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KERELEM

a 60/2023. (XI. 15.) AM rendelet 3. § 1) bekezdése alapjan a kis mennyiség, helyi és marginalis élelmiszer-
el6allitas és -értékesités higiéniai feltételeirsl sz6l6 bejelentéshez

AUt wosenmpummemeneee S
(anyja neve, sziiletési helye, ideje) ...................c..coooivoomsosoiioieoeeooe (lakcim)

alatti kistermel®

Az elelmiszer-termelésében, -elGallitasaban, illetve -értékesitésében részt vevs személyek megnevezése:

Tevékenységek:

(a megfelelé sor utan X vagy + jelet sziikséges tenni)
I.kat. |l kat.

(Kifejlett vagy névendek sertés, juh, kecske, strucc vagy emu levagatasa és husanak értékesitése

50 kg alatti malac vagy 15 kg alatti barany, gida levagatasa és husanak értékesitése J
Kifejlett vagy névendék szarvasmarha levagatasa és husanak értékesitése l
\

J100 kg alatti borju levagatasa és hiisanak értékesitése ‘

Baromfi levagasa és hisanak értékesitése a viziszarnyas és pulyka kivételével

|
ﬁll’ziszérnyas vagy pulyka levagasa és hisanak értékesitése ‘ ]
Nyulféle levagasa és hisédnak értékesitése r
Hustermék eléallitasa és értékesitése (nyers és fiistélt toltelékes aru, szalonna, zsir, teperté)
= u

Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészséguigyi Osztaly

3780 Edelény, Belvarosi u. 1. Telefon: (36-48) 795-169 allategeszsegugy.edelenx@borsud.gov.hu

Hivatali kapu KRID azonosité: 525129758



Tej vagy tejtermék (sajt, tird, vaj, tejfsl, kefir, gomolya, joghurt) eldéllitasa és értékesitése

Méz és egyéb méhészeti termék értékesitése

Tojas értékesitése

Hal értékesitése

Novényi eredeti alaptermék (ide értve a feldolgozatlan terméket) értékesitése

Savanylsag és egyéb fermentait névényi feldolgozott termék értékesitése

Novényi eredetll, hékezeléssel feldolgozott termék értékesitése

Egyéb feldolgozott ndvényi eredetli termék értékesitése

Hazi készités( szaraztészta értékesitése

Vadon termd betakaritott, 6sszegyjtott termék értékesitése (gomba — kizarélag gombaszakeértével

bevizsgaltatva, gyégyndvények)

Termesztett gomba értékesitése

A jévedéki addrdl sz6l6 2016. évi LXVIIL. térvény 71. § b) pontja szerinti berfézott parlat értékesitése

Egyéb élelmiszer értékesitése

Amennyiben a Ii. kategéria szerinti mennyiségben kivanja folytatni az élelmiszer-el6éllitast a mik6déséhez sziikséges
szakképesitésdl sz616 dokumentumot a kérelemhez csatolni kell!

Szolgaltatasok:

(a megfelelé sor utan X vagy + jelet szilkkséges tenni)

Fustdlés

Aszalas, szaritas, orlés

Terménytisztitas

Olajos magvak préselése (olajutés) és gyimélesok, zoldségek préselése, pasztorizalasa

Allat vagasa és hasanak feldolgozasa (falusi vendégasztal vagy gazdasag helye szerinti teleptlésen alkalmi
rendezvény keretében)

Etelkészités (beleértve kenyér, tészta, befbtt, lekvar, pogécsa), (falusi vendégasztal vagy gazdasag helye
szerinti telepilésen alkalmi rendezvény keretében)




Ertékesiteni kivant termékek felsorolasa:

Tudomasom van arrél, hogy hatélyos az élelmiszer-feliigyeleti dij bevallasanak és megfizetésének szabalyairdl szolo
40/2012. (IV.27.) VM rendelet. A kovetkezé évtél — a jogszabaly ram vonatkozé rendelkezései szerint — az

élelmiszerlanc-felligyeleti dij bevallasanak és befizetésének eleget teszek.

Tudomasul vettem, hogy a nyilvantartas adataiban bekovetkezett valtozast a nyilvantartasba vevd szervnek a

valtozast kbvetd 8 napon belll szilkséges bejelenteni.

olvashaté név alairas



wa-

Tekintettel arra, hogy az utébbi idében jelentsen megnétt a falusi széllashelyek szama az alébbi
elengedhetetlen tudnivalokrol tajékoztatom Onoket:

I. Falusi szallashely

A falusi szalldshelyek mindegyike — mind a maganszallashelyek, mind az egyéb szallashelyek — a
szallashely-szolgaltatasi tevékenység keretében nyujthatnak etelszolgaltatast a szallovendégeiknek a
vendéglato-ipari termékek elbdllitisdnak és forgalomba hozatalinak élelmiszerbiztonsdgi
feltételeir6l sz6l6 62/2011. (VI. 30.) VM rendeletben foglalt, a haztartasi kérilmények kozétt végzett
vendéglato tevekenységre vonatkozé kévetelmények megtartasaval:

* Az igy elGallitott élelmiszer kizardlag az elgallitas helyén hozhatd forgalomba.

* A vadaszatra jogosulttél kozvetlenll szarmazé elejtett vad vendeéglato-ipari felhasznalasa a
vendéglaté-ipari termékek elballitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszer-biztonsagi
feltételeirél széld6 62/2011. (V1.30.) VM rendelet 5.szami mellékletben foglaltak betartasaval

végezhetd.
A vendéglatd és a kozétkeztetsé atveheti a kistermels Altal megtermelt, vagy eléallitott

élelmiszert.
* Ha a letesitmény vezetdje, Uzemeltetsje vagy alkalmazottja, illetve egyéb, vendéglatoé

tevekenységet végzé személy (a tovabbiakban egyutt: felelés személy) tudomast szerez az
altala elGallitott vagy forgalomba hozott élelmiszertsl eredé megbetegedésrél vagy annak

3780 Edelény, Bersodi Ut 26. Telefon: (+36 48) 795 090, (+36 48) 795-092 Fax: (+36 48) 795 098
E-mai!: jaras.edeleny@borsod.gov.hiu



gyanujarél — az érintett élelmiszerhez hasznalt alapanyagok, valamint a maradék élelmiszer és
ételminta valtozatlan allapotban valé megérzése mellett —, annak kiszolgalasat, felszolgalasat

azonnal fel kell figgesztenie a hatésag tovabbi intézkedéséig.
Ezekben az esetekben a felelds személy koteles haladéktalanul értesiteni:
a)munkaidében az élelmiszerlanc-biztonsagi és allategészséglgyi hataskorben eljard jarasi

hivatalt,
b)munkaidén kivil az élelmiszerlanc-biztonsagi és sllategészségiigyi hataskérben eljaré

varmegyei kormanyhivatal készenléti igyeletét.

« Az ivéviz onellendrzé mikrobiolégiai vizsgalatat a vizszennyezddés vagy annak gyanuja esetén
az ivoviz mindségi kbvetelményeirsl és az ellendrzés rendjérdl sz6l6 kulon jogszabaly szerint

soron kiviil el kell végezni.

A hulladékgyijté edények rendszeres tisztitasarol, fertétlenitésérdl gondoskodni kell.

. Az élelmiszer adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az eredeti
jelbléseket pontosan feltiinteté csomagolasban kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimket
az adalékanyag, aroma vagy éleimiszerenzim teljes felhasznalasig, illetve a készitett termeék
fogyaszthatésagi vagy mindség-megérzési idStartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell
Srizni.

. Felhasznalni csak ép héju tojast szabad. Amennyiben a tojashéj fertétienitese szilkséges, azt
kbzvetleniil felnasznalds elétt, a fozétéren kivil, e célra alkalmas szerrel, kizarolag erre a célra
hasznalt, jeldlt edényekben kell végezni.

- Anyers tejet atvétele utan a lehetd legrévidebb idon bellil fel kell forraini.

- Tilos a kiszolgalasbé! és felszolgalasbdél megmaradt vendéglatoipari terméket, illetve annak
maradékat friss termékhez keverni abba bedolgozni, vagy azt ismételten kiszolgalni, felszolgalini.
Romlasra gyanus ételt, vagy alapanyagot tilos felhasznalni, vagy olyan kezelésnek — kilondsen
fiiszerezés, szinezés, aztatas — alavetni, amely a romlas jeleit elfedi. Romilott élelmiszer az
emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerektdl térben elkilonitve, a romlottsag tényére utald
jeldléssel ellatva tarolhato. Eltavolitasarol a lehetd legrévidebb idén belll gondoskodni kell.

Az elkészillt ételt a talalas megkezdése elétt ellendrizni kell. Kiszolgalni, felszolgalni csak
érzékszervileg megfeleld ételt — a jellegének megfeleld hofokon — szabad.

.+ A fogyasztéi edények és az ételkészitéshez és talalashoz hasznalt iizemi edények és eszkdzok
(a tovabbiakban egyitt: lzemi edény) mosogatasat térben vagy idében el kell kiloniteni
egymastdl, a keresztszennyez6dést kizaro maodon.

- Fertétlenité mosogatassal kell mosogatni:

a) afogyasztoi edényeket, eszkozoket,

b) az elékészitokben hasznalt edényeket, eszkozoket,
¢) afogyaszt6i edényekkel azonos helyen, de azoktol idében elkiildnitve mosogatott

Uzemi edényeket.

A falusi szillashelyeken haztartasi koriilmények kozétt vegzett vendéglato tevékenység nem
tévesztendd ossze a falusi vendégasztal fogalmaval!



ll. Falusi vendégasztal szolgaltatas

A kis mennyiségd, helyi és marginélis élelmiszer-eléllitis és -értékesités higiéniai feltételeiré!
52616 60/2023. (XI.15) AM rendelet értelmében a falusi vendégasztal:

a kistermeld gazdasadganak helyén falusias, tanyasias vagy vidéki kornyezetben, a hazai

hagyomanyokhoz kothetd, illetve helyi alapanyagokra épils éleimiszerek és az elkészitésikhoz
kapcsolodé tevékenységek nem rendszeres bemutatdsa, és az elkészitett élelmiszerek felkinalisa
helyben fogyasztasra, valamint — az allatvagasbél szarmazd friss hus kivételével — éntékesitése a falusi

vendégasztal helyén;

* Falusi  vendeégasztal szolgdltatast kizarlag  kistermelé  végezhet, az  altala
megtermelt,elGallitott,és-kiegészité  alapanyagként- vasarolt élelmiszer felhasznalasaval,
valamint mas kistermel6t6l vasarolt késztermék felhasznalasaval.

Y+ Kistermelsi engedélyt a szikséges feltételek fennallasa esetén , kérelem benyuijtasat kovetden,
megfeleld eredménnyel zarult helyszini szemle lefolytatasa utan az illetékes élelmiszeranc-
biztonsagi és allategészséglgyi osztaly allit ki.( Edelényi Jarasi Hivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi
és Allategészségiigyi Osztdly 3780 Edelény, Belvarosi u. 1. /3600 Ozd, Gyujté tér 1.
allategeszsegugy.edeleny@borsod.gov.hu).

* Falusi vendégasztal szolgaltatast tehat a kistermel csak abban az esetben végezhet, ha f6
tevékenységként valamilyen alapterméket is termel, és részben hasznélja fel a szolgaltatasi

tevékenysége soran.

*  Akistermel6 a megfelelden kialakitott falusi vendégasztal helyén, vagy a gazdasag helye szerinti
telepllésen alkalmi rendezvény keretében allat vagasat és husanak feldolgozasat vegezheti,
valamint a levagott allatb6l ételt készithet. Az engedélyében meghatarozott allatfajoknak
megfelelden évente legfeljebb 12 sertést, 24 juhot, 24 kecskét, 2 szarvasmarhat, 1 bivalyt

vaghat, illetve 100 kg halat élhet le és dolgozhat fel.

* A kistermeld falusi vendégasztal helyén vagy a gazdasag helye szerinti teleptilés alkalmi
rendezveényen végzett vagast és az ahhoz kapcsolddo ételkészitést az allatvagas elétt 48 draval
irasban bejelenti a jarasi hivatalnak (allategeszsegugy.edeleny@borsod.gov.hu).

* A sertés vagasat kovetd ételkészités soran — amig nem all rendelkezésre a hisban eléforduld
Trichinella hatésagi vizsgalatara vonatkozo Trichinella vizsgalat eredménye — az elkészitett étel
csak akkor kinélhato fel fogyasztasra, ha azt biztonsagos hokezeléssel készitették el.

* A falusi vendégasztal soran kiegészité élelmiszerként felszolgalhat kenyeret, tésztat, beféttet,
lekvart és pogacsat is.

*  Afalusi vendégasztal vagy a gazdasag helye szerinti telepiilésen alkalmi rendezvény keretében
készitett, a helyszinen el nem fogyasztott vagy aznap nem értékesitett ételt a kistermels
kizarélag maganfogyasztasra hasznalhatja fel, vagy gondoskodnia kell annak megfelelé médon

torténd megsemmisitésérol.

*  Kiegészitheti tevékenységét az ételek felkindlasa és a hagyomanyok bemutatdsa mellett a
regisztracioja szerinti sajat termékeinek elvitelre térténd értékesitésével,

A falusi vendégasztal tehat alkalomszeri tevékenység ,mely nem a falusi szallashelyen megszallt
vendégek napi étkeztetésére szolgal.



Segédlet a kitbltéshez:

Kis mennyiség meghatérozasa alaptermékek és alaptermékbél eldallitott éleimiszerek vonatkozasaban

1
|
1

Alaptermék vagy
| élelmiszer és a hozza

A kapcsolédé

ﬁ tevékenység
megnevezése

Kifejlett vagy névendék
sertés, juh, kecske,
strucc vagy emu
levagatasa és husanak
ertékesitése

50 kg alatti malac vagy

15 kg alatti barany, gida
levagatasa és husanak

ertékesitése™™

Kifejlett vagy névendék
Iszarvasmarha, bivaly, 16,

. |Szamar, dszveér

levagatasa és husanak
ertékesitése

100 kg alatti borju

. |levagatasa és husanak

ertékesitese™™

Baromfi levagasa és
hisanak értékesitése a

" |viziszarnyas és pulyka

kivételével

Viziszarnyas vagy pulyka

. |levagasa és hisanak

|' értékesitése

|
\Nytilféle levagasa és

iht]sénak értékesitése

|

IHustermék elballitasa és
|értékesitése

Tej vagy tejtermeék

" ertékesitése

1. |Méz és egyéb meheszeti

l. kategoria

Adott naptari
héten
eléallithato
maximalis
mennyiség

6 db

10 db

2db

2db

200 db

100 db

50 db

70 kg

napi 200 liter

Adott naptari
évben
eléallithato
maximalis
mennyiség*

72 db

120 db

24 db

24 db

2 600 kg

B
|
|
|
|

Egyuttesen 5 000 ?

kg

Il. kategoria

Adott naptari
héten
el6allithato
maximalis
mennyiség

18 db

30db

6 db

6db

600 db

300 db

150 db

210 kg

napi 500 liter

Adott naptari
évben
eléallithato
maximalis
mennyiség*

216 db

360 db

72 db

72 db

7 800 kg

Egyuttesen 15 000
kg




Alaptermék vagy
élelmiszer és a hozza
kapcsolddo
[ | tevékenység
I’ megnevezése

T
|
|
l
|
!
|

termeék értékesitése
12. |Tojas értékesitése
13. Hal értékesitése

Névényi eredet
alaptermék (ideértve a
feldolgozatian terméket)
értékesitése

Savanyusag és egyéb
fermentalt névényi

| 7" |feldolgozott termék

f értékesitése

| Novényi eredetd,
[16. jhékezeléssel feldolgozott
| termék értékesitése

i Egyéb feldolgozott

| 17. |névényi eredet( termek
lf értekesitése
1

[Hazi készitési
" |szaraztészta értékesitése

‘Vadon termé betakaritott,
. |Osszegyljtott termék
‘értékesnese

|
'on | Termesztett gomba

" |értekesitése

I

|A j6vedéki adordl szold
{2016. évi LXVIIL. térvény
121, |71. § b) pontja szerinti
|bérfézott parlat
I«éﬂékesitése

;Egyéb élelmiszer
* | értékesitése

==
I. kategéria
Adott naptari Adott naptari
héten évben
eldallithaté eléallithato
maximalis maximalis
mennyiség mennyiség*
500 db 20 000 db
- 6 000 kg
- 20 000 kg
150 kg 5200 kg
200 kg 5200 kg
50 kg -
50 kg -
|
50 kg -
100 kg = g
i
|
2 hl tiszta l
- szesznek ,
megfelels parlat |
f
50 kg - F

1 —— e e

Il. kategéria

Adott naptari
héten
eléallithato
maximalis
mennyiség

1500 db

450 kg

450 kg

150 kg

150 kg

300 kg

Adott naptari
évben
eléallithaté
maximalis
mennyiség*

60 000 db

18 000 kg

60 000 kg

15 600 kg

15 600 kg

f



* Az adott termékre vagy alaptermékre vonatkozo heti maximalis mennyiség betartasaval.
** ElésUlyban.

4. mellgklet a 60/2023. (XI. 15. ) AM rendelethez

A kistermel6 altal nyujthato szolgaltatasok

|

A szolgaltatas megnevezése A szolgaltatas nyujtasanak helye

A szolgaltatast nyuijto kistermels gazdasaganak

i
s
|
!
i 1. |Fustolés
i
!

helye a

i

2. |Aszalas, szaritas, Griés A szolgaltatast nyuijto kistermels gazdasaganak ﬁ
I helye [
S A szolgaltatast hyﬂjﬁ’) vagy a szorlgaltatést igénybe i

3. Terménytisztitas vevd kistermel6 gazdasaganak helye ‘

,‘ 4 Olajos magvak préselése (olajutes) és gyumelcsok, |A szolgéltatéét nyujté_ vagy a szolgaltatast igénybe
" |z6ldségek préselése, pasztérizalasa vevd kistermel6 gazdasaganak helye

[__'_-_ﬁ__. e



Tajékoztat6 a higiéniai feltételekrol
Kistermel6i élelmiszer termelésére, eloallitisara és értékesitésére vonatkozo kovetelmények

1. Altalanos higiéniai kovetelmények

1.1. Az élelmiszer-el6allitishoz legalabb egy helyiséget — amely célra felhasznalhaté elsédlegesen magéanlakohaz
részét képezd, de forgalomba hozatal céljabol élelmiszerek rendszeres kezelésére, tarolasara hasznalt helyiség is,
id6beni elkiilonités mellett -, illetve a sziikséges kiegészits helyiségeket biztositani kell.

1.2. A termelés és feldolgozas soran hasznalt helyiségeket, berendezéseket, eszkézoket, tarolokat, ladakat, jarmuveket
tisztitani, sziikség szerint fertGtleniteni kell. A berendezéseket, eszkdzoket, tarolokat kizarolag élelmiszer kezelésére,

eléallitasara lehet hasznalni.

1.3. Elelmiszert csak tiszta, sziikség szerint fertétlenitett, az adott élelmiszer csomagolasara megfelel
csomagoléanyagban, edényzetben tartva, tarolva lehet arusitani. A feldolgozott élelmiszer csomagolésara
ujrafelhasznalt csomagoléanyag az értékesités soran nem alkalmazhato.

1.4. Az els6dleges termeléshez és az ehhez kapcsolodd miveletekhez ivoviz minéségii vizzel torténd kézmosasi
lehet6séget, a feldolgozashoz, élelmiszer-elallitishoz ivéviz mindség hideg-meleg folyévizet biztositani kell.

1.5. Az élelmiszereket védeni kell a szennyezédésekkel szemben. A kistermelének a vagasra, termelésre szant allatokat

és azok kornyezetét tisztan kell tartani.

1.6. Az élelmiszer eléallitasaval és forgalmazasaval csak olyan személy foglalkozhat, aki rendelkezik a kozfogyasztasra
szant élelmiszer el6allitasaval, valamint forgalmazasaval foglalkozo személy részére a munkakori, szakmai, illetve
személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol és véleményezésérél szol6 33/1998. (VL. 24.) NM rendeletben eléirt

vizsgalatrél érvényes igazolassal.

1.7. A tudottan vagy feltehetéen élelmiszerrel is atvihetd betegségben szenveds személyek, valamint azon személyek,
akiknek elfert6z6dott sebeik, borfertézésiik, lazas megbetegedésiik vagy lazzal jar6 torokfajasuk, hasmenésitk van,
illetve akik fiilébdl, szemébdl, orrabél valadék iiriil, nem dolgozhatnak olyan helyen, ahol élelmiszerekkel
foglalkoznak, és ahol barmilyen kis esély is van arra, hogy az élelmiszerek kézvetleniil vagy kozvetetten korokozé

mikroorganizmusokkal szennyezédjenek.
t

1.8. Az éllati kartevék ellen hatékony médon védekezni kell.

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

1.10. A takarméany-adalékanyagokat, az allatgyogyaszati készitményeket és a névényvéds szereket az eldirasoknak
megfelelden kell hasznélni, felhasznalasukrél és az élelmezés-egészségiigyi varakozasi idérsl, valamint az eléfordulé
betegségekrdl, ndvények esetében a kartevékrdl a kistermelének nyilvantartast kell vezetnie, amelyet 5 évig meg kell

driznie.

1.11. Vadon termd gomba arusitésa esetén az étkezési célra forgalomba keriils vadon termett gombak gytljtésérol,
feldolgozasarol, forgalomba hozatalarél szalé 107/2011. (XI. 10.) VM rendelet eléirasai irdnyadoak.

1.12. A vadon gyijtdtt, szaritani szant gombat gombaszakellenérnek nyersen, friss allapotaban minésitenie kell,
Szaritott gomba csak csomagolva, megfelels jelsléssel ellatva arusithatd.



2. Kiilonleges higiéniai kévetelmények
2.1. Tejtermelés, értékesités

2.1.1. A nyers tej tarolasara szolgalé helyiségek térben elkiilonitendék azoktél a helyiségektél, amelyekben allatokat
tartanak.

2.1.2. Fejés elott a tégyet meg kell tisztitani. A kifejt nyers tejet meg kell sz(irni, kizarolag erre a célra hasznalt és
megjelolt edényzetben, fedetten, hiitve kell térolni. Kiilénbézé faju allatok tejét egymastol elkiilonitve kell kezelni.

2.1.3. A nyers tej +6 °C és +8 °C kozétt tarolva 24 oréig, 0 °C és +6 °C kozott tarolva 48 oraig értékesithetd. A tej hiités
nélkiil a fejés befejezésétsl szamitott 2 6ran beliil értékesithet. A nyers tej csomagolasara lehet6ség szerint egyszer
hasznélatos, élelmiszer csomagolasara alkalmas edényzetet kell hasznalni. Ujrafelhasznalt edényzet alkalmazasa

esetén az edényzetet hasznalat eldtt és azt kovetGen tisztitani és fertétleniteni kell, ivévizzel el kell ébliteni, és tiszta,

szaraz, utoszennyezédéstdl védett helyen kell tarolni.

2.14. A fejés és a tejkezelés eszkozeit hasznalat utan tisztitani és fert6tleniteni kell, ivovizzel el kel obliteni, és tiszta,
szaraz, utoszennyezddéstél védett helyen kell tarolni.

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

2.1.6. A nyers tejnek olyan allatbél kell szarmaznia, amely

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

2.1.6.2. j6 altalanos allapotban van, nem mutatja olyan betegség tiineteit, amely a tej szennyezGdését eredményezheti,
nem szenved valadékképz8déssel jaro, fertéz6 ivarszervi megbetegedésben, hasmenéssel és lazzal jaré
bélgyulladasban vagy t6gygyulladasban,

2.1.6.3. tégyének bérén nincs olyan sériilés, seb vagy elvéltozas, amely befolyasolja a tej fogyaszthatosagat.

2.1.7. Nyers tej értékesitésének helyén jol lathaté médon fel kell tintetni, hogy a nyers tej csak forralas utan
fogyaszthaté.

2.1.8. A nyers tejként értékesitésre, illetve feldolgozasra keriil6 tejnek meg kell felelnie a kovetkezé, 2 hénapos
idészak (havi 2 minta) mértani atlagan alapul6 kritériumoknak:

2.1.8.1. nyers tehéntej esetén az Gsszcsiraszam 30 °C-on ml-enként 100 000 vagy kevesebb,
2.1.8.2. mas allatfajtol szdrmazo nyers tej esetén az dsszcsiraszam 30 ‘C-on ml-enként 1 500 000 vagy kevesebb,
2.2. Tojastermelés, értékesités

2.2.1. A kistermeld egészséges allattol szarmazd, friss, ép, nem repedt, nem torétt, szennyezGdéstsl mentes tojast
arusithat. Keltetett, mosott tojas, valamint f&tt tojas héjaban nem értékesithets.

2.2.2. A tojast értékesitésig és felhasznalasig tiszta, hivés, szaraz, jol szell6z6, napfénytél védett helyen kell tarolni. A
tojasokat a tojasrakést kovetéen 28 napon beliil kell értékesiteni.



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

3.1. Ha a kistermel$ altal az els6dleges termelés, az alaptermékek kezelése, valamint az élelmiszer eléallitasa soran
keletkezett termék mennyisége a 3. mellékletben meghatarozott II. mennyiségi kategériaba esik, az altalanos higiéniai
kovetelményeken til a kévetkezé kévetelmények teljesitése szitkséges:

3.1.1. Az élelmiszer-elallitashoz kiilon, kizarélag erre a célra hasznalt helyiséget, valamint a sziikséges kiegészits

helyiségeket biztositani kell.

3.1.2. Az élelmiszer-el6éllitashoz hasznalt helyiségek padozatat és falazatat moshato, fertétlenithetd burkolattal kell

ellatni.

3.1.3. Minden élelmiszer kezelésére szolgalo helyiséget hideg-meleg, ivoviz mindségti vizzel ellatott kézmosé-
berendezéssel kell felszerelni,

3.1.4. Az élelmiszer-elGallitasra szolgalé helyiségben hideg-meleg, ivoviz mindségii vizzel ellatott mosogatasi
lehetéséget kell biztositani.

3.1.5. A mosogatashoz fertétlenit6 hatasi mosogatoszert kell hasznalni.

3.1.6. Az alap-, kiztes- és késztermékeket megfelel6 koriilmények kozott kell tarolni, amely megakadalyozza kiros
bomlasukat, keresztszennyezddésiiket. A hiitést igényls élelmiszerek tarolasara megfelel$ hiitékapacitassal kell
rendelkezni. Adott esetben az eléallitashoz hasznalt helyiség megfelels hiitésérél is gondoskodni kell.

3.1.7. Alkalmazott foglalkoztatasa esetén 6ltéz6 és szocilis helyiség biztositasa sziikséges.

3.1.8. Az el6allitas helye szerint illetékes jarasi hivatal altal j6évahagyott mintavételi terv - mintaszam és mintavételi
gyakorisag - szerint Salmonella jelenlétére, valamint Listeria monocitogenes jelenlétére és mennyiségére iranyulé
mikrobiol6giai vizsgalatot kell végeztetni a kozvetlen fogyasztasra szant allati eredetii és a nem allati eredetti

élelmiszerek esetében.

3.1.9. Brojlerbaromfi és pulyka vagasa esetében a lehiités utan nyaki b6rbdl Salmonella jelenlétére iranyulo
mikrobiolégiai vizsgélatot kell végeztetni a vagas helye szerint illetékes jérasi hivatal altal jovihagyott mintavételi
terv — mintaszdm és mintavételi gyakorisag - szerint.

3.1.10. A kistermeld egyszer(isitett HACCP dokumentaciét vezet, amelyben a nem megfelel6ségeket, valamint a
helyesbit6 intézkedéseket rogziti.

4. Hastermék kis mennyiségben torténé eléallitasanak higiéniai feltételei

4.1. A 3. melléklet I1. kategoridjaba tartoz6 kistermel6k a kovetkezé feltételek biztositasa mellett allithatnak el§
histerméket:

4.1.1. Kiilon taroléhelyiségekkel kell rendelkezni a csomagolt és a csomagolatlan hus tarolaséra, kivéve, ha idében
elkiilonitve vagy olyan médon térténik a tarolasuk, amely kovetkeztében a csomagoléanyag vagy a térolas médja
nem lehet a hus szennyezddésének forrasa.

4.1.2. Rendelkezni kell olyan, a csomagolatlan hus és histermékek kezelését végz6 dolgozok altal kézmosasra hasznalt
berendezésekkel, amelyek csapjainak kialakitasa megakadalyozza a szennyezdés vagy fertézés terjedését.

4.1.3. Az eszkézok fertétlenitésére +82 °C vagy annal magasabb hémérséklett, forrd vizzel ellatott berendezésekkel,
vagy ezzel egyenértéki hatasq, alternativ rendszerrel kell rendelkezni.

4.1.4. Hustermék készitéséhez tilos vagasi mellékterméket, a teljes izomdarabok kivételével husnyesedéket, csontokrdl



mechanikusan lefejtett hust, csonttérmeléket vagy bért tartalmazé hist, a ragéizom kivételével fejhust, a linea alba
nem izmos részét, az eliilsé és hatulsé 1abts teriileteit, csontrél lefejtett hdsnyesedéket és a rekeszizom izmait -
kivéve, ha a savoshartyat eltavolitottak - felhasznalni.

4.1.5. A huson végzett munkalatokat ugy kell megszervezni, hogy elkeriiljék vagy minimalisra csokkentsék a
szennyezédést. Ebbél a célbol az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a felhasznalt hus

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

4.1.5.2. sziikség szerint, fokozatosan széllitjak a feldolgozéterembe,
4.1.6. A daralt hus elkészitésére a hataridé a vagast kovets

4.1.6.1. legfeljebb 3. nap baromf,

4.1.6.2. legfeljebb 6. nap a tobbi allat esetében.

4.1.7. Husterméket fagyasztott husbol eléallitani tilos. Huskészitményt lefagyasztani tilos.

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

4.1.9. A daralt hus és az el6készitett hiis felengedés utan nem fagyaszthaté jra.
7. melléklet a 60/2023. (XI. 15, ) AM rendelethez

A baromfi és nyulfélék hisanak kis mennyiségben torténd eldallitisira és forgalomba hozatalara vonatkozé

kiilonleges kovetelmények
1. A baromfi és nyulfélék vagasira - ideértve az elvéreztetést, forrazast, kopasztast, nyuzast, zsigerelést - kiilon,

rendeletben meghatéarozott kovetelményeknek megfeleléen kell végezni.
2. Az 1. pont szerint levagott 4llatok hisinak belsé hémérsékletét haladéktalanul 0 °C €s +4 °C, belsdségeit pedig 0 °C
€s +3 °C kozotti hémérsékletre kell hiiteni, és a hiitélancot folyamatosan fenn kell tartani a tarolas, szallitas és arusitas

ideje alatt. Vizes hiités alkalmazisa esetén vizes-atfolydsos modszer alkalmazhaté.

3. A kistermel6 a baromfi és nyulféle hisat nem fagyaszthatja le, baromfihiist nem festhet meg



