatasa,

h) labliszt szitalasa és tarolasa.



3.2.1. Az 6rl6uzemrésztél a koptatd- és mosohelyiséget légtérben el kell valasztani. Az egybeépitett automata gépsorok
alkalmazasa esetén ez aldl a szakhatdésagok véleménye alapjan felmentés adhaté.

3.2.2. A lisztet, az étkezési korpat, a buzacsirat a takarmanykorpatol Iégtérben kildnvalasztott helyiségben kell tarolni.

3.2.3. Kilon helyiségben kell tarolni a tiszta zsakot.

3.2.4. A poros termel6helyiségek szell6zényilasaira siiriszovésl rovarhalé szunyoghald nem helyezhetd.

3.3.1. A gabonat el6tisztitas utan szabad végleges tarolotérben elhelyezni. A raktarozott gabona allapotat rendszeresen
ellendrizni kell.

3.3.2. A szennyez8détt vagy fert6z6dott gabonat el kell kiloniteni, és laboratériumban kell megvizsgalni, felhasznalasara a
laboratériumi vizsgalat eredményétdl fliggéen kertilhet sor.

3.4. Az osztalyozé-, a magtisztité-, a koptaté- és az érlégépeknél, a kis egységil és a zsakos csomagold helyiségekben, valamint
minden olyan termel6helyiségben, ahol a munkafolyamat soran por keletkezik, porelszivast kell alkalmazni.

3.5. A gabonat 6rlés el6tt mosni vagy szaraz koptatassal tisztitani kell. A gabonamosashoz ivovizet vagy az Intézet altal
engedélyezett mas vizet szabad hasznalni.

3.6. A lisztraktarban és egyéb Uzemi helyiségekben &sszegy(lt lablisztet elszallitasaig az élelmezési célu termékektdl
elkilonitetten, feltind médon megjeldlve kell tarolni.

3.7.1. A padozatos liszttaroldkat kiuritésiik utan, de legalabb havonta egyszer, a lisztsilokat teljes kilritésiuk utan, de legalabb
évente egyszer ki kell takaritani.

3.7.2. Az 6rl6helyiségeket rendszeresen takaritani kell.

3.7.3. Az ismételten felhasznalasra kerul6 textilzsakokat kulén helyiségben, helyen porolassal tisztitani, sziikség esetén
fertétleniteni is kell. Mianyag liszteszsakokat ismételten felhasznalni csak takarmanygabona tarolasara lehet.

3.8. A liszt eléallitasara és Kiszerelésére szolgalé berendezéseket, a vezetékek tisztasagat rendszeresen ellendrizni kell,
tisztitasat, fert6tlenitését és rovarmentesitését hatékony modon kell elvégezni.

4. Etkezési olaj, margarin eldallitasa

4.1. A szennyezett Gvezetben végezhetd a nyersanyagtarolas és -szaritas.

4.2. A margarin eléallitdsanal felhasznalasra kerulld tejet, tovabba a vizben és zsirban oldott adalékanyagokat feldolgozas el6tt
ismételten pasztérozni kell.

4.3. A margarint elszallitasaig + 15 °C alatti hémérsékleten kell tarolni.

4.4. A feldolgozas soran keletkezd gyartasi selejtet, valamint a visszaru margarint és étkezési olajat finomitas és kell6 hdkezelés
utan lehet ismét felhasznalni.

5. Ecetgyartas

5.1.1. A gyartas vagy derités soran keletkezett Uledék az élelmiszer-el6allité hely tiszta Gvezetében, zart edényzetben,
elkilonitetten elhelyezhetd.

5.1.2. Az erjesztéses ecetgyartashoz szirt leveg6 sziikséges.

5.1.3. A palackoz6 helyiségben elszivoberendezést kell tzemeltetni.

5.1.4. A forgacsos ecetképzdben hasznalt forgacsot felhasznalas elétt a portol, térmeléktél meg kell tisztitani.

5.1.5. Az ecetgyartasnal a hit6vizet kozvetett hiitésre ujbdl fel lehet hasznalni.

6. Malata- és sorgyartas

6.1. A szennyezett 6vezetben végezheté munkafolyamatok:

a) arpaatvétel, tisztitas, tarolas,

b) malatagyartas,

¢) potanyagok, komlétarolas,

d) visszaru-sor fogadas, megsemmisités,

e) horddbmosas,

f) a visszarus, szennyezett goéngyoleg tarolasa, mosasa.

6.2.1. A csiraztatd szériik Gtjait, folyosoit naponta fel kell mosni. A szérliket a malatanak a szaritdba torténé felhtizasa utan mosni
és fertétleniteni kell. Az aztaté kadakat, a csiraztatd dobokat és szekrényeket minden kidztatas utan bd vizzel kell lemosni és
fert6tleniteni.

6.2.2. A sortorkolyt az élelmiszer-eléallitd hely épuletétdl tavol, jol tisztithatd burkolattal ellatott terlleten, zart, tisztéan tarthatd
edényzetben kell tarolni. A legalabb 48 6rankénti szallitasrél gondoskodni kell.

6.2.3. Kozvetlen fiitési aszal6t hasznalni tilos.

6.2.4. A sor tovabbitasara alkalmas mobil cs6vezetékeket, tomlbket, adagolé csapokat folyamatosan tisztitani, fertétleniteni kell.
Tarolasukra olyan tartoszerkezetet kell kialakitani, amely megakadalyozza azok ujra szennyezddését, illetve a mosodfolyadék
maradéktalan eltavozasat biztositja.

6.3.1. A hitott sérlébe sziirt, csiramentes levegét kell adagolni.

6.3.2. Elesztéviznek +5 °C alatti hémérséklet ivovizet szabad hasznalni.

7. Gyumolcspalinka- és szeszgyartas

7.1. A szennyezett 6vezetben végezhetd munkafolyamatok:
a) nyersanyagatvétel, tarolas, valogatas, mosas, darabolas,
b) zuzas,

c) el6készités (cefrézés),



d) erjesztés,

e) éleszt6 szeparalas,

f) torkolytarolas, kezelés, szallitas.

7.2.1. A palinkafézésre szant gyimolcsot cefrézés el6tt valogatni kell, ennek soran a penészes gyumodlcsoét, az idegen anyagot,
levelet, szarat, valamint sziikség szerint a csonthéjas gyimolcsok magvat el kell tavolitani.

7.2.2. A szennyezett gyimolcsot csak mosas utan szabad cefrézni.

7.2.3. Cefrét érlelni, tarolni, szallitani élelmiszer-ipari célra alkalmas tartalyban szabad.

7.2.4. A cefréz6 kadakat, el6készitd tartalyokat és edényeket a tarolas soran befedve kell tartani.

8. Fuszerpaprika-feldolgozas

8.1. A szennyezett dvezetben végezhetd munkafolyamatok megegyeznek a konzervgyartasnal el6irtakkal, a feldolgozasnal a 4.
szamu melléklet 1.2.2. pontjaban foglaltak is iranyadok.

8.2.1. A nyers fliszerpaprikat gondos mosas utan szabad szeletelni és szaritani.

8.2.2. Utdérlelni romlatlan, ép, nyers filiszerpaprikat szabad. Szaritopados utéérlelésnél a rétegvastagsagot ugy kell
megvalasztani, hogy az utdérlelés alatt beflilledés, penészedés vagy erjedés ne kdvetkezhessen be. Az utdérlelés teljes tartama
alatt is szlikséges biztositani a ragcsalémentességet.

8.2.3. A fliszerpaprika-6rlemény el6allitdsara és kiszerelésére szolgalé berendezéseket, vezetékeket mas minéségi paprika
szallitasa el6tt is, de legalabb hetente egy alkalommal, rendszeresen tisztitani, fert6tleniteni és hatasosan rovarmentesiteni, 24
éranal hosszabb leallaskor a szaritét takaritani és fertétleniteni kell.

9. Uditéital, szorp, asvanyi anyaggal dusitott ivoviz, forrasviz, szénsavval dusitott asvanyviz és asvanyviz eléallitasa

9.1. A szennyezett 6vezetben végezheté munkafolyamat a lugregeneralas, k6zombosités.

9.2.1. Asvanyviz, szén-dioxiddal dusitott asvanyviz, forrasviz és asvanyi anyaggal dusitott ivoviz eléallitasat és palackozasat
kilén jogszabaly szabalyozza.

9.2.2. A szén-dioxiddal valo6 dusitashoz élelmezési minéségii szén-dioxidot szabad felhasznalni.

9.3. Uditéital és szoérp gyartasa esetén a szérpbekeverd tartalyokat, berendezéseket, vezetékeket termékvaltas elétt alaposan
tisztitani kell, csak ez utan lehet a masik termék gyartasat megkezdeni.

9.4. A cukros termék elBallitasara szolgald helyiségben, toml6 felszerelésére alkalmas vizvételi helyet kell biztositani.
Muszakonként a padozatot tisztitani sziikséges.

9.5. A gazzal térténd zsugorfolias csomagolast nem szabad egy légtérben végezni az uditbital és szérp elballitassal.

10. Szikviz- és jéggyartas

10.1. A szennyezett 6vezetben végezhetd a szifonfejek javitasa és az ismételten felhasznalasra kerilé gongyodlegek tisztitasa,
fertétlenitése.

10.2.1. Olyan helységben, ahol nincs vizm{, az intézet altal engedélyezett ivoviz min6ségl kutviz vagy forrasviz is
felhasznalhato.

10.2.2. Szikviz csak erre a célra engedélyezett, kordbban mas ital csomagolasara, tarolasara nem hasznalt, toltés el6tti
szemrevételezés alapjan hibatlan anyagu és felliletli, milanyag esetén elszinez6déstél mentes, tiszta palackba, edénybe tdlthetd. A
szifonfej felszerelésére, rogzitésére olyan miszaki megoldast kell alkalmazni, hogy a fej ne legyen egyszeriien leszerelhetd,
biztositsa a téltend6 palack dsszeszerelése eredetiségének toltd altali ellendrizhetéségét. A palackot a toltés elétt folyd ivovizzel ki
kell 6bliteni.

10.2.3. Az edények falara tapadd szennyezddést, vizkdvet mechanikus tisztitdssal vagy erre a célra engedélyezett vizk6oldo
anyag felhasznalasaval el kell tavolitani, és folyé ivévizzel ki kell mosni.

10.3. Jeget csak ivoviz mindségl vizb8l szabad elballitani és nem rozsdasodé lemezzel résmentesen bélelt jarmivon lehet
szallitani.

11. Sutbéleszté- és keményitégyartas

11.1.1. A gyartas soran hasznalt levegét meg kell sziirni és meg kell évni a portdl és mikrobas szennyez&déstdl.
11.1.2. Az erjeszt6kadak légvezetékeit a kadak kiliritése utan mosni és gézzel fertétleniteni kell.

11.2. Keményitégyartas

11.2.1. A szennyezett dvezetben végezheté munkafolyamatok:

a) nyersanyagatvétel, tarolas, szallitas,

b) aztatés, mosas,

c) apritas,

d) szeparalas,

e) melléktermék-feldolgozas (héjas takarmany, csira).

12. Vizelvonassal tartdsitott ndvényi termékek eléallitasa (szaritott gyimdlcs, gabona, z6ldség, gomba, flszerfélék, fliszerkeverékek
és ételizesitok)

12.1. A szennyezett 6vezetben végezhet6 munkafolyamatokra a 4. szamu melléklet 2.2. pontjaban foglaltak is iranyadok.
12.2.1. A zdldségeket és gyumolcsoket, sajatossagaikat figyelembe véve, apritas elétt és utan is meg kell mosni.
12.2.2. Kdzvetlen fustgazos szaritas nem végezhetd.



12.2.3. A vizelvonasi miveletet ugy kell elvégezni, hogy a termékben ne keletkezzenek lényegesen eltéré nedvességtartalmu
gocok. Eléfordulasuk esetén azokat a szaritas befejezésekor el kell tavolitani.

6. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egqyiittes rendelethez

Az élelmiszerek forgalomba hozataldra vonatkozo kiilonleges kévetelmények

Az Uzemeltet6 koteles az élelmiszerek forgalmazasa soran az 1. szamu mellékletben el6irt altalanos feltételeken felll e melléklet
el6irasait is betartani.

1. Létesités, kialakitas

1.1.1. Elelmiszer forgalmazasara szolgalé lzletet a kiilén jogszabalyok elirasainak megfelelden kell épiteni. Az iizletet ott
szabad telepiteni, ahol a forgalmazasra keriil6 élelmiszereket a kornyezetbdl szarmazé szennyezés nem veszélyezteti, és a
forgalmazasi tevékenységhez sziikséges vizellatas a kdzegészségugyi, allat-egészségligyi és kérnyezetvédelmi kdvetelményeknek
megfeleld hulladék-, valamint szennyvizelhelyezés és energia biztositott.

1.1.2. Vezetékes ivovizellatassal nem rendelkezé teriileten az épilet vizellatasat megfeleld kiképzésd, ivoviz mindségl vizet
szolgaltato kutbol hazi vizvezeték kialakitasaval kell megoldani.

1.1.3. Elelmiszer arusitasara és tarolasara épiilé uj éplilet (helyiség) kijeldléséhez, Gjonnan épiilé vagy atépitésre keriild helyiség
terveinek jovahagyasahoz és lzembe helyezéséhez - az egyéb szakhatdésagi engedélyeken felil - az intézet és allati eredeti
élelmiszert forgalmazé egységek esetében az allomas el6zetes engedélye is sziikséges. Az Ujonnan épulé vagy atépitésre kerild
helyiségeknél az orszagos telepllésrendezési és épitési kovetelményekben foglaltakat, valamint a mindenkor érvényes normakat
kozegészségugyi és munkavédelmi szempontbdl is maradéktalanul érvényesiteni kell. Az illetékes hatésagok az engedélyezés
Ugyében helyszini szemle alapjan déntenek.

1.2. A bels6 helyiségek kapcsolédasa olyan legyen, hogy a tiszta és szennyezett miveletek, illetve Utvonalak elkuloniljenek.

1.3. Uj épitmény kialakitasanal, a meglévék atalakitasanal az aruatvételhez kiilén gazdasagi bejaratot kell épiteni, az 1-2
személyes, el6készitést nem végzd, csak csomagolt élelmiszert forgalmazo uzletek kivételével.

1.4. A vasarlokosarak és -kocsik tisztitasahoz hideg-meleg folyévizzel ellatott zuhannyal felszerelt helyet, helyiséget kell
biztositani az dnkiszolgald boltokban és az élelmiszer-aruhazakban.

1.5.1. A technoldgia szerint vizigényes helyiségekben legyen folyoviz-vételi lehetéség és a padozat megfeleld lejtéssel
csatornaszemmel ellatott padlédsszefolydoba vezesse a szennyvizet. A zdldség-gyimolics el6készitébdl, a husel6készitébdl a
szennyvizet kdzcsatornaba vezetés el6tt kozvetleniil kialakitott homok-, illetve zsirfogén at kell bevezetni.

1.5.2. Az Uzletben a takaritas céljara szolgalo, tdmlévéges és légbeszivé szeleppel ellatott vizvételi helyet, valamint kiéntési
helyet kell kialakitani.

1.5.3. Az lzletben minden olyan munkahelyen, illetve kdzelében, de legfeliebb 3 méteren belil, ahol éleimiszer el6készitését,
kimérését, adagolasat, csomagolasat végzik, kézmosét kell felszerelni.

1.5.4. Elelmiszer kiméréséhez, adagoldsahoz, elSkészitéséhez hasznalatos edények, eszkdzok, gépek tisztitdsahoz-
fert6tlenitéséhez megfeleld méreti, legalabb kétmedencés mosogato és csepegtetétalca felszerelése sziikséges.

1.5.5. Az uzletben a takaritashoz, a mosogatdshoz és a kézmosashoz hideg-meleg folyoviz, keveré csaptelep biztositasa
sziikséges.

1.6. A hulladék gylijtését Uzleten belll és kivil ugy kell megoldani, hogy az a kdrnyezetet ne szennyezze. A gyiijt6- és
taroléedényeknek jol zarodo fedéllel ellatottaknak, résmentes kialakitasuaknak kell lennitk, kénnyen tisztithatd, fertétlenithetd
anyagbol kell készlljenek. A gyljtéedények labbal mikodtethetdk kell legyenek. A hulladékgyjt6-tarold edények tarolasara vizvételi
és szennyviz-elvezetési lehetéséggel kialakitott, zarhato tarold helyet kell kialakitani.

2. Altalanos rendelkezések

2.1. Az élelmiszereket a forgalmazas valamennyi szakaszaban szakositottan ugy kell elhelyezni, hogy azokra sem mas
élelmiszer, sem egyéb anyag tisztasag, iz, szag, allag tekintetében karos hatast ne gyakorolhasson.

2.2. Elelmiszert kdzvetleniil a féldre, padozatra vagy falhoz rakni atmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a féldben termé
z06ldség-, gyumolcsfélék, foldes aruk és palackozott italok, amelyek a f6ldon, padozaton tarolhatok.

2.3. Zodldség-gyumdlcs kivételével élelmiszert éplleten kivil, a szabadban atmenetileg sem szabad tarolni. Az Uzletnyitas el6tti
arufogadas feltételeit biztositani kell ugy, hogy az élelmiszer ne szennyezddjék, a kdrnyezeti hatasoktdl védett legyen (h6, por, eséd,
napfény stb.).

2.4. Az élelmiszerek forgalmazasa soran élelmiszerrel kdzvetlen érintkezésben csak élelmezés-egészségugyi szempontbdl
megfelelének mindsitett arusité automata, gép, berendezés, eszkdz, edény hasznalhato. A mindsitést az OETI végzi.

2.5. Az lizemeltet6 koteles az Uizlet el6tti jardat, csapadékviz-elvezetd arkot tisztan tartani.

2.6. Az lzletben a fogyasztasra alkalmatlanna valt éleimiszert, a forgalmazhaté aruk kérébe nem tartozé anyagot tartani vagy - a
8.17. pontban foglalt kivétellel - allatot bevinni, illetve a kereskedelemmel 6ssze nem fuggé vagy a tisztasagot veszélyeztetd
tevékenységet folytatni nem szabad.

3. Szallitas

3.1. Az élelmiszer szallitdsara csak az intézet altal engedélyezett tiszta szallitd jarmivet lehet hasznalni.
3.2. Az aru min6ségi és mennyiségi ellenérzését az aru atadasakor az atadonak, szalliténak és az atvevének egyarant el kell
végezni.



3.3. A szdllitéeszkdzok és szallitoedények higiénés kovetelményeknek megfeleld tisztitasardl, fertétlenitésérdl a szallitonak kell
gondoskodnia. Az arusitohelyen is biztositani kell a beszennyez6dott szallitdbedény olyan mértéki tisztitasat, hogy az a kérnyezetre
szennyezési veszélyt ne jelenthessen.

4. Aruatvétel

4.1. Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek megfeleld raktarozasahoz elegendé kapacitas rendelkezésre all.

4.2. Az aruatvétel alkalmaval az érzékszervi ellen6rzésen tul ellendrizni kell a csomagolas épségét, csomagolatlan élelmiszer
esetén a szallitéedény allapotat, a fogyaszthatdsagi, minéségmegdrzési idétartamokat, valamint a hitétt, fagyasztott élelmiszer
hémérsékletét. A hémérséklet ellenérzéséhez megfelel6 hémérét az atvevének az izletben biztositani kell.

4.3. Az arusitas helyén a forgalmazasra atvett élelmiszerek szarmazasi helyét és a szallité pontos megnevezését hitelt érdeml|6
bizonylattal kell igazolni.

4.4. Forgalomba hozni csak olyan nyers gyimolcsot, zoldséget szabad, amelynek ndévényvéddszeres kezelésére elbirt
élelmezés-egészségugyi varakozasi ideje letelt. A termel6tdl valé kozvetlen felvasarlas esetén az eldirt élelmezés-egészségligyi
varakozasi id6k betartasarol a termel§ irasos nyilatkozatat kell beszerezni, és az arusitas helyén tartani. Nagybani keresked6nek
tovabbértékesitésnél az élelmezés-egészségligyi varakozasi id6 betartasat a kiskereskedé szamara a szallitdlevélen (a termék
kiséréiratan) - a termeli nyilatkozat alapjan - irasban kell igazolnia.

4.5. A kulénb6z6 arucsoportba tartozé arukat egymastol elkilonitve agy kell atvenni, mérni és raktarba helyezni, hogy azok
egymast ne szennyezzék.

4.6. A csomagolatlan élelmiszert a méréskor védeni kell a szennyez&déstél, azokat kdzvetlenll a mérlegre helyezni tilos.

4.7. Az atvett arut haladéktalanul a megfelel6 raktarba vagy az izlet megfelel6 részébe kell szallitani.

4.8. Aruatvétel soran az élelmiszer vagy az élelmiszert tartalmazé szallitéedény kdzvetleniil f6ldén térténd mozgatasa tilos.
Arumozgat6 segédeszkozt kell hasznalni, melyeknek tarolasarol, tisztitasarol és fertétlenitésérél gondoskodni kell. Kivételt képeznek
a foldben termd zo6ldség-, gyumdlcsfélek, foldes aruk és palackozott italok.

5. Raktarozas

5.1. A fogyaszthatésagi, minéségmegérzési idétartamokat figyelemmel kell kisérni. A romlott, romlasra gyanus, lejart
fogyaszthatosagi idejd, lejart min6ségmeg6rzési idejli terméket az egyéb forgalmazasra kerul® aruktdl teljesen elkilonitetten kell
tarolni és feltling, forgalmazast tilté jeldléssel ellatni.

5.2.1. Zdldséget, gyuimdlcsot, tojast kuldn raktarhelyiségben kell tarolni. Amennyiben kildn raktarhelyiség nem biztositott, csak
olyan mennyiség tarolhatd, amennyi az arusitétérben megfeleld elkulonités mellett elhelyezhetd.

5.2.2. A kulénboz6 tisztasagi fokl arukat egymastdl elkilonitetten ugy kell elhelyezni, hogy egymast ne szennyezzék, fert6zzék
(nyershus, foldes aru, vegyi aru, tojas stb.).

5.3. A kulonféle élelmiszereket és egyéb termékeket egymastol elkulonitetten szakositva ugy kell a raktarban elhelyezni, hogy a
tarolt termékek megkodzelithetdk, ellendrizhetsk és koénnyen kitarolhatok legyenek. Elelmiszerrel kdzds raktarban egyéb aruk,
eszkdzOk, berendezések, hasznalaton kivili targyak, személyes holmik nem tarolhatok. A kdzlekedési utvonalakat szabadon és
tisztan kell tartani.

5.4. A hitott élelmiszert 0-+5 °C kozotti, illetve a gyarto altal el6irt héfokon, a gyorsfagyasztott készitményt -18 °C alatti, illetve a
gyarto altal meghatarozott hémérsékleten kell tarolni.

5.5. Kilén-kuldn hatétérben helyezendék el

a) a tékehus,

b) a baromfihus,

¢) a hal,

d) a vad,

e) a z6ldség-gyimolcs,

f) a tej és tejtermékek,

g) a huskészitmények,

h) a cukraszati készitmények,

i) a hidegkonyhai termékek.

Az iparilag egyedi vagy gyijtdcsomagolasban 1évé tej és tejtermékek, huskészitmények, cukraszati készitmények, hidegkonyhai
termékek egymastdl elkilonitve kdzos hitétérben is elhelyezheték. A kdzvetlen fogyasztasra kész élelmiszerek becsomagolva vagy
lefedve szintén elhelyezhet6k k6zds hitétérben, amennyiben biztositott, hogy azok egymast nem szennyezhetik.

5.6. A gyorsfagyasztott, csomagolt hus, tisztitott zoldség és gylimolcs, a félkész étel, a csak felmelegitést igénylé készétel, a
fogyasztasra kész élelmiszer és a fagylalt, fagylaltjellegl készitmény kozos fagyasztétérben is elhelyezhetd, egymastdl elkilonitve.
Az elvalasztas rogzitett, résmentes, kénnyen tisztithato, fert6tlenitheté valaszlappal torténhet.

5.7. A forgalmazas soran tilos az élelmiszerek lefagyasztasa, tovabba az eredetileg fagyasztott, de felengedett aru
visszafagyasztasa, a mar felengedett aru arusitasa.

5.8. A csomagolatlan nyers, fustoléssel, érleléssel tartositott huskészitményeket szaraz, jol szell6z6 helyen, zsufoltsagtol
mentesen felakasztva, elkilonitetten kell tarolni.

5.9. A kenyér tarolasa e célra szolgal6 festetlen polcokon, az aljzattél 50 cm-re, élére allitva, porszennyezddéstél védve torténhet.

5.10. Elkulonitett gdngydlegtarold hianyaban gongydleg csak erre Kkijeldlt zart helyen, ideiglenesen tarthatd, miel6bbi
elszallitasarél gondoskodni kell. Visszatéré géngyodleget az élelmiszerfajtanak megfelel6 szakositassal kell tartani, és elszallitani.
Ahol a napi forgalom nagysaga miatt nagy mennyiségi gongyoleg keletkezik, gongydlegtarolot kell Iétesiteni.

6. Arubemutatas



6.1. Kirakatba, arusité pultok tetejére (arubemutatas stb.) élelmiszer csak a ra vonatkozo tarolasi feltételek biztositasaval, a
szakositott tarolas szabalyai szerint, a romlastdl, szennyez&édéstél és a napsugarzastol védetten helyezhet6. Nyitott kirakatban
csomagolatlan vagy hitést igényl6 éleimiszert - a nyers z6ldség és gyumolcs kivételével - nem szabad elhelyezni.

6.2. Diszitéelemek, élelmiszert utanzd makettek és egyéb targyak mérgezd hatasu anyagot nem tartalmazhatnak. Az
élelmiszerrel 6sszetéveszthetd targyakat feltiin6en jeldini kell.

6.3. Az élelmiszerek megjeldlésére alkalmazott feliratokat, arjelzéket csak olyan anyagbdl szabad késziteni, amely az arut nem
szennyezi. Azokat ugy kell elhelyezni, hogy az élelmiszerrel ne érintkezzenek. A csomagolt élelmiszerek jeldlésére - helyben
csomagolas esetén is - csak olyan cimke, illetve ragasztbanyag hasznalhato, amely egészségre artalmas anyagot nem tartalmaz.

6.4. Az élelmiszereket tilos olyan élelmiszerrel vagy anyaggal disziteni, amely azt szennyezheti.

7. Elelmiszer-kereskedelmi csomagolds, szeletelés (ideértve az elécsomagolast és elészeletelést is)

7.1. Az el6allitas helyén csomagolt egyedi fogyasztéi csomagolasu élelmiszer-kereskedelmi elécsomagolas céljabdl nem
bonthaté meg.

7.2. Elelmiszert el6szeletelni a forgalomnak megfeleld6 mennyiségben és iitemben szabad a folyamatos kiszolgalas
megkonnyitésére, az aznapi sziikségletnek megfeleléen.

7.3. A forgalmazas soran az el6écsomagolast olyan feltételek kozott és ugy kell végezni, hogy a termék ne szennyezdédjék, és a
csomagolas védje az élelmiszert a szennyez&déstél. A csomagolast végz6 személynek a szikséges higiénés elbirasokat be kell
tartania.

7.4. Nyers hust, z0ldséget-gyimolcsot, fogyasztasra kész élelmiszert nem szabad azonos helyen csomagolni. A kilénb6zd
higiéniai megitélési élelmiszerek szeleteléséhez hasznalatos edényeket, eszkdzoket a rendeltetésiiknek megfeleléen kell jeldlni és
hasznalni, elmosogatni és tarolni. Mindegyik helyen kilén mosogatot kell felszerelni.

7.5. Elécsomagolas a forgalmazasi hely e célra kialakitott csomagolohelyiségében végezhetd - kivéve a zdldséget, gyimaolcsot,
amelyet a szakraktar vagy el6tere elkllonitett részén is lehet elécsomagolni - Ggy, hogy a csomagolatlan élelmiszerek a szallitasi és
raktarozasi munkalatok kdzben a szennyez6déstél védve legyenek. Az elécsomagolt arut az eléirasoknak megfeleléen jeldini kell.

7.6. Elészeleteléshez és el6csomagolashoz csak tiszta szeletel6-, csomagologépet, -eszkdzt szabad hasznalni. Hasznélat utan a
szeletel6gépet, -eszkdzt a helyiségben e célra felszerelt mosogatdban kell tisztitani, és fert6tleniteni.

7.7. A kozvetlen fogyasztasra kerlil6 élelmiszereket szeletelés, csomagolas alkalmaval kézzel megfogni tilos, segédeszkoz
hasznalata kotelezd.

8. Ertékesités

8.1. Tilos arusitani olyan élelmiszert, amely romlott, romlasra gyanus, szennyezett vagy a csomagolasa deformalddott, sériilt.

8.2.1 Kiszolgalasos arusitas esetén kilén személy biztositasaval kulon helyen kell arusitani

a) a nyers hust,

b) a nyers baromfihust,

c) a fogyasztasra kész huskészitményeket,

d) a zoldséget, a gyimolcsot,

e) az egyéb élelmiszereket.

8.2.2. Ahol nincs a szakositasnak megfelelé szamu személyzet, ott nyers hus forgalmazasa tilos. Az eltéré higiéniai megitélési
élelmiszerek kiszolgalasa k6z6tt a dolgozo koteles a kezét tisztara mosni, fertétleniteni.

8.3.1. A zoOldség-gyiimdlcs arusitasat az egyéb arutdl el kell kiloniteni. Kiszolgalasos arusitasi médnal a zdldség-gyimdlcs
kiszolgalasat kulén személynek, kilén mérlegen kell végezni.

8.3.2. Onkiszolgald jelleggel a zdldség-gylimélcs vagy csomagoltan arusithaté, vagy tiszta zacskét és kiilén mérleget kell a
vasarl6 rendelkezésére bocsatani.

8.3.3. A z6ldség-gylimolcs tarolasara szolgald ladakat egyéb élelmiszerek tarolasara felhasznalni nem szabad.

8.4. A kiszolgalas soran a kdzvetlen fogyasztasra kertlé csomagolatlan élelmiszerek adagolasahoz eszkdzt kell hasznaini.

8.5. A nyers és a fogyasztasra kész termékek vagasara, szeletelésére, adagolasara szolgalé eszkozoket (kés, bard, lapat,
mérbedény stb.), a vagddeszkakat, a tarolasra szolgalé edényeket (tal, talca, kanna stb.) maradandé maédon, rendeltetésik szerint
meg Kell jeldIni és kizardlag a jelzés szerinti célra szabad hasznalni, tovabba erre a célra szolgalé helyiségben és mosogatéban
elmosogatni.

8.6. Nyers tej forgalmazasa esetén "Nyers tej" és "Fogyasztas el6tt fel kell forralni" szévegl figyelemfelhivé feliratot kell
elhelyezni.

8.7. Tojast az arusitétérben elkllonitve, vagy - az iparilag fertétlenitett tojas kivételével - a z0ldség-gyumodlcs részlegen szabad
arusitani. Onkiszolgalé jelleggel csak elére csomagolt tojas arusithaté. Torétt, illetve szennyezett tojas arusitasa tilos.

8.8. Eléhal arusitasa szakiizletben vagy husbolt elkiilénitett részén torténhet. Az arusitast killon mérlegen, kiilén személy
végezheti. Az él6 halakat akvariumban vagy vizcserés tartalyban, a vonatkozo allatvédelmi el6irasok betartasaval kell tartani.

8.9. Kenyér és péksltemény onkiszolgaldé arusitdsahoz megfelel6 mennyiségli és nagysagu - az aru teljes fellletét befedd -
csomagolopapirt, zacskot kell a vevé részére biztositani. Péksutemény dnkiszolgaldé moédon adagolobdl, fogdeszkdz biztositasaval
arusithaté. Félbevagott, negyedelt stb. kenyér, csomagolatlan finom pékaru csak kiszolgalassal arusithato.

8.10. Onkiszolgalé modszerrel - zdldség, gyiimdlcs, kenyér és péksiitemény kivételével - csak zart csomagolasu éleimiszer
arusithato. Kézvetlen fogyasztasu csomagolatlan élelmiszer a konkrét arusitasi mod, technoldgia vagy berendezés fliggvényében az
intézet kildn engedélye alapjan arusithaté.

8.11. Kiszolgalasos arusitas esetén minden csomagolatlan élelmiszert be kell csomagolni ugy, hogy az élelmiszer teljes felilete
szennyez&déstél védett legyen.

8.12. A kulbnleges taplalkozasi igényt kielégité élelmiszerek kimérve torténd forgalmazasakor az arusitépulton a termék lényeges
jellemzéjét (pl. csokkentett zsirtartalmi vagy csékkentett natriumtartalmu vagy gluténmentes) fel kell tiintetni. Onkiszolgald
arusitasnal az ilyen terméket figyelemfelhivassal és elkulonitve kell elhelyezni.

8.13. Import élelmiszer a kulon jogszabalyokban elirtak betartasaval forgalmazhaté.



8.14. Az Uzletben husok, huskészitmények parolasahoz, sutéséhez, melegitéséhez és arusitasahoz elkulonitett, csak erre a célra
szolgalé kiszolgalorészt kell biztositani, a kialakitasnal az érvényben 1év6 kozétkeztetési jogszabalyokban foglaltakat kell figyelembe
venni. A vendégek részére kézmosasi lehet6séget kell biztositani.

8.15. Allati eleség a raktarban és az eladétérben csak zart csomagolasban, figyelemfelhivo felirattal megjeldlve, az
élelmiszerektdl elkiildnitetten helyezhetd el. Allati eredeti élelmiszert forgalmazé (izletben kizarélag iparilag csomagolt, zart
csomagolasu szaraz, illetve konzerv jellegi allateledel forgalmazhatd, elkilonitetten.

8.16. Hazhoz szallitasi szolgaltatas keretében élelmiszert csak romlastol, szennyez&déstél védetten, jellegének megfeleléen, az
intézet kiilon engedélyével szabad szallitani.

8.17. Vakvezetd kutyaval élelmiszerboltban a vasarlétérbe bemenni nem szabad.

9. Mosogatas, tisztitas

9.1. A mosogatas, tisztitas elvégzésének madjat irasban rogziteni kell. Az élelmiszer-forgalmazas soran hasznalatos gépek
(szeletel6- és vagogépek, daralok), edények, eszkdzok (kiméréeszkdzok, adagolok, vagddeszkak, kések), tarold, bemutatd, hiité- és
arukiado pultok csak tiszta allapotban hasznalhatok. Tisztitasukat, fertétlenitésiiket e célra engedélyezett zsiroldo- és fertétlenitészer
vagy zsiroldé és fertétlenité anyagot egyarant tartalmazé szer alkalmazasaval a szerre el6irt hasznalati utasitas szerint kell végezni,
és a szermaradékot folyd vizes oblitéssel kell eltavolitani. Torolgetni tilos. A tisztitast végz6é személy munkaja kzben élelmiszert
nem szolgalhat ki, a kiszolgalas el6tt kezet kell mosnia.

9.2. A megtisztitott edényeket, munkaeszkdzoket, felszerelési targyakat az (jbdli hasznalatbavételig védeni kell a
szennyezédéstol.

10. Takaritas

10.1. Az Uzlet el6tti jardat, az Uzlethelyiség kdzvetlen kornyezetét, a rakodohelyet allanddan tisztan, por- és sarmentesen kell
tartani.

10.2. Az Uzlet helyiségeit és a berendezéseket tisztan kell tartani. Az arusitdhelyet a forgalomtol fliggd gyakorisaggal, de legalabb
naponta kell takaritani, a padozatot forré vizes zsirolddszeres felmosassal és fertétlenitéssel kell tisztitani. Minden helyiségre és
berendezési targyra kiterjed6en hetente egyszer fertétlenitészeres nagytakaritast kell végezni.

11. Elelmiszer-kereskedelmi lizlet, illetve tevékenység kdzegészségiigyi, élelmiszer-higiéniai szakhatdsagi elbiralasahoz sziikséges
tervdokumentacio tartalmi kdvetelményei

11.1. A dokumentacionak tartalmaznia kell a kdvetkez6 adatokat

a) az Uzlet helye,

b) az épittet6 neve, cime,

c) az Uzlet Uzletkorének, tevékenységi kdrének meghatarozasa, cikklista a forgalmazni kivant aruk korérél,

d) sajat arubeszerzés esetén arufajtanként a szallitds madja,

e) hivatalos helyszinrajz és miiszaki leiras,

f) k6zm{ nyilatkozat,

g) technoldgiai elrendezési rajz M 1:50 méretaranyban,

h) anyagmozgatasi és személyforgalmi és gdngydlegtarolasi terv,

i) az éplletgépészet szerelvényezési, fltési, szell6zési, vilagitasi, hitési tervei,

J) berendezési targyak, gépek jegyzéke; éleimezés-egészségugyi gépmindsitési dokumentum,

k) széllitds modja, eszkoze,

/) alkalmazotti Iétszam,

m) épuletgépészeti miszaki leiras vagy tervdokumentacio,

n) tisztitasi, mosogatasi, takaritasi utasitas.

11.2. Az Uzlet hasznalatbavételének engedélyezéséhez ivoviz minéséget tanusitd vizvizsgalati eredmény szikséges. A vizminta
vizsgalatanak elvégeztetése a kérelmezd kotelessége.

11.3. Az Uzlet mikodési engedélyéhez sziikséges szakhatdsagi hozzajarulashoz benyujtott kérelemhez a munkavallalok
vonatkozasaban csatolni kell annak az intézet altal engedélyezett foglalkozas-egészséglgyi szolgaltatdnak az adatait, amellyel a
kereskedd szerzddést kotott a foglalkozas-egészséglgyi ellatas biztositasara.

11.4. Epitésiigyi hatésagi engedélyezés ala nem tartozé atalakitashoz, illetve a bejelentett adatok médositasahoz sziikséges
szakhatdsagi hozzajarulasi kérelemhez hazilagos kivitelezés(i, méretaranyos alaprajzot és cikklistat kell csatolni.

11.5. Mozgéarusitashoz a tervezett utvonalat és arusité helyeket, a bazishelyet is meg kell jeldIni.

A mozgdarusitasi kérelemhez csatolni kell:

a) a vizellatas, szennyvizelvezetés, energiaszolgaltatas,

b) a hulladékszallitas, -elhelyezés,

¢) a kézmosasi, WC-hasznalati lehetéség,

d) a mosogatas, takaritas, fertétlenités feltételeit tartalmazé utmutatokat.

7. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM eqyiittes rendelethez

A hatésdgi allatorvos felligyelete ala rendelt kisegit6k szakképzési kbvetelményei

1. A 3. szamu melléklet 2.1., 3., 5.4. és 5.5. pontjanak hatalya ala tartoz6 létesitményekben, valamint az engedélyezett
htitéraktarakban a hatésagi allatorvos felligyelete ala rendelt kisegiték hatdsagi szakképzésére vonatkoz6 szabalyok



1.1. Csak azok a jeldltek bocsathatok vizsgara, akik bizonyitjak, hogy részt vettek egy laboratoriumi bemutatékat is magaban
foglalo, legalabb 400 6ras elméleti tanfolyamon - amelyet az allomas és az intézet engedélyezett, az 1.3. pont a) alpontjaban
hivatkozott témakban -, valamint hatésagi allatorvos felligyelete alatt legalabb 200 6ras gyakorlati képzésben részesiiltek. A
gyakorlati képzést a vagéhidakon, darabol6 Gzemekben, hiitéraktarakban és friss hust vizsgalo allomasokon kell elvégezni.

1.2. A 3. szamu melléklet 5.4. pontjanak kdvetelményeit teljesitd létesitményekben alkalmazott kisegiték szamara elegendd az
1.1. pont alatti tanfolyam elméleti részének 200 6rara csokkentett anyaga, a gyakorlati képzés valtozatlanul hagyasaval.

1.3. A vizsga egy elméleti és egy gyakorlati részbél all és a kdvetkez6 targyakra terjed ki:

a) elméleti rész:

- a vagott allatok anatomiai és fiziologiai alapismerete,

- a vagott allatok patoldgiai alapismerete,

- a vagott allatok patolégiai anatémiai alapismerete,

- higiéniai alapismeretek, kiléndsen az ipari higiéniara, vagas, darabolas és egyéb raktarozas higiénidjanak és a munka
higiéniajanak ismerete,

- a vagas, valamint a friss husvizsgalati, kikészitési, védécsomagolasi, csomagolasi és szallitasi moédszereinek és eljarasanak
ismerete,

- a munkavégzésre vonatkozo térvények, rendeletek és adminisztrativ el6irasok ismerete,

- mintavételi eljarasok;

b) gyakorlati rész:

- a vagott allatok vizsgalata és értékelése,

- allatfajok meghatarozasa az allat jellemzd részeinek vizsgalatabdl,

- a vagott allatok bizonyos szamu olyan részének meghatarozasa, amelyeken elvaltozasok kévetkeztek be, és ennek
magyarazata,

- post-mortem vizsgalat egy vagéhidon,

- higiéniai ellendrzés,

- mintavétel.

2. A 3. szamu melléklet 5.3. pontjanak hatalya aléa tartozo létesitményekben a hatésagi allatorvos feliigyelete ala rendelt kisegiték
hatésagi szakképzési kbvetelményei

2.1. Csak azokat a jelentkezbket lehet vizsgara engedni, akik igazoljak, hogy

a) olyan, laboratériumi bemutatékat is magaban foglalé elméleti tanfolyamot végeztek, amelyet az allomas és az intézet az 1.3.
pont a) alpontjaban leirt targyakban engedélyezett;

b) gyakorlati oktatasban vettek részt hatdésagi allatorvos feliigyeletével.

A gyakorlati oktatasra vagohidakon, darabol6é izemekben, hiitéhazakban és nyers husvizsgalati helyeken, vagy a vagas elé6tti
vizsgalatot illetéen, telepen kerdl sor.

2.2. Azok a segédek akik az 1. pont kdvetelményeit teljesitették, olyan tanfolyamot is végezhetnek, ahol az elméleti részt 160
orara csokkentették.

2.3. A vizsga egy elméleti és egy gyakorlati részbdl all, és az alabbiakra terjed ki:

2.3.1. A telepek vizsgalatanal:

a) elméleti rész:

- jartassag a baromfiiparban - szervezés, gazdasagi jelentéség, termelési mdédszerek, nemzetkdzi kereskedelem stb.,

- a baromfiak anatomiaja és korbonctana,

- betegségek alapfoku ismerete - virusok, baktériumok, éléskddék stb.,

- megfigyelés a betegségek, a gyogyszerek/oltasok alkalmazasa és maradékanyag-vizsgalatok kdvetésére,

- higiéniai és egészségugyi vizsgalat,

- allatvédelem a gazdasagban, szallitas kézben és a vagéhidon,

- kérnyezetvédelmi ellenérzések az épuletekben, gazdasagokban és altalaban,

- nemzeti és nemzetkdzi szabalyok,

- fogyasztdi szokasok és minéség-ellendrzés;

b) gyakorlati rész:

- kulldnféle tipusu és tartasi korilményeket alkalmazé gazdasagok latogatasa,

- gyarto létesitmények latogatasa,

- szallitbeszkdzok be- és kirakodasa,

- laboratérium latogatasok,

- allat-egészséguigyi ellendrzések,

- dokumentacio,

- gyakorlati tapasztalat;

2.3.2. Vagohidak vizsgalatanal:

a) elméleti rész:

- a levagott allatok anatémiajanak és élettananak alapfoku ismerete,

- a levagott allatok kérbonctananak alapfoku ismerete,

- a levagott allatok kérbonctani anatémiajanak alapfoku ismerete,

- a higiénia és kiléndsen az ipari higiénia, a vagasi, darabolasi és tarolasi higiénia, valamint a munkahigiénia alapfoku ismerete,

- a vagas, tovabba a husvizsgalat, az el6készités, egyedi és gyljtécsomagolas és szallitds modszereinek és eljarasainak
ismerete,

- a munkajuk végzésével kapcsolatos térvények, rendeletek és kdzigazgatasi rendelkezések ismerete,

- mintavételi eljarasok;

b) gyakorlati rész:

- a levagott allatok vizsgalata és biralata,

- az allatfaj meghatarozasa a levagott allat jellegzetes részeinek vizsgalata alapjan,



- a levagott allatok néhany olyan részének meghatarozasa, amelyekben elvaltozasok észlelhetbk, és azzal kapcsolatos
észrevételek,

- vagas utani vizsgalat egy vagohidon,

- higiéniai ellendrzés,

- mintavétel.

3. A 3. szamu melléklet 2.1., 3., 5.4. és 5.5. pontjainak hatalya ala tartozé létesitményekben, valamint az engedélyezett
hlitéraktarakban a hatésagi allatorvos felligyelete ala rendelt kisegit6k hatésagi szakképzését tanusitd bizonyitvany

"Engedélyezett és jovahagyott vagohidon, friss hus darabol6 lizemben és engedélyezett hiitéraktarban - kivéve az
engedélyezett baromfi, hazinyul, tenyésztett apro- és szarnyasvad vagohidon és aprévad-feldolgozé iizemben -, a hatésagi
allatorvos feliigyelete ala rendelt kisegiték hatésagi szakképzését tanusité bizonyitvany

[a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet szerint]
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4. A 3. szamu melléklet 5.3. pontjanak hatalya aléa tartozo létesitményekben a hatosagi allatorvos felligyelete ala rendelt kisegiték
hatésagi szakképzését tanusité bizonyitvany

"Engedélyezett baromfi, hazinyul, tenyésztett apré- és szarnyasvad vagohidon és aprévad-feldolgozé ilizemben a hatésagi
allatorvos feliigyelete ala rendelt kisegiték hatosagi szakképzését tanusité bizonyitvany

[a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet szerint]
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8. szamu melléklet a 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM egqytittes rendelethez

Az élelmiszer-forgalmazasban részt vevé személyek kételez6 kbzegészségiigyi, élelmiszer-higiéniai, min6ségligyi és
kérnyezetvédelmi vizsgdjanak feltételei

1. A kozegészségugyi, élelmiszer-higiéniai, minéségugyi és kornyezetvédelmi vizsgara (a tovabbiakban: vizsga) az arra
kotelezettek egyénileg vagy tanfolyamon készilhetnek fel. A tanfolyami felkészité oktatas id6tartama a vizsgara kotelezett dolgozé
munkakdrétél fuggéen legalabb 3, legfeljebb 8 éra.

2. Az emelt szintl tanfolyam oktatasi anyaganak az alabbi fejezetekre kell kiterjednie:
2.1. Kézegészséglgyi ismeretek:



a) e rendelet és a vonatkozo kilén jogszabalyok megfeleld részei,

b) a fagylalt el6allitasaval és forgalomba hozatalaval, az étkeztetéssel és a gombaval kapcsolatos kézegészségligyi el6irasok,

c) az Uzletek mikodésérdl és belkereskedelmi tevékenység folytatasanak feltételeirél szolé kormanyrendelet vonatkozo elirasai,

d) taplalkozas-élettani, élelmiszer-mikrobiolégiai és -toxikoldgiai, valamint jarvanyigyi alapismeretek,

e) telepiilés- és kornyezet-egészségligyi ismeretek: ivoviz higiéné, szennyviz- és hulladékkezelés,

f) rovarok és ragcsalok elleni védekezés,

g) személyi higiéné.

2.2. Elelmiszer-higiéniai ismeretek:

a) e rendelet és a vonatkozo kiilon jogszabalyok megfeleld részei,

b) a veszélyelemzésrdl és kritikus szabalyozasi pontokrol (HACCP) szél6 alapelvek,

¢) az élelmiszer-forgalmazas technoldgia és az élelmiszer-higiénia kapcsolatrendszerének alapismeretei.

2.3. Minéségugyi ismeretek: e rendelet és a vonatkozé kilon jogszabalyok megfeleld részei.

2.4. Kérnyezetvédelmi ismeretek:

a) e rendelet és a vonatkoz6 kiilén jogszabalyok megfeleld részei,

b) a kornyezet védelmének altaldanos szabalyairdl szolé 1995. évi LIll. torvény, tovabba a hulladék, illetve a veszélyes
hulladékkezelésre, valamint a viz-, a levegétisztasag és a zajvédelemre vonatkozo ismeretek,

¢) az élelmiszerek csomagoldanyagaval kapcsolatos jogi el6irasok.

3.1. Az élelmiszer-forgalmazé hely élelmiszer-biztonsagi feladatokért is felelés vezetdinek 3 évente emelt szintl oktatason kell
részt vennie.

3.2. Az élelmiszer-forgalmazé hely egyéb dolgozdinak a munkakoriiknek megfeleld szakositott képzésben kell részt venni. A
szakositott képzés oktatasi anyagaba a 2.1.-2.3. pontokban megfogalmazottaknak a vizsgazé munkakorére, tevékenységére
vonatkozé részeit kell beépiteni.

3.3. Uzlethalozatok szamara készitett oktatasi anyagot az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalatnak az iizlethalozat
kézpontja szerint illetékes megyei (févarosi) intézete és az allomas hagyja jova az OETI és az OEVI bevonasaval.



