
– Forgalomba hozni csak a fogyaszthatósági idôn
belül, az egészségügyi követelményeknek meg-
felelô élelmiszert szabad. 

– Az élelmiszerek el-
helyezésére csak
könnyen tisztít-
ható, fertôtlenít-
hetô, az árusítás 

közbeni szennyezôdéssel, sérüléssel szemben
védelmet nyújtó berendezések alkalmazhatók.

– A hûtve tárolandó élelmiszereket az árusí-
tás során az elôírt hômérsékleti és szakosí-
tási követelmények betartásával kell elhe-
lyezni. A hûtôberendezések hôfokát folya-
matosan ellenôrizni kell!

– Tilos árusítani olyan élelmiszert, amely rom-
lott, romlásra gyanús, szennyezett vagy a cso-
magolása deformálódott, sérült!

– A nyers és fogyasztásra kész termékek vágásá-
ra, szeletelésére, adagolására szolgáló eszközö-
ket (kés, bárd, lapát, mérôedény), a vágódesz-
kákat, a tárolásra szolgáló edényeket (tál, tálca, kanna) maradandó mó-
don, rendeltetésük szerint meg kell jelölni, és kizárólag a jelzés szerinti
célra szabad használni, erre a célra szolgáló helyiségben és mosogatóban
elmosogatni. Kiszolgálásos csomagoláshoz mûanyag zacskót vagy papír
+ mûanyag fólia kombinálásával készült lapokat használnak.

– A hús minôségének megóvására árusítás közben is vigyázni kell. Nyáron
csak annyi húst szabad az árusító helyiségbe kirakni, amit rövid idôn be-
lül értékesíteni lehet. A horgokra vagy tálcákra kirakott tôkehúsdarabokat
a legyek ellen is óvni kell.

A hús értékesítésének szabályai


