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UTMUTATO A GYORSFAGYASZTOTT TERMEKEK JO HIGIENIAI
GYAKORLATAHOZ

Ez az dGtmutato a Foldmivelésigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium és az
Elelmiszeripari Agazati Parbeszéd Kbzpont tamogatasaval késziilt.

Szerkesztette: Berczeli Attila
(Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht.)

Az utmutatot készité munkacsoport tagjai:

Baar Csaba Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Binder Istvan  Székesfehérvari Htéipari Rt.
Reck Adamné  Szdl6skert Rt. Ht6haz

Az Uutmutaté tartalmanak koézlése, feldolgozasa esetén a pontos adatforras
megjelenitése szlikséges. ]

Az alabbi weboldalakon talalhaté ,Jé Higiéniai Gyakorlat” Utmutatdk tartalmat
letdlthetik, képerny6jikén megjelenithetik, kinyomtathatjadk, de az utmutaték tartalmat,
illetve annak részeit kizarélag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak,
azt nem médosithatjak.

http://www.campden.hu/jo _higieniai _gyakorlat.php,
http://www.fvm.hu/main.php?folder|D=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai _utmutato hu

A kozérdekl adatok kivételével tilos az utmutatok barmely részét kereskedelmi
forgalomba hozni, feldolgozva értékesiteni, azok felhasznaldséaval anyagi, erkdlcsi,
illetve egyéb, anyagiakban nem mérhet6 barmely jellegi profitot eredményezni.
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1. Bevezetés

Jelen utmutaté célja, hogy a 2006. januar 1-t61 érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz igazodva,
az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyljtson a gyorsfagyasztott termékeket el6allitd
vallalkozdsok szdméra a biztonsdgos termékek elballitasdhoz szikséges kodvetelmények hatdsagi
szempontbdl is sikeres teljesitésehez.

Az Europai Unio élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl sz6l6 utmutatdk”-rol rendelkezik. A
rendelet el6irasai alapjan a tagallamoknak 0Oszténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkoz6 helyes gyakorlatrél sz6l6 nemzeti és kézOsségi utmutatok kidolgozasat. A
rendelet ll: fejezetének 7. cikke az utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatardl szol, a 8.
cikk targyalja a nemzeti Utmutatdk, mig a 9. cikk a k6z6sségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kodzOsségi Utmutatok terjesztését és haszndlatat egyarant Osztondzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék 6nkéntes alapon hasznalhatjdk ezeket az Gtmutatokat.

A megvaltozott gazdasagi és politikai kérnyezetliinkben a vallalkozasok szempontjabdl jelen
Utmutatonak jelentdsége van tdbb, a munka vilagat érinté szemponttal kapcsolatosan is. Az Utmutaté
alapvetd ismereteket ad a megvaltozott higiéniai rendelet értelmezéséhez, amely jelentds segitséget
nyujt a véllalkozdsoknak a hatésagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez, egyben az ebbdl a
szempontbdl is megfeleld6 munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai 6nszabalyozdsnak ezen formaja
egyben segiti a munkaaddkat a megfelelé intézkedések meghozatalahoz, valamint érthetd
megfogalmazassal segiti a munkaerd képzését, fejlesztve problémafelismerd, problémamegoldd
képességiiket.

A munkahely megtartdsa érdekében tehat nagy fontossagu jelen Utmutatd, miutan a 2005 december
végén megszlintetett korabbi higiéniai rendeletet felvalto, kizarélag az alapelveket régzité rendeletet
értelmezi az ipardg szamara, segitve 6ket a kiilsé és belsé ellenérzéseknek valé megfeleléshez.
Egyben segiti a kiszamithaté mddon t6rténd kooperaciot az ellenérzést vegzé hatésagokkal. Mindezek
mellett az Gtmutatd segit irdnyt szabni a globalizaciés folyamat kévetkezményeként szigorodd vevdi
kbévetelmények egységesitésének is.

Az utmutaté folyamatosan felllvizsgalatra és sziikség szerint médositasra keriil. Az aktualizalashoz
szlikséges, az Utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az alabbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessuk:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1. Hogyan kell hasznalni az utmutato6t?

Az atmutatd Gsszedllitasa sordan a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtiink, de az utmutaté természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre allé ismereteket
és gyakorlatot tikrdzi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bévilése sziikségessé teszi az
Utmutato rendszeres id6kézonkénti felllvizsgalatat, modositasat.

Az Gtmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet II. mellékletének el6irasai, kbvetve a
melléklet szdmozasat.

A kbézéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valo megfeleléshez szlkseges
elsirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az eléirasokat tettuk, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO, TANACSOS, A HELYES GYAKORLAT"
kifejezésekkel jeleztink. Ezek teljesitését nem tartjuk feltétlentl szlkségesnek a rendeletek
kovetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazdsuk ésszer(i, &ltalaban javitjiak a higiéniai
intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.
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Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem fliztink magyarazatot,
mivel dnmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol a hitdipari
agazatra a rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhato.

Jelen utmutaté nem része a térvényi el6irasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az utmutato
segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége teriiletén mit kell tennie az
eléirasok teljesitéséhez. Segit abban is, hogy a vallalkozdsok &énmaguk is képesek legyenek a
szikséges fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgozasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2. Az Utmutat6 alkalmazasi terilete
Jelen utmutaté a gyorsfagyasztott z6ldség, gyimolcs, félkész és készételek gyartasara alkalmazhato6.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az Otmutatdé tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezetiségeket, amelyeket az élelmiszeripari
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell. Tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kovetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés nem Onkéntes, de az élelmiszeripari
véllalkozadsok nem koételesek az Utmutatokban elirtakat alkalmazni, amennyiben mas Uton teljesitik a
megfeleléséget. Az Utmutatd nem a jogszabdaly magyarazata.

Az Gtmutat6 Gsszedllitasa sorén az aldbbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

A Tanéacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarol.

A Tanécs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetli élelmiszerek kildnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardl.

A Tanéacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kévetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag I|étrehozasarél és az élelmiszerbiztonsagra vonatkoz6 eljardsok
megallapitasarol.

19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egylttes rendelet az élelmiszerek jeldlésérdl

2073/2005/EK Rendelete az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairol.

A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet az allati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal késziilt

termékeknek forgalomba hozatalanak allat-egészségligyi szabalyairdl.
A 71/20083 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az éllati hulladékok osztalyba sorolasat
adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok kezelési szabalyait, a 9.
paragrafus az dllati hulladékok begyljtésének és szallitdsanak szabalyait tartalmazza. A
rendelet 1. sz. melléklete az A&llati hulladékok gydljtésére, szallitasara vonatkoz6
kévetelményeket irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékletében taladlhaték meg az allati
hulladékok és a hasznositasukkal készllt termékek specidlis nyilvantartdsairdl szélé
kbévetelmények.

A tanacs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktdber 3.) a nem emberi fogyasztasra szant allati eredeti
melléktermékekre vonatkoz6 egészségligyi elirasok betartasardl.
A tanacs 1774/2002/EK rendelet Il. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadja, hogy az allati eredeti
hulladékok és melléktermékek mely kategériaba tartoznak. A |l. fejezet 7. cikk az
Osszegyljtésre, szallitasra és tarolasra vonatkoz6 kdvetelményeket irja le. A Il. sz. mellékletben
az dallati eredetl melléktermékek és a feldolgozott termékek Osszegyljtésére és szdllitasara
vonatkoz6 higiéniai kdvetelmények taladlhaték meg.

A Tanacs 37/2005/EK Rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott
élelmiszerek hémérsékletének a szallitbeszkdzOkben, a raktarakban és a tarolékban torténd
ellenérzésérdl.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikodésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kdvetelményeket és a
HACCP alapelvein alapul6 alland6 folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és eléfeltételi
higiéniai koévetelmények bevezetése egyltt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé
rendszerét. A rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok egészségének védelme érdekében. Az itmutatd célja, hogy olyan kockazat alapu szerkezeti
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és eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel ezek a célok teljesithet6k (pl.: tanacsot ad arra
vonatkozéan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket higiéniailag elvélasztani inkabb id6ben, mint
térben).

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveit és kdvetelményeit foglalja dssze,
el6irja az élelmiszerekben felhasznalt anyagok és az élelmiszerek nyomon kdvethetéségét.
201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivoviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl.

A 2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kdvetelményeit adja meg (élelmiszer biztonsagi
kritériumokat a termék elfogadhatésagara, technolégiai higiéniai kritériumokat a gyartastechnoldgia
elfogadhaté miikddésének jelzésére). Rendelkezik a vizsgélatok és a mintavétel szabdlyairdl, a
cimkézési kovetelményekrél, a nem megfeleld eredmények esetén teendd intézkedésekrdl, a
tagallamok szadmara engedélyezett atmeneti eltérésekrél, a trendelemzések elvégzésének
sziikségességérol.

4/1998. (XI. 11.) EOM rendelet - az élelmiszerekben el&fordul6 mikrobioldgiai szennyezédések
megengedheté mértékérdl

A 37/2005/EK Rendelet el6irja, hogy a gyorsfagyasztott élelmiszerek taroldsara szolgalé hitéraktarakat
és a szallitd jarmiveket fel kell szerelni a léghémérséklet ellenbrzésére alkalmas mérbeszkdzzel. A
rendelet megadja azon szabvanyokat, melyek az U(jonnan beépitendd eszkdzdkkel szembeni
elvarasokat tartalmazzak.

2008. évi XLVI. toérvény az élelmiszerlancrél és a hatosagi felligyeletrdl (pl.: A berendezések higiéniai
alkalmassaga)

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19. ) az élelmiszerekben eléforduld egyes
szennyez6 anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasarol.

13/2008. (VIIl. 8.) NFGM-FVM egylttes rendelet az elérecsomagolt termékek névleges mennyiségére
vonatkozo szabalyok megallapitasardl és azok ellenérzési modszereirdl

Végezetiil a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkozo6
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozéonak maganak kell nyomon kévetnie (hasznos linkek a
vonatkozo joganyagrél http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http://www.fvm.gov.hu/ ).

3. Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatésagi ellenérok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszeripari vallalkozé alapvet6 tdrvényi kdtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson elé.
Az illetékes hatésagi szakemberek feladata az élelmiszerbiztonsdg megvalésulasanak hivatalos
ellenérzése.

A. Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

1. Az élelmiszeripari véllalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozés, és elosztas
minden |épésének szabdlyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az
élelmiszer toérvény rajuk vonatkozé kévetelményeinek, és ellenériznitk kell, hogy ezek a
kovetelmények teljesiilnek (178/2002 17. cikk).

2. A termelés, feldolgozas és forgalmazas minden szakaszaban biztositani kell az élelmiszerek,
valamint az élelmiszerbe bekerll6 egyéb anyagok utjanak nyomon koévethetéségét. Az
élelmiszeripari véllalkozoknak egyrészt azonositaniuk kell az élelmiszerek illetve az
élelmiszerbe bekerild anyagok beszallitéit, masrészt azonositaniuk kell vevéiket (ahova
termékeiket szallitjdk). Ennek érdekében a vaéllalkozéknak rendelkeznilk kell olyan
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rendszerekkel és eljarasokkal, amelyek lehetévé teszik az ilyen informaciok eljuttatasat az
illetékes hatdsagokhoz azok kérelmére (178/2002 18. cikk).

3. Amennyiben egy élelmiszeripari vallalkozd ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy egy élelmiszer,
amelyet a vallalkozas behozott, eldallitott, feldolgozott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel
meg az élelmiszerbiztonsagi kdvetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mar kikerilt az
élelmiszeripari  vallalkozé kozvetlen ellenérzése aldl, az élelmiszeripari véllalkoz6
haladéktalanul kezdeményezi az élelmiszer kivonasat a piacrol és errél tajékoztatja az illetékes
hatésagot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztdhoz, a vallalkozé hatékony eszkdzdkkel és
pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonas okardl, valamint szilkség esetén vissza kell
hivnia a fogyaszt6hoz mar leszallitott terméket (178/2002 19. cikk).

4. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6allitds altalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az alabbiakat:

a. az élelmiszeripari vallalkozénak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges felel6sségét;

b. a HACCP alapelveknek megfeleld eljarasok altalanos bevezetését, a j6 higiéniai gyakorlattal
egyutt (852/2004 1. cikk).

5. Az élelmiszeripari vallalkozonak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas
minden |épése szabdlyozas alatt a&llion és megfelelien a 852/2004/EK rendelet
kdvetelményeinek (852/2004 3. cikk).

6. Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1
bekezdés alkalmazasi kérébe tartoz6 szakaszokat kdvetéen végzé élelmiszeripari vallalkozék
betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kdvetelményeket és a 853/2004
rendeletben el6irt barmely kilénleges kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont)

7. A rendelet kovetelményeinek vald6 megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkoz6
alkalmazhat nemzeti’k6z6sségi Utmutatokat segitségil (852/2004 4. cikk 6. pont).

8. Az élelmiszeripari véllalkozonak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania &lland6
eljarasokat vagy a HACCP alapelveken alapul6 eljarasokat (852/2004/EK 5. cikk 1. pont).

9. Az élelmiszeripari vallalkozénak meg kell felelnie a Il. melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositds, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacié) és a Il. melléklet
eléirdsainak (a hussal kapcsolatos specialis kdvetelmények) (853/2004 3. cikk 1. pont).

B. A hatésagi ellenérzés kovetelményei:

1. A tagéllamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer el6lliték minden tdmogatast megadnak,
amely szilkséges a hozz&ért6 hatdsagi ellenérzés hatékony végrehajtasahoz. Ezért:

a. hozzaférhet6vé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktidraba vald bejutast;

b. hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet jelen rendelet
megkdvetel, vagy azt szilkségesnek itéli meg a hatésag a helyzet elbiraldsa érdekében.

2. Az illetékes hatésdagi ellenéréknek hivatalos ellendrzést kell végeznilk, hogy ellenérizzék az
élelmiszer-eléallitdé megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;

b. 853/2004/EK Rendelet.

3. A hatdséagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a jo higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontokon alapuld
eljarasokat;

b. barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.

4. A jé higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszer-eléallité folyamatosan és megfelel6en mikddteti legalabb az alabbi eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenbrzések;

b. az épulletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

c. a mikodés el6tti, mikddési és mikddés utani higiénia;
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d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevék elleni védelem;

g. viz min6éség;

h. hémérséklet ellendrzés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felllvizsgélatdnak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszer-eléallitdé folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat.
Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok garantéljak-e, a lehet6
legnagyobb mértékben, hogy a termékek megfelelnek:

a. a kdzosség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a kdzosség altal eldirt maradvanyok, szennyezddések és tiltott anyagok eléirasanak

C. nem tartalmaznak fizikai szennyezédéseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének eléirasa szerint, az élelmiszer-eléallit6 a HACCP
alapelvek alkalmazdsara Utmutatdkat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet el6irasai szerinti azonosito jelek alkalmazéasanak ellenérzése minden
létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kdvetési kdvetelménnyel egytt.

7. A hatésagi ellen6rzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kilonés figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
lépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kdvetelményeinek. A fellilvizsgalat
tamogatasara, az illetékes hatésagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgélatokat, annak
érdekében, hogy elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a Kkijellt
paraméterekkel;

b. ellendrizze a megfeleld feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat laboratériumi vizsgalatokra, ahol szikséges;

d. dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.

8. Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitasa a kockazatok becslésén
kell alapuljon. Ennek érdekében a hatésagi ellenérnek ellenériznie kell:

a. a lakossag, és ahol alkalmazhaté az allati egészség kockazatat;

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertdrvénynek valé6 megfelelésre vonatkozé korabbi feljegyzéseket.
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

4. 852/2004/EK Rendelet Il. melléklete A valamennyi
élelmiszeripari véllalkozéra vonatkoz6 &ltalanos
higiéniai kbvetelmények

4.1.1l. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben felsoroltaktdl
eltérd) élelmiszer-elballitéd és -forgalmazo helyre
vonatkoz6 altalanos kévetelmények)

4.1.1.

Az élelmiszer-el6dllitd és -forgalmazé helyet tisztan,
miszakilag és egyéb szempontbdl megfelelé allapotban
kell tartani.

Az Gzem (beleértve az Uj Gzem) megfelel6 helyszinének
kivalasztasa, mulszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapoténak fenntartasa, a megfelelé kdrnyezeti
feltételek biztositdsa elengedhetetlenil szilkséges a
veszélyek hatékony szabdlyozasdhoz. A feluleteken
kialakult rések repedések miel6bbi megszuntetésével, a
berendezések megfelelé karbantartaséval, az elvart rend
és tisztasag biztositasaval meg kell neheziteni az Allati
kartevék bejutdsat, megtelepedését.

4.1.2.
Az  élelmiszer-el6éallit6  és  -forgalmazd
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

helyek

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast
és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza  vagy
minimalizélja a 1égi Uton térténé szennyezddést, és
elegendé munkaterlletet biztosit minden muivelet
higiénikus elvégzéséhez;

Az Gzem telepitésénél figyelembe kell venni az tizem kilsé
kérnyezetében folytatott tevékenységek esetleges kéaros
szennyez6 hatdsanak lehetdségét.

A telephely legyen elegend&en nagy ahhoz, hogy lehetévé
tegye az 6sszes mivelet higiénikus Kkivitelezését csucs
betakaritasi és kiszerelési id6szakokban is.

A telephely legyen kell6képpen mentes a kifogasolhaté
szagoktol, vagy mas szennyezddéstél.

Amikor az élelmiszerrel kapcsolatos
létesitmény telepitésérdl déntést hoznak,
célszeri figyelembe venni a lehetséges
szennyez6 forrasokat. A létesitményeket
tanacsos tavol elhelyezni:

aradasnak kitett terlletektdl, kivéve,
kielégité védelmet tudnak biztositani,

allati kartevékkel fert6zott terlettél,

olyan terlletektdl, ahonnan a hulladékokat,
akar szilardak, akar folyékonyak azok, nem
lehet hatékonyan eltavolitani.

ha

b) védelmet nyljt a szennyezédés felgyllemlése, a
mérgezd anyagokkal valé érintkezés, az idegen
anyag élelmiszerbe kerlilése, a para és a

Az éplleteket és berendezéseket olyan allapotban kell
tartani, hogy azokbd6l ne Kkerlljobn szennyezés az
élelmiszerbe se levalas, belehulldas, vagy csepegés,

Az (zemi terliletek tisztantartdsa célszerlien
terjedjen ki a feliletek szikség szerinti
korrozibvédelmére, a csOvezetékek és a
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A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

nemkivanatos fellletre valé

képzddése ellen;

penészbevonat

beoldédas atjan.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a haszndlat modja, és a
tisztitas/fert6tlenités madja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

Az lzemi éplletekben, raktarakban megfelel6 rend és
tisztasag biztositasaval torekedni kell a kartevéknek
életteret ad6 elhanyagolt terlletek megsziintetésére,
csOkkentésére.

nyilaszardk koérali paralecsapodas
megakadalyozasara és a levegd tisztasagara
valé odafigyelésre.
A penészképzddés megakadalyozasa
érdekében gondoskodni célszeri a megfelel®
para elvezetésrél.

lehetdvé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyez6dések elleni
védelmet, és kuldndsen a kartevok elleni védekezést
és

A telephely korili terllet legyen tiszta és mentes a
felhalmozddott hulladéktdl, hasznalaton kivali
berendezésektél. Ez az Allati kartevék elleni hatékony
védelemhez szliikséges.

Az épuletet kivllrdl agy kell megtervezni kialakitani és
karbantartani, hogy megel6zzék a szennyez6dés és az
allati kartevék bejutasat. Epuletek, raktarak kialakitasanal
minden olyan helyen, ahol cs6attérések talalhaték,
tomitéssel kell megakadalyozni az allati kartevék bejutasat.

A kovetkezd tevékenységekhez a feldolgozé terllettdl
elklénitett helységeket kell biztositani:

nyersanyagok, alapanyagok és més 6sszetevék szakositott
tarolasa,

friss hus, baromfi, és hal tarolasa és el6készitése,

rakodé lapok és kiilsé csomagoléanyagok tarolasa,
hulladékgydijtés és tarolas,

karbantarté eszk6z6k és berendezések tarolasa,

étkezés, ivas, és dohanyzas,

Olt6z6k, WC hasznalat,

tisztitdszerek és mas vegyszerek tarolasa

A szakositott anyagok tarolasi feltételeinek kialakitasakor
figyelembe kell venni, hogy elklldnitetten kell tarolni a
tisztitatlan nyersanyagot a tisztitott anyagoktdl illetve az
el6készitett termékektdl. Zoldségféléket és gylimolcsoket
ugy kell tarolni, hogy megelézheté legyen a nem kivant

Ajanlott a teriiletet tisztdn és rendezetten
tartani, a flivet és ndvényeket megfeleléen
gondozni. Tanacsos rendszeresen
felllvizsgalni a terilet kiilsé szennyezddésektél
val6 védelmének hatékonysagat.

Az épiileteknek olyan mélységl betonalapja
legyen, amely megfelelé védelmet nyujt a
ragcsalék bejutasa ellen. Kivdlrél legalabb 0,5
m szilard burkolattal legyenek ellatva a féldben
lak6 rovarok behatolasanak megel6zése
érdekében, tovabbad legyen  megfeleld
csapadékviz elvezetés. A falfelliletek szinezése
olyan legyen, hogy az ne vonzza a repllé
rovarokat.

Gyimolcsok és zoldségek esetén a feldolgozo
létesitményt ajanlatos kozel telepiteni a
term6fdldhéz, hogy a betakaritas és fagyasztas
kozott eltelt id6 a lehetd legrévidebb legyen

Ajanlott, hogy alljon rendelkezésre egy vazlatos
rajz, vagy alaprajzmasolat az lzem
elrendezésérdl, amely a feldolgozévonalak, a
fontosabb berendezések elhelyezkedését, a
nyersanyagok, hulladékok és termékek
haladasi iranyat, valamint a személyzet
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izek és szagok termékben torténd
megko6tédése.

Az elrendezés és az anyag forgalom tegye lehetévé a
feldolgozott élelmiszerek és a nyersanyagok elvalasztasat.
A nyersanyagokat megfelel® tartés burkolatu terlleten kell

fogadni és el6késziteni.

elnyel6dése,

A nyersanyagok el6készitését a hékezelt ill. késztermékkel
foglalkozé helyiségektdl elkllonitett teriileten kell végezni.
Ahol a terlletek elvalasztasa nem lehetséges, ott a
nyersanyag el6készitését ugy kell végezni, hogy az ne
jelentsen veszélyt a késztermékre, s az elrendezés tegye
lehetévé a kdnnyl takaritast és fertétlenitést a kilénbdzd
tipusu élelmiszerek kezelése kdzott.

Az Uzem belsé terlletén el kell valasztani egymastdl a
kil6nbdz6 kockazatu feldolgoz6 miveleteket.

A kilsé terlileteken az utak, a parkolok, megfelelé szilard
burkolattal legyenek ellatva.

Utvonalat mutatja, és jelzi a szennyezett és
tiszta 6vezeteket.

Ahol lehetséges, az elrendezés és az anyag
forgalom tegye lehetévé a kilénbdzd elbkészitdé
miveletek és azok gépeinek elkilénitését és
csbkkentse minimdlisra a miveletek kozotti
allasidot.

A vizelvezetd rendszert célszeri  Ugy
kialakitani, hogy az a célra alkalmas és
kénnyen tisztithat6 legyen.

A tiszta Ovezeten belll szlkség szerint az
alacsonyabb és  magasabb  kockazatu
teriileteket fizikai korlatokkal, eszk&zodkkel vagy

a tevékenységek elvégzésének, az
élelmiszerek kezelési, tarolasi, el6készitési
helyének  atgondolt  kijeldlésével ajanlott

elkiléniteni. A megfeleld dvezeti szétvalasztas
csOkkenti a  kémiai, idegenanyag és
mikrobiolégiai szennyez&dés veszélyét.

A rekeszek és edények tisztitdsat lehetéség
szerint célszerG elklléniteni a gyartasi
tevékenységtol.

A késztermék csomagolasa esetében a termék
tipusatol flggéen célszeri mérlegelni a
csomagolas szikség szerinti kilén helyiségben
térténd elvégzését.

d) szikség szerint az élelmiszerek  megfeleld
hémérsékleten tartasat célz6, megfelelé kapacitasu,
ellenérzétt hoémérsékletl  kezelési és  tarolasi
feltételeket  biztosit, és lehetévé teszi e
hémérsékletek figyelemmel kisérését, és sziikség

A raktarak legyenek alkalmasak a megfelel6 h6mérséklet,
paratartalom, leveg6-0sszetétel, stb. feltételek
biztositasara. A fagyasztasra, tarolasra szolgalé raktarakat
ugy kell megtervezni, hogy a hémérsékletingadozas a
leheté legkisebb legyen. A hitétaroléknak legyen

A szabalyozott hémérsékletli raktarteriileten
vészjelzd berendezést tanacsos felszerelni a
nem megfelelé hdmérséklet jelzésére.

ellatott

Ajanlott  hémérsékletszabalyozassal
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szerint régzitését.

megfelel taroldkapacitasa és legyenek felszerelve olyan
alkalmas gépi hltérendszerrel, amely a varhaté kilsé
kdérnyezeti hémérséklet mellett és cslcsterhelés esetén is
képes —-18°C-os vagy hidegebb, viszonylag alland6
léghémérsékletet tartani minden fagyasztott élelmiszert
tarolé helyiségben. Az élelmiszer minden pontjan fenn kell
tartani a —18°C-os vagy annal alacsonyabb h6mérsékletet.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek taroldséra szolgaléd
raktarakat el kell latni a léghémérséklet ellendrzésére
alkalmas mérbéeszkozokkel. (lasd még 4.5.2. fejezetet,
illetve 4.9.5. fejezet ,Fagyasztott termékek tarolasa”
cimi bekezdést). A hit6taroldok légtérhémérsékletét
ellenérizni és dokumentalni kell olyan rendszerességgel,
amellyel bizonyitani lehet a termék el6irt
maghdmérseékletét.

rakodo6 dokkok alkalmazasa.

A tarolasi hémérséklet regisztralasan kivil a
hémérsékletet célszerli kézi méréssel is
ellendrizni és feljegyezni.

4.1.3.
Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell biztositani,
amelyek j6l (zemel6 vizelvezetd berendezéshez

csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kézvetlendl
abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

A termelShelyiségekbdl nyilo6 WC-k elétt elbteret kell
létesiteni. A WC-k el6terét el kell 1atni a tisztalkodashoz és
fertétlenitéshez, tovabba a kéztdrléshez vagy szaritdshoz
sz(lkséges eszkdzdkkel és berendezéssel.

A mellékhelyiségekben ajanlatos a kézmoséas
szikségességére és helyes elvégzésének
szabalyozésara vonatkoz6 figyelmeztetd felirat
elhelyezése. A WC-k elbterét ajanlatos ellatni
nem kézzel mikddtethetd, hideg — meleg vizet
szolgédltatd kézmosokkal. A nédi illemhelyen
ajanlott elhelyezni labbal mikodtethetd fedeles
hulladékgydjtét.

4.1.4.

Kelld6 szadmu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra
kialakitott mosddkagylénak kell rendelkezésre allnia. A
kézmosasra szolgald mosdokagylokat hideg és meleg
folyovizzel kell Gizemeltetni, megfelel6 tisztitbanyagokkal
és higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosésat a
kézmosasra szolgald berendezéstdl elklldnitetten kell
megoldani.

A kézmosoOkat az élelmiszer-el6allité terllet bejarataihoz,
atjarékhoz koézel kell elhelyezni, hogy hozzéaférheték
legyenek a dolgozok szamara.

Kézfertétlenitésre az illetékes hatésag altal éleimiszeripari
felhasznédlasra jovahagyott szer hasznalhat6 fel, vagy az
élelmiszeripari véllalkozénak a hatdséag felé igazolnia kell a
szer alkalmazhatésagat.

Ajanlatos, hogy a mosdékban és az
élelmiszerrel foglalkozé terlleteken a csapok
legyenek kéz nélkil mikédtetheték.

A kézmosashoz ajanlott adagoléval ellatott
folyékony antibakteridlis szappant biztositani. A
szappan legyen illatanyagoktél mentes és
gatolja a koérokozok szaporodasat. El6nyds
lehet a kézmosas és kézszaritds utan alkoholos
fert6tlenitészer haszndlata. Ajanlott kézt6rlé
megoldasok:

eldobhat6 papirtérélkdzo,

papirtérolkézé tekercsben
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moshato, végtelenitett textilszalag t6rolk6z6
Célszeri gondoskodni a hasznalt
papirtérolkézék higiénikus tarolasarol.  Ahol
kéromkefét hasznalnak gondoskodni javasolt
annak tisztitasarol, fertétlenitésérél.

4.1.5.

Megfelel6 és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kertilni, hogy a
mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegét szallitd
légaram a tiszta levegdvel ellatott részre kerdljon. A
szell6z6 rendszert ugy kell kialakitani, hogy a szlir6ket
€s mas, idénkénti tisztitast és cserét igényld részeket
kénnyen el lehessen érni.

Biztositani  kell, hogy a leveg6b6l szarmazé
élelmiszerszennyez6dés kockazata a lehet6 legkisebb
legyen. A paralecsapodas az éplletre, berendezésekre és
termékekre a lehetd legkisebb mértéki legyen. Kilénds
figyelmet kell forditani a gézkibocséatas csdkkentésére, a
kondenzaci6  megakadalyozasara, illetve a g6z
eltavolitasara az olyan berendezések koérdli helyekrél, mint
pl. a g6zhamozok, nyitott ételf6z6 Ustbk, sitd serpenydk,
eléfézok, sutdk, kelesztd szekrények, ahol szédmottevd
mennyiségl g6z képzddhet. Gyakran gépi szelléztetés
kivanatos vagy szikséges.

A szell6ztet6 berendezéseket rendszeresen tisztitani és
karbantartani sziikséges.

A szabadba vezetd szell6zényilasokat (a rendszerek
beszivo és kivezetd csonkjait) haloval kell ellatni. A haldk
legyenek kdénnyen eltavolithatok, ha tisztitani kell azokat. A
haldk (racsok) legyenek korrézidnak ellenéllé anyagbdl.

A levegbztetd rendszereket célszerli ugy
megtervezni  és  mdikddtetni, hogy a
paralecsapodas és por szdllitasa elkerllhetd
legyen.

Minden olyan folyamatot, amely g6z, por vagy
mas illékony anyag kibocsatasaval jar
megfelel6 elszivd készilékkel, fedéllemezekkel
célszeri ellatni.

Ajanlott elkerllni a nedves vagy szennyezett
terliletek fel6l a légaramlast a szaraz, vagy
tiszta terlletek felé.

A por képzbédéssel jar6 miveleteket javasolt
elkilénitett teruleten végezni, vagy olyan
berendezésekben, amelyek zartak vagy
fedettek, hogy a porképzédést csdkkentsék,
vagy elszivokat javasolt alkalmazni.

4.1.6. Az illemhelyek természetes szelléztetésére szolgdld | Ajanlott tovabba, hogy a WOC-k megfelelé
Az illemhelyeket megfelel6 természetes vagy | nyithaté ablakot rovarhaléval kell fedni. vilagitassal, fitéssel legyenek ellatva.
mechanikus szellézéssel kell ellatni.

41.7. Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast | Megfeleld intenzitasi megvilagitasrol célszeri

Az élelmiszer-elBallitd és -forgalmazd helyet megfeleld
természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell
ellatni.

kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhet6 és amely lehetévé teszi a biztonsagos
élelmiszer-el6éallitast, a hatékony tisztitast.

gondoskodni a kilénb6zd tevékenységekhez:

legalabb 540 lux az ellenérzési pontokon,
legalabb 220 lux feldolgozé helyiségekben,
legalabb 110 lux raktarhelyiségekben és mas
mellékhelyiségekben.
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A mesterséges vilagitds  tervezésénél,
kialakitasanal kerliIni ajanlott a rovarokat vonzé
fényspektrumok alkalmazasat.

A vilagitast Ugy tanacsos megtervezni, hogy
egyenletes legyen, ne keltsen zavaré
arnyékokat, csillogast. @A  mesterséges
megvilagitas legyen  kaprazatmentes. A
vilagitotesteknek célszeri olyan
kialakitasuaknak lennidk, illetve az
elhelyezésiiket javasolt oly moédon megoldani,
hogy a lehetd legkisebbre csokkentsik a
szennyez6dés, por lerakoddsanak lehet6ségét.
Szerkezetikben kénnyen tisztithatdak,
vizalléak legyenek és repedésik, térésik
esetén ne okozzanak idegen
anyagszennyez6dést. A helyes gyakorlat
szerint a fényforrasokat térés elleni védelemmel
tanacsos ellatni.

4.1.8.

A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant ceélnak meg kell
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni,
hogy a szennyez6dés kockazatat el tudjak kerulni.
Amennyiben az elvezeté csatorndk részben vagy
teliesen nyitottak, azokat agy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett terlletrdl tiszta
terliletre vagy annak iranyaba, kulénésen olyan
terliletekre vagy olyan teriiletek iranyaba, amelyekben a
végsd felhasznaldé szamdara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A csatorndk kapacitdsa legyen alkalmas a maximalis
terheléskor keletkezd szennyviz elvezetésére.

A csatorndban az aramlas irdnyat lejtéssel Ggy kell
kialakitani, hogy az mindig a tiszta Ovezetek felél a
szennyezettek felé mutasson, megakadalyozva ezéltal a
visszafolyast.

Minden csatorndzast ugy kell megtervezni, hogy ne
fordulhasson elé visszafolyas az (zembe a csatornazasi
rendszerben el6forduld dugulas esetén sem.

A feldolgozé terlileten 1évé csatorndkat rendszeresen
tisztitani és jé allapotban kell tartani.

A padld lefolydkat, szennyvizlefolydkat olyan maddon
szikséges kialakitani, hogy azok a biliz visszadramlasat

Altalaban ajanlhatd, hogy az elvezetd csatornak
kozotti tavolsag ne legyen tdbb 5 méternél.

Nagyon nedves teriilleteken javasolt nyitott
csatorndk alkalmazasa, amelyek mélysége kb.
150 mm legyen. Ha biztonsagi okokbol vagy
azeért, hogy a kerekes jarmivek kdzlekedését
lehetévé tegyék, peremeket alakitanak ki,
azokat Ugy javasolt megtervezni és kialakitani,
hogy a karosodast kikliszobdljék. Az elvezetd
csatorndk idealis esetben félkér
keresztmetszetliek legyenek, egyes részeken
eltavolithaté fed6racsokkal ellatva, és tisztitas
céljabol hozzaférhetéek. A csatorna szemeket

megfelel6 hulladékcsapdakkal — sziikség
szerint zsir illetve homokfogdkkal,
blzelzardkkal - tanacsos  ellatni. A
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megakadalyozzak.

A csatornanyilasokat ugy kell zarni (pl. peremes
bizelzaréval), hogy megakadéalyozza a kartevék bejutasat.

hulladékcsapdak legyenek kénnyen
hozzaférheték és legyenek elhelyezve a
feldolgoz6 terileten kivil. A helyes gyakorlat
szerint gondoskodni tanacsos a gyakori
Uritésukrol.

A kbézcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkdzt célszerli  beépiteni, ami
megakadélyozza a kartevék, elsésorban a
patkanyok bejutasat.

A berendezésekbdl a kifolyast, ahol lehet,
célszerli kozvetlenll a csatorndba vezetni,
hogy elkerlljék az olyan eseteket, amikor a
berendezésbél kifolyd viz keresztllfolyik a
padozaton a csatornaig (a berendezés kor(l
épitett alacsony fal megoldas lehet).
Célravezet6 alaposan atgondolni a talajviz és a
vizforrdsok szennyez&désének kockazatait,
adott esetben védéfal kialakitdsa Ilehet
szikséges vagy ajanlatos.

4.1.9.
A személyzet részére sziikség szerint megfelelé 61t6z6t
kell rendelkezésre bocséatani.

A szocialis és egészséglgyi létesitményeket ugy kell
kialakitani, hogy a megfelelé szinvonall személyi higiéniat
biztositani lehessen és elkeriljik a termék szennyezését.
A magas kockazatl terlleteken dolgozdé személyzet
szamara a munkaterlletre t6rténd belépés el6tt kilon kell
biztositani a ruhacseréhez sziikséges feltételeket, meg kell
oldani a védéruha elklldnitett taroldsat. Biztositani kell a
tiszta és szennyes ruhazat elkildnitett tarolasat.

Az 0ltdz6t célszeri ugy elhelyezni, hogy a
személyzet a kilsé terlleten valdé athaladas
nélkal koézvetlenil jusson el a megfeleld
termelé, csomagolé vagy raktar terlletre.
Ajanlott a fekete — fehér 6lt6z6k alkalmazasa.

A dolgozok szadmara a munkakdzi szlinetek
eltéltésére és étkezésre célszerd futdtt, 6nallé
szell6zésl, megfelelé higiéniai szinvonall és
elegend6 méretl, megfelel6 szamu széket és
asztalt tartalmazé pihené és étkez6 helyiséget
biztositani.

A munkakdzi pihenében megfeleld térolasi
feltételeket javasolt biztositani a személyzet
altal behozott élelmiszerek tarolasara, s helyet
célszerli kialakitani a dolgozék személyes
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holmijanak (taska) elhelyezésére. A munkakdzi
pihenében tanacsos tovabba a kézmosasi
lehetéség biztositasa.

4.1.10.
A tisztitd- és fertbtlenitészereket nem szabad olyan
teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

A tisztitészereket és mas vegyszereket a feldolgozé
terllettél elkUldnitett helyiségben kell tarolni, vagy a
helyiség egy elkildnitett részében zart szekrényben, amely

csak felhatalmazott személy szamara hozzéaférhetd.

Amennyiben a tisztitd és fertétlenité szerek tarolasa zart,
megjelélt szekrényben térténik, Ugy ezen szekrény nem
élelmiszer
elballitasat végzik. Kivételt jelent a napi felhasznalasra
szant kisebb mennyiségi tisztito és fertétlenitészerek
atmeneti tarolasara szant zart szekrény, amely abban az
esetben helyezhet6 el az élelmiszer elballitd teriileten, ha
megfelelé dvintézkedést tesznek ( ilyen Gvintézkedés lehet
a szekrény rogzitése, az edényzet zarva tartdsa, a
folyékony anyagoknak a szekrény als6é szintjén vald

helyezheté el olyan helyiségben, ahol

tarolasa).
A detergenseket és tisztitdszereket azonosithato jeldléssel
kell ellatni.

A helyes gyakorlat szerint a takarito- és
fertétlenitészerek alkalmazhatésagarél a
felhasznalas el6tt célszerli meggydzddni.

4.2.1l. melléklet 1l fejezet (Kilénleges kévetelmények
olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,
kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az
étkezésre szolgalo helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott izemeket))

4.2.1.

Az élelmiszerek  készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgalé helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott  helyiségeket, de  beleértve a
széllitbeszk6zokben talalhato helyiségeket) a
kialakitdsnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a

Az élelmiszeripari Iétesitményekben talalhatd szerkezetek
kopasall6 anyagbdl,

legyenek j6l megépitettek erds,
legyenek sima felllettel bevontak, kénnyen tisztithatok,
karbantarthatok, és ahol sziikséges, fert6tlenitheték. A
szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a haszndlat modja, a
tisztitas/fertétlenités mddja és gyakorisaga alapjan kell

helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, | kivalasztani.
beleértve a szennyezédések elleni védelmet a
muveletek kdzoétt és soran. Kiléndsen: Minden éplletszerkezetet, felliletet, gépet, berendezést
GHP-33/1 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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ugy kell megtervezni és Kkivitelezni, hogy csokkenteni
lehessen a szennyez6dések felhalmozasanak
lehetéségét.

A berendezések technolégiai sorrendjét ugy kell kialakitani,
hogy az egyes feldolgozé fazisok ne okozzanak
keresztszennyez6dést.

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani, kénnyen | A padozatot tisztan és vizmentesen, valamint més anyagok | A padozat alljon ellen a termelés és tisztitas
tisztithatonak, és sziikség szerint fert6tlenithetének | felhalmozédasatdl mentesen kell tartani, kil6bnésen a|soran jelenlévé valamennyi anyag hatdsanak.
kell lennitk. Ez megkdveteli a folyadékot nem |sarkokban és rejtettebb terlleteken, pl. berendezések éltal
atereszt6, nem nedvszivd, moshat6é és nem mérgez6 | takart részeken, stb.
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskérrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari | A padozatnak legyen megfelel6 vizlejtése, hogy elésegitse | A padozat megépitése tegye lehetévé a
véllalkozds véleményét, hogy mas anyag is|minden folyadéknak a megfeleld csatorndkba vezetését. A | megfeleld lefolyast, és ajanlott olyan anyag
megfelel6. Adott esetben, ott a fellletet gy kell | padozaton felgyllemld folyadékot megfelelé id6kdzdnként | hasznalata, melynek  javitdsa  kdnnyen
kiképezni, hogy a padlérdl a fellleti viz elvezethet6 | el kell tavolitani. megoldhaté a termelés leallitasa nélkil.
legyen;

A sérllt padozatot a termelés lealldsa mellett ki kell
javitani, amilyen gyorsan csak lehet, olyan anyagokkal,
amelyek dsszeegyeztethet6k a padozat eredeti anyagaval.
Ideiglenes javitasokat csak minimdlis ideig szabad
alkalmazni.
b) a falfellileteket ép allapotban kell tartani, kénnyen | A falak viztaszitd6 anyagbél készilljenek, legyenek tisztan |A j6 tisztithatésdg érdekében a falak

tisztithaténak, és szllkség szerint fert6tlenithetének
kell lennitk. Ez megkdveteli a nem ateresztd, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgezd anyagok
alkalmazasat, a sima fellletet a mdiveletek A&ltal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

tartva és jé allapotban, hogy a szennyez&dést tavol tartsak.
A falak legyenek kellsképpen ellenalléak a mechanikai
sériilésekkel szemben. Ezen allapotukat folyamatosan fenn
kell tartani.

A magas kockazatl élelmiszer-eldallité helyiségekben a
falakat keramia  csempeburkolattal, rozsdamentes
acélboritassal vagy mas fém- vagy nem fémboritassal kell
ellatni, amely sima, kdnnyen tisztithaté és nem abszorbens
felletet biztosit. A magas kockazatu terlleteken farost
illetve faforgacs lemez alkalmazasa még festett vagy
egyéb bevonattal ellatva sem engedhetd meg.

egymassal, a padozattal és a mennyezettel
torténd csatlakozésait hézagmentesen,
homoruan lekerekitve ajanlott kialakitani.

A falfelilet kialakitasdhoz megfeleld anyagok: a
keramia csempe, moshaté festett vakolat,
mianyag bevonatu farostlemez vagy
forgacslemez, fémboritds, vagy epoxigyantas
bevonat. Kiildnbdzd anyagokat lehet hasznalni
az alacsony és nagy kockazatl, illetve
szennyezett és tiszta teriileteken. A falakat a

szdlliths — anyagmozgatas Utvonalai mentén
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Minden meglazult, levalé vagy porlé anyagot, amely
szennyezheti a terméket akar sérllés, akar a falfelllet vagy
a burkolat elhasznalodasanak koévetkeztében, el Kkell
tavolitani. Az ilyen fellletet, amilyen gyorsan csak lehet, ki
kell javitani.

A falak, szerkezeti elemek kialakitdsandl kertlni kell a
takarithatatlan holt terek, Uregek kialakulasat.

megfelel6 védelemmel (kerékvetbvel, élvédbvel
vagy véddkorlattal) célszerl ellatni oly médon,
hogy a falak kénnyen tisztithatéak legyenek.

Amennyiben szilkségessé valik ideiglenes falak
felallitasa, azokat célszer( ugy felszerelni, hogy
a feldolgoz6 terlleteket megvédje mindenféle
szennyez6déstdl. Ezek a falak ne jelentsenek
veszélyt a termelési folyamatra, a termékre, és

csak a szikséges legrdvidebb ideig
alkalmazzék azokat.

A parkanyok, peremek, gerincek, Uregek
kialakitasat kerllni célszerli, mivel ezeken

felhalmozddhat a szennyezddés és az allati
kartevék buvohelyéll szolgalhatnak.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tetd

belsé fellletét) és a fliggd szerkezeteket Ugy kell

épiteni és kidolgozni, hogy meggétoljak
szennyez6dés felgyulemlését és csbdkkentsék

a
a

paraképzddést, a nemkivanatos penészképzddést és

idegen anyagnak a termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek tisztithatéak, vildgos szinlek és
jol karbantartott allapotiak.

A feldolgozé terlileteken levé szerelvényeket -
csOvezetékeket gy kell felszerelni a mennyezetre, hogy
higiéniai szempontbdl ne jelentsenek veszélyt.

Lehetéleg minél kevesebb felsé szerelvényt
ajanlott alkalmazni. A mennyezetet és a
magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket tanacsos Ugy Kkialakitani, és
fellletUket agy kiképezni, hogy
megakadalyozhat6 legyen rajtuk a
szennyez8dés lerakddasa, a paralecsapodas, a
lepattogzas, a vakolat lepergése. A szigetelt
cs6vezetékeket a feldolgozé  terlleteken
javasolt fém vagy kemény mianyag boritassal
ellatni, amelyek illesztési pontjaikon legyenek
lezarva, hegesztve vagy 0sszeragasztva.

A csbvek tamasztékai és fliggesztdi egyszeri
kialakitasuak, kdénnyen tisztithatok legyenek. A
szigetelt  cs6vezetékek  szdvettel vagy
vaszonnal val6 boritdsa nem ajanlott, mert ezek
rovarok  buvéhelyeivé valhatnak, és a
penészképzbdést is elésegithetik.
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J6 gyakorlatnak tekinthetd jaroszerkezetek
kialakitdsa a takaritds, a karbantartas és az
allati kartevék beteleplilése elleni
felllvizsgalatok megkdnnyitésére.

Ha elkerilhetetlen a szolgaltatdé csévezetékek,
a vezeték csatorndk és a kozlekedd utak
kbézvetlenll feldolgozd vonalak felett torténd
elvezetése, akkor gondoskodni ajanlott a
termék megfeleld védelmérsl (pl. talcak
elhelyezése a termék felett).

Minden felesleges csodvet
mennyezeti  boritéelemet,
amilyen gyorsan  csak

eltavolitani vagy megjavitani.

vagy serllt
vezetékdarabot,
lehet, tanacsos

A vilagitétesteket a helyes gyakorlat szerint
javasolt torés biztos burkolattal ellatni.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy kell

kialakitani, hogy a szennyez6dés felgyllemlését
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, szlkség

szerint, tisztitas céljab6l kdnnyen leszerelhetd
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az

élelmiszer-el6allitas ideje alatt régzitett médon, zarva
kell tartani;

Az ablakokat és ajtékat gy kell kialakitani, hogy
minimalizéljak a szennyez8dés bejutasat. Az ablakok, ajtok
legyenek koénnyen tisztithatdk, a keretek, fogantyuk
késziljenek jol tisztantarthato, fert6tlenitheté anyagbdl.

A torétt vagy repedt ablakokat, a leheté leggyorsabban,
cserélni kell.

Az ablakokat polikarbonat vagy laminalt
Uveggel célszerli (vegezni, vagy torésallo
foliaval javasolt bevonni.

A por és szennyezédés lerakddasanak
megel6zése érdekében célszer(i a befelé 45°-
0s szbgben lejtd ablakparkany kiképzés.
Javasolt, hogy a parkanyok felllete moshat6
legyen.

e)

az ajtoknak konnyen tisztithatonak, és szlkség
szerint fertétlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli
a sima, nem nedvszivd fellletek alkalmazasat,
kivéeve, ha a hataskoérrel rendelkezd hatdsag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfelel6; és

Az ajtékat hasznalaton kival zarva kell tartani.
Az ajtok szorosan zarddjanak minden oldalon, a padlié feldli
részen is, hogy ragcsalok és rovarok ne juthassanak be.
Nyitva tartadsukat minimalisra kell csékkenteni.

Az ajtok legyenek kdnnyen tisztithatdak.

A feldolgozo tertletre nyil6 ajtokba Gveg helyett
tiszta, atlatsz6 karbonitril lemezek vagy mas
atlatsz6 torhetetlen anyag hasznalata javasolt.

A nyithato ajté védelmét gyors =zarassal,
szalagfliggdnnyel célszerli megoldani.

az élelmiszerek kezelésére szolgal6 terilleteken a
felileteket (beleérive a gépek fellleteit is),

és
nem

Minden élelmiszerrel érintkezé felliletnek kopas-
korrozidallonak kell lennie, illetve simanak,

Az eldallitas soran az élelmiszerrel érintkezé
berendezések részei rozsdamentes acélbodl,
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kiléndsen az élelmiszerekkel érintkez6 fellleteket, j6 | pordzusnak, repedésekidl és résekidl mentesnek kell | nikkel 6tvozetbél, élelmiszeripari minéségl
allapotban  kell tartani és azoknak kénnyen |lennie. mianyagbdl vagy laminalt anyagbdl ill.
tisztithatonak, illetve szlkség szerint | Minden élelmiszerrel érintkezé felllet az élelmiszerrel | galvanizalt fémbdél vagy mas rozsdamentes

fertétlenithetdnek kell lennitk. Ez megkdveteli sima,
moshato, korrdzidallé és nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatdsag
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfelel6.

szemben a hasznalat kérilményei kdz6tt legyen semleges
és ellendllo, és ne eredményezzen olyan anyagokat,

amelyek az élelmiszerbe oldédhatnak, vagy abban
megkoétédhetnek.
A berendezések legyenek kopasalldak, tartdsak,

mozgathatdék és/vagy szétszedhet6k karbantartas, illetve
takaritas, fertétlenités és felligyelet céljabdl.

A berendezések takaritdskor kénnyen hozzaférheték
legyenek, és sajat maguk ne okozhassanak idegenanyag
szennyez6dést a termékben.

A berendezések élelmiszerrel nem érintkezé részeit Ugy
kell kialakitani, hogy sem a berendezésen belll, sem
annak fellletén ne rakddjon le rajtuk szennyezddés,
mikroorganizmus vagy allati kartevé.

A szallitoladakat és rekeszeket rendszeresen karban kell
tartani és tisztitani kell, hogy megel6zzék az esetleges
szennyez6dést.

anyagbdl késziljenek.

A j6 gyakorlat szerint fa hasznalatat altalaban
kerllni tanacsos. A fa — ép, sértetlen és
rendszeresen karbantartott allapotban -
alkalmas lehet bizonyos kereskedelmi és
gyakorlati esetekben, pl. nagy tdmegil anyagok
konténerei, mos6 valyuk terel6lemezeihez,
osztalyozdkhoz. (Nagy kockazatu terlleteken
az élelmiszerekkel érintkezé fellleteket nem
szabad fabol késziteni.)

A hideg fellleteket, ahol kondenzéacio
kovetkezhet be (pl. hitéfolyadékokat
aramoltaté csoéveket) célszerlii szigetelni a
paralecsapbédas megel6zésére az olyan
helyeken, ahol az a termékek biztonsagat vagy
mindségét veszélyeztetheti.

Az élelmiszerrel érintkezd targyakat,
alkatrészeket, szerelvényeket, kereteket,
tartédlyokat és berendezéseket ugy célszer(
kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakddjon
rajuk élelmiszer vagy szennyezédés.

A t6bbszor hasznalatos edényeket, tartalyokat
javasolt ugy kialakitani, hogy megfeleléen
tisztithatok legyenek.

422

Szlkség szerint, a munkaeszk6z6k és -berendezések
tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez és tarolasahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek

Az eltér6 kock&zatl helyeken haszndlt takarité- és
fert6tlenitéeszkdzoket elkildnitetten kell kezelni és tarolni.
A takarito és fertétlenitéeszkdzoket ugy kell megvalasztani
és tisztan tartani, fert6tleniteni, hogy ne véljanak

A higiéniai szempontb6l kildnbdz6 kockazatd
Ovezetekhez tartozé takaritbeszkdzdket ajanlott
szinjelzéssel megkllénbéztetni.

A helyben tisztito (CIP) rendszer hasznalata
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korrozidnak ellenalld, kénnyen tisztithaté anyagbdl kell
készulnitik, megfelel6 hideg- és melegviz-ellatassal kell
rendelkeznilk.

szennyez6dés forrasava.

A takaritbeszkd6zdk csak tiszta allapotban tarolhatok a
szamukra kijeldlt, elkildnitett helyen.

esetén, annak tervezése és kialakitasa tegye
lehetévé a helyes daramlasi sebesség,
hémérséklet, és tisztitdszer-koncentracioé
szabalyozdsat a rendszer egészében. A
szivattyuk megfelelé tervezésiek legyenek; a
tdmitések, és mas az élelmiszerrel érintkezé
anyagok élelmiszeripari minéségliek legyenek.
A takaritdshoz hasznalt eszkdzdk lehetdség
szerint rozsdamentes (korrézidalld) fémbél
vagy mianyagbdl késziiljenek.

4.23.

Szlkség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld6  moséasardl.  Valamennyi, élelmiszerek
mosésara hasznalt mosogatét vagy més ilyen eszkézt el
kell  latni a VI fejezetben  meghatarozott
kévetelményeknek megfelel6 hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztan, és szikség szerint
fertétlenitve kell tartani.

Hatékony mosasi technoldgiat kell kialakitani a félddel
szennyezett nyersanyagok mosasara (ez alél csak néhany
gyimodlcs pl. malna képez kivételt). A friss zOldség —
gyuimolcs alapanyagok mosasa mindig el6zze meg
felhasznalasukat.

Az els6é fazisU mosashoz hasznalhaté nem ivéviz
minéségl (visszatérd) viz is (lasd 4.7.3.). A visszaforgatott
mosévizet Ugy kell cserélni, hogy ne okozza az élelmiszer
keresztbe szennyez6dését.

Az utols6 mosaési fazisban csak ivoviz minéségi vizet lehet
hasznalni.

A zbldség és gyumodlcs mosasakor a
mosoéberendezésben talfolyot célszeri
biztositani.

4.3.1l. melléklet 111. fejezet (Mozgé és/vagy ideiglenes
eléallito- és forgalmazé helyekre (mint példaul
satrak, arusitéhelyek, mozgdarusok jarmivei),
elsédlegesen maganlak6hazként hasznalt, de
forgalomba hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres
készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusitd
automatakra vonatkozd kdvetelmények)

43.1.

A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben
ésszerlien megvaldsithato, ugy kell elhelyezni, tervezni,
Osszedllitani, tisztan és j6 karban tartani, hogy elkerlljék
kilbnésen az allatok és kartevék altal okozott
szennyez6dés kockazatat.
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4.3.2. Kiléndsen, szlikség szerint:

a)

megfelel6 eszkdzdket kell biztositani a kielégité
személyi higiénia fenntartdsahoz (beleértve a
higiénikus ~ kézmosashoz  és kézszaritadshoz
sz(lkséges eszkdzoket, a higiénikus illemhelyeket és
0ltbz6helyiségeket);

az élelmiszerrel érintkezésbe kerll6 fellleteket jo
allapotban kell tartani, kénnyen tisztithaténak, és
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennilk. Ez
megkéveteli a sima, moshatd, nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hatdskoérrel rendelkezd
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

megfelelé berendezést  kell biztositani a
munkaeszk6zOk és -berendezések tisztitdsahoz, és
szl(lkség szerint fertétlenitéséhez;

amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari
muveletek részeként tisztitjadk, gondoskodni kell arrdl,
hogy ez higiénikus médon térténjen;

megfelel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel valo ellatast
kell biztositani;

megfelel6 intézkedéseknek és/vagy eszkézéknek kell
rendelkezésre  allnia a  veszélyes  és/vagy
fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard)
anyagok és hulladékok tarolasara és eltavolitasara;

megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkdzdknek kell
rendelkezésre  allnia a  megfelelé  tarolasi
hémérsékleti feltételek fenntartdsara és folyamatos
ellenérzésére;

A mozgdarusok szallitd jarmaveit
termékek szdllitasara vonatkozé nemzetkézi eléirasoknak
megfeleléen kell kialakitani.

a gyorsfagyasztott

az élelmiszert Ggy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének  kockdzatat az  ésszerlien
megvaldsithaté mértékig el lehessen keriilni.
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4.4.11 melléklet IV. fejezet (Szallitas) A fagyasztott élelmiszereket szallitas k6zben folyamatosan

védeni kell a kulsé hémérséklet valtozasaitol. A hitélancot

ki kell terjeszteni a gyartastol a fogyasztdig és a szallitas

kilonbdzd fazisaira, beleértve a tényleges széllitasi

folyamaton kivil a berakodas és a kirakodas menetét is.
4.4.1. A szallitd jarmiveket és a kapcsolddd berendezéseket, | A  szdllitdé jarmibe térténé  berakodas
Az  élelmiszerek  szdllitasara hasznalt  szallité | eszk6zoket higiénikus és ép allapotban megfeleléen tisztan | megkezdése el6tt az aru ataddjanak ajanlott
jarmlveket, illetve szallitotartalyokat tisztan, o |kell tartani, és gondoskodni kell karbantartasukrol, melynek | meggy6zédnie a szallité jarmil tisztasagardl, a
allapotban kell tartani, az élelmiszerek | biztositdsa az Uzemeltetd feladata. .Az élelmiszer | felépitmény épségérdl, az ajtok és a témitések
szennyez6désének elkerlilése végett, és szikség |szallitasara szant széllitéjarmiveket a  hatalyos | allapotardl, a szallitandé termék és a szallitd

esetén ezeket ugy kell tervezni és dsszeszerelni, hogy

jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes hatdsaggal

jarml hémeérsékletének megfeleléségérél.

megfeleléen tisztithatéak és/vagy fert6tlenithetbek | elézetesen engedélyeztetni kell.

legyenek.
Az élelmiszergyart6 tegyen meg minden szikséges
intézkedést, hogy az élelmiszereket tiszta szallitd
jarmivekben szallitsak.

4.4.2.

A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitasan kivil méas szallitasara nem szabad
hasznalni, amennyiben ez szennyez8déshez vezetne.

4.43.

Ha a szallitéjarmiben és/vagy a szallitétartalyban az
élelmiszeren kivll egyidejileg més érut is széllitanak,
vagy pedig egyidejlleg tobbféle élelmiszert szallitanak,

A gyorsfagyasztott termékek mellett egyidejiileg
mas hémérséklet tartomanyl termék szallitasa
nem ajanlott.

akkor szilkség szerint hatékony elvalasztast kell
biztositani a termékek kézott.

4.4.4.

Folyékony, granuldlt vagy porszeri  6mlesztett
élelmiszereket  élelmiszer  szallitasara  fenntartott
tartalyokban és/vagy

széllitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szdllitétartalyokon jol lathaté és kitoérdlhetetlen médon,
egy vagy tébb k6z6sségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-széllitdsra szolgalnak, vagy a
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szdllitétartalyokat ,kizarélag élelmiszer szallitasara”
felirattal kell ellatni.

4.4.5.

Ha a szallitéjarmivet és/vagy a széllitotartalyt
élelmiszeren kivll valamely mas aru szallitdsara, vagy
pedig tébbféle élelmiszer szdllitdsara hasznaltak, az
egyes szallitmanyok kézt a rakteret hatékonyan meg kell
tisztitani a szennyez6dések kockazatanak elkeriilése
érdekében.

4.4.6

Az élelmiszereket a szallitéjarmivekben és/vagy a
széllitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni, hogy a
szennyez6dés kockazatat a legkisebbre csékkentsék.

A hitéraktarak rakodéterileteit ajanlott ugy
kialakitani, hogy azok fedettek és tisztak
legyenek s megdvjak az arut az idéjaras
kedvezbtlen kérilményeitdl.

Ahol csak lehet, javasolt a rugalmas, a hatétt
jarmivek ajtéival jél érintkezd rakodd dokkok
alkalmazasa. Idealis esetben a rakodd dokk
zart, hitott és hémérsékletszabalyozassal
ellatott teriilet. Ha ilyen tipusu rakoddé dokk
kialakitdsa nem lehetséges, a rakodd rampakat
legalabb tetével célszerl ellatni a kdzvetlen
napfény, szél és esé kikliszobolésére.

A rakodast ugy javasolt lebonyolitani, hogy a
kills6 hémérsékleti viszonyoknak legkevésbé
legyen kitéve az aru, s a ki és berakodés alatt a
termékeket ne érje tz6 napfény, szél vagy esé.

A j6 gyakorlat szerint az ajtékat nem szabad
nyitva hagyni, amig a hit6tarol6bél eléhozzék a
rakodni kivant szallitmanyt.

A be- és kirakodas alatt a kamionok és hitétt
teherautok hiitését célszerl kikapcsolni.

A hitétt kamionokban vagy teherautdkban, a
hitétt konténerekben a légaramlas fenntartasa
érdekében a kovetkez6 rakodasi gyakorlat
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alkalmazasa ajanlott:

e akamion vagy konténer el6hiitése az
eldirt szallitasi hémérsékletre,

e asima oldalfalak mentén valé szoros
rakodas kerllése,

e szikség esetén a
rakomanyegységek fal és az aru
kozotti  kitdmasztdsa, a nem
bordazott fali jarmivekben lécek
oldalfalakon térténé elhelyezése,

e megfeleld fels6 Iégaramlas
biztositasa a rakomany teteje és a
mennyezet kézott,

e a hatso ajtonal megfelel6 légaramlas
biztositasa a hatsé6 ajt6 és a
rakomany kozétt,

e a hatsé ajténal elhelyezett
szallitmany régzitése, hogy az ne
csusszon a hatso ajtéra.

44.7.
Szlkség szerint az élelmiszerek szallitdsara szolgald
jarmlveknek és/vagy széllitétartalyoknak alkalmasnak
kell lennitk arra, hogy az élelmiszereket megfelel
hémérsékletét tartsak, valamint hogy lehetévé tegyék e
hémérsékletek figyelemmel kisérését.

A szdllit6 berendezéseket és szallitd jarmiveket a
vonatkoz6 nemzetkdzi szabvanyoknak megfeleléen kell
kialakitani.

A fagyasztott élelmiszerek hémérséklete legyen megfeleld
a szallité jarmibe valé berakodéskor, mert a szallité jarmu
a termék hdmérsékletének szallitds folyaman torténd
csOkkentésére nem alkalmas. A  gyorsfagyasztott
élelmiszer hémérséklete a termék minden pontjan
allandéan —18°C-o0s, vagy annal alacsonyabb legyen.
Szallitaskor rdvid ingadozassal maximum 3°C-kal lehet
magasabb.

Fagyasztott  élelmiszer  szdllitasara még
rovidtavon is szigetelt, hatétt jarmiveket
ajanlott hasznalni, melyek rakterét zar6 ajték
szorosan zarddnak, jél illeszkednek és
megfelel6 témitéssel vannak ellatva, hogy a
levegd szivargasat megakadalyozzak. A szallité
jarmi rakterét célszerli mar a berakodas el6tt a
kivant h6mérsékletre hiteni.

A tapasztalatok szerint a kiskereskedelmi és
éttermi szallitasok idétartama alatt az el6irt —
18°C-os termékhéfok tartdsahoz a tarold
hitéhaz elhagyasakor alacsonyabb, -25°C vagy
ez alatti termékhéfok szikséges (ez kiemelten
fontos lehet a h&mérséklet ingadozasra
érzékeny termékeknél, mint pl. cukrozott
gyumolcs, jégkrém, stb.). A gyorsfagyasztott
termékek a kivant hémérséklet elérését
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A gyorsfagyasztott élelmiszerek széllitasara szolgald
eszkdzoket a leveg6 hoémérsékletének ellenbrzésére
szolgalé mérémiszerekkel kell ellatni.

(lasd még 4.5.2. fejezetet, illetve 4.9.5. fejezet ,Fagyasztott
termékek tarolasa” cimi bekezdést)

kdvetéen bocsathatdk ki a disztribuciés lancba.
Be-, illetve kirakoddskor a  termékek
hémérsékletét célszeri ellenérizni. A
forgalmazasi lancban az &tvevének ajanlatos
megbizonyosodnia arrdl, hogy betartottak-e az
eléirt hdémérsékletet a szdllitas alatt. A
hémérsékletmérés eredményeit javasolt
megdrizni. A rutin hémérsékletméréshez gyors
elektromos hémérék haszndlata ajanlott.
Amennyiben az aru nem  higiénikus
szdllitéjarmiben érkezett vagy nem megfelel6é
hémérsékletli, az arut vissza lehet utasitani. Az
atvevének a beszéllitékat értesitenie célszeri
az esetleges problémakrol, hogy a megfeleld
helyesbit6 intézkedéseket megtehessék.

A jarmivek hémeérsékletregisztrald
berendezései altaldban a levegé hémérsékletét
rogzitik. A hémérsékletet legaldbb két ponton (a
hitéberendezés elétt és utan) javasolt mérni.

4.5.11. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkoz6
kdvetelmények)

4.5.1. Minden targyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel kerll kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szilkség szerint
fertotleniteni kell. A tisztitast és fert6tlenitést olyan
gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyezddés
barmilyen kockazata elkeriilheté legyen;

GHP-33/1

Irasos utasitdsban kell szabalyozni a berendezések,
eszkdzOk és helyiségek takaritdsat és fert6tlenitését. A
tisztitast és fertbtlenitést a részletes takaritasi utasitasban
meghatarozott médon és gyakorisaggal kell elvégezni.

A berendezések tisztasagat és épségét minden hasznalat
elétt ellendrizni kell.

A gyorsfagyasztott termék feldolgozdsat kévetéen minden
berendezést alaposan ki kell takaritani.

Kiadas: 1
Verzio: 2

Az irott takaritasi utasitdsban

meghatarozni:

- a ftisztitandd terlletet, berendezéseket és
eszkdzoket,

- az egyes
személyeket,

- atakaritds mddszerét és gyakorisagat,

- a vegyszereket, koncentracidjukat,
hatasidét, hémérsékletet, és

a fellilvizsgalat rendszerét.

ajanlott

részfeladatokért felel6s

Datum: 2008. november 28.
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A raktarozasi eszkdzoket és berendezéseket rendszeresen
tisztitani kell.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal
élelmiszeripari felhasznéalasra jévahagyott szer
hasznélhat6 fel, vagy az élelmiszeripari véllalkozénak a
hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.

A takaritas fizikai modszerekkel (pl. h6, suroléas,
turbulens aramlas, porszivézas vagy mas
vizhasznélat nélkili modszerek) és kémiai
modszerekkel (pl. mosészerek, lugok, savak
6nallé vagy kombinalt alkalmazasa) végezhetd
el.

A takaritasi eljarasok az aldbbi |épésekbdl

allnak:

- a durva szennyezdédés  mechanikus
eltavolitasa a fellletekrdl,

- mosoészeroldattal valé kezelés a
szennyez6dés és bakteridlis biofilmek
fellazitasara, azok oldatban vagy

szuszpenzidban tartasara,
- vizes Oblités a fellazitott szennyez&édés és
mosdészer maradvanyok eltavolitasara,
- ahol szikséges fert6tlenités, ismételt
oblités,
vagy szaraz tisztitds, lletve mé&s, a
maradvanyok és hulladékok eltavolitasara
alkalmas médszerek.

A takaritas mértéke és gyakorisdga a gyartott
termék tipuséatél és a folyamat jellegétél figg. A
takaritasi, fert6tlenitési programot célszeri
minden olyan esetben Ujraértékelni, amikor
valamilyen véltozas torténik a gyartasi
feltételekben és/vagy a berendezésekben.

Célszer( alkalmazni a gyartas kdzbeni takaritas
elvét, a hulladékot tanacsos rendszeresen

Osszetakaritani, hogy ne legyenek
felhalmozddasok.
A takaritasi miveleteket a

keresztbeszennyez6dés elkerllése érdekében

Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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kelld korlltekintéssel ajanlott végrehajtani.

A kisnyomasu g6z kevéssé alkalmas
takaritasra illetve fert6tlenitésre. Nagynyomasu
g6zzel le lehet favatni a tdrmelékeket és
alkalmas a berendezés szdritédsara tisztitas
utdn, de nem alkalmas a berendezések
sterilezésére, kivéve, ha azt zart rendszerben
végzik. A gbzpisztolyok, amelyek a g6zt vizzel
vagy mosoészer oldattal keverik nagyon
hasznosak a berendezések tisztitasanal. A
nyomassal mikédé eszkdzoket célszerl ellatni
egy lezar6 szeleppel a tomlé csapra szerelhetd
részénél, igy a tomlé kezelése és mikddtetése
jobban szabélyozhat6.

A nagynyomasu takaritbeszk6zdk helytelen
hasznélata szétterjesztheti a szennyez&édést, pl.
a szennyez@&dés felfréccsen a tiszta felUletekre.
Az elmosott szerszamok, eszkdzok, kiszerelt
alkatrészek  szdmara  megfeleld  tarolo
allvdnyokat, rakod6 fellleteket javasolt
biztositani.

Az ételkészitd egységekben tanacsos kiilénds
figyelmet forditani az apritd6 berendezésekre,
kolloidmalmokra, homogenizalékra, lemezes
hitokre, szivattyukra, szeletel6kre,
toltégépekre. A helyes gyakorlat szerint
biztositani célszer(i, hogy ezeket rendszeresen
szétszedjék, mossak (kefével), tisztitsak és
Oblitsék. Ezeket a darabokat nem lehet
kielégitben megtisztitani pusztan vizarammal.
J6 gyakorlat az, hogy a késekre egy Utemezett
tisztitasi és fert6tlenitési programot
alkalmaznak.

A gyarténak a takaritasi utasitas kialakitasa
soran javasolt figyelembe vennie az adott

november 28.
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mellékletének el6irasai ajanlasok
berendezés higiéniai — élelmiszerbiztonsagi
kockazatait (pl. a berendezés takaritashoz
fert6tlenitéshez térténd megfelelé
megbonthatésagat).

A

takaritasi és fertétlenitési programok megfeleld

veégrehajtasat folyamatosan és hatékonyan felugyelni kell,
és dokumentalni kell.

Az el6fézott, fagyasztott élelmiszert gyarto
Uzemekben a min&ségbiztositasi
személyzetnek meghatarozott id6kézénként
célszerli megbizonyosodnia (pl. mikrobioldgiai
vizsgalattal) arrél, hogy a berendezések
megfeleléen tisztdk-e. Ha  mikrobiol6giai
probléma merll fel, az alapanyagokra és
vegtermékekre is kiterjedd fazisvizsgélat valhat
szikségessé.

A rostakat és sz(iréket rendszeresen ellendrizni
és tisztitani tanacsos.

A takaritas elvégzésének hatékonysagat
tanacsos felligyelni és rendszeresen igazolni,
pl. gyartas elétti vizsgalatokkal, vagy ahol ez
ésszerli és megoldhaté a kdrnyezet és
élelmiszerrel érintkezd fellletek mikrobioldgiai
mintavételezésével. Ezen kivil a takaritasi
rendszereket tanacsos rendszeresen
atvizsgalni, és ha a kérilményekben valtozas
torténik, at kell alakitani azokat.

b) ugy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell késziteni, és
ugy kell rendben- és karbantartani, hogy barmilyen
szennyez6dés kockazata a legkisebb legyen;

Célszerl arra Ugyelni, hogy az élelmiszer-
feldolgoz6 berendezések a lehetd legkevésbé
okozzak az élelmiszer torését, sérilését.

A surrantok és szdllitdszalagok illesztéseit a
helyes gyakorlat szerint 0gy célszeri
kialakitani, hogy ne okozzanak fizikai
karosodast a termékben (pl. a termék ejtésével

GHP-33/1
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Az esetleges keresztszennyez6dés megel6zése érdekében
kiemelt gondot kell forditani az el&6f6z6tt zdldségek
hitésére szolgald berendezések, vizes Usztatotartalyok,
Iéghiiték, stb. higiénikus kialakitasara.

Minden, az élelmiszerrel kdzvetlenil érintkez6

széllitdszalagot higiénikus anyagbal kell késziteni.

Az élelmiszerrel érintkezd berendezéseknek, tartalyoknak,
eszkdzoknek  biztositani  kell a takarithatésagat,
Urithet6ségét.

Csak élelmiszer minéségl kendanyagot szabad hasznalni.

A javitasi vagy atalakitasi munkéalatok miatt szennyez8dott
berendezéseket meg kell tisztitani és el kell ébliteni a

vagy zuzasaval) és ne okozzak a termékaram
elpangasat.

A hoékezelés és  fagyasztas  kozott
szdllitészalag rendszer higiéniai  allapota
gyakran kritikus szabdlyozasi feladatnak szamit
a mikrobiolégiai szennyezddés csdkkentése
szempontjabdl. Az el6f6zés utan a terméket
szallité szalagrendszer a lehetd legrévidebb és
egyenes legyen, s lehet6ség szerint ebben a
szakaszban a gépek szamanak csodkkentésére
célszer( torekedni.

A széllitészalagok esetében célszerl vigyazni
arra, hogy ne legyenek kikopva, kirojtosodva
vagy mas modon sérllve. Ahol gumi / mianyag
a szalag anyaga, ott rendszeresen ellenérizni
tanacsos, hogy nem jelent-e kockazatot az
élelmiszerbiztonsagra.

Az élelmiszerrel érintkezd berendezéseknek,
tartdlyoknak, eszkdzoknek legyen megfeleld
kifolyényildsuk, az élelmiszerrel érintkezé belsé
feliletik legyen o&nkifolyés vagy Onurités
rendszer(.

A gépek tervezésénél - kialakitasanal kerQini
tanacsos az éles belsé sarkokat,
kiszdgelléseket, kis bemélyedéseket, amelyek
lehet6évé teszik a szennyez&édés lerakddasat.

A berendezéseket célszerli ugy kialakitani,

hogy tartalmukat megvédjék a  kilsé
szennyez6désektdl, és ne veszélyeztessék a
terméket kendolaj csOpdgéssel, csdpdYS
témitésekkel, vagy mas hasonl6

GHP-33/1
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hasznalat el6tt. A karbantartast ugy kell végezni, hogy az
ne okozza az élelmiszer szennyezését.

A létesitményt és a berendezéseket ol karbantartott
allapotban kell tartani, hogy

az el6irt médon mikddjenek, kialénésen a kritikus
lépéseknél
megelézzék az élelmiszerek szennyez8dését

fémforgacsokkal, hull6 vakolat darabokkal, tdmitésekkel,
vegyszerekkel és hulladékokkal.

szennyezéssel.

Ajanlott, hogy a termelési id6 alatt a termelés
kdzvetlen kérnyezetében ne végezzenek
gépészeti munkakat.

A helyes gyakorlat szerint a gépekben észlelt
sériléseket, hianyz6 alkatrészeket tanacsos
jelenteni a termelésiranyitdsnak.
Minden olyan berendezés és alkatrész
megel6z6  karbantartdsa  ajanlott, amely
befolydsolja a termék biztonsdgat. Olyan
karbantartasi rendszert tanacsos hasznalni,
amely lehet6ség szerint el6re tervezett és
megel6z6 jellegl.

A karbantartasra, javitasra eljarasokat célszer(
késziteni. Az eljarasokban minden
berendezésre lehetéleg hatarozzék meg:

- az alkalmazott karbantartasi médszert,

- az elvégzésért felelés személyt,

- és a gyakorisagot.

A szivattyuk kialakitasa és szerkezeti anyagaik
legyenek alkalmasak a szallitott folyadékokkal
val6 érintkezésre, és a szivattylk teljesitménye

biztositsa a folyadékok megfeleld
aramoltatasat. A szivattyuk legyenek
szétszerelheték a tisztitds megkénnyitése
érdekében.

A hajlékony csbéveket megfelelé szoritdk
alkalmazasaval rozsdamentes

csatlakozasokkal célszer( felszerelni. Fontos,
hogy a csatlakozasokat id&szakonként

GHP-33/1
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szétszedjék, és a lerakodott élelmiszer

maradvanyokat eltavolitsak.

A csbvezetékek kialakitasanal célszeri kerini
a holtvégz6déseket. A nyilt végl csdveket zard
kupakkal javasolt ellatni. Vizszintes, nyilt végu
csoveket enyhe szdgben dbénteni ajanlatos,
hogy a folyadék ki tudjon folyni, mielétt a
fed6vel lezarjdk azokat. A tomitd gydriket és
mas szerelvényeket ajanlott j6 allapotban
tartani. Ennek  biztositasdra  rendszeres
ellendrzést célszerl végezni.

A berendezések mozgé  alkatrészeinek
allapotat ajanlott rendszeresen atvizsgalni,
mivel a meglazult, levalé részek idegenanyag
szennyez6dést okozhatnak.

C) a vissza nem vdlthat6 tartalyok és csomagolasok
kivételével ugy kell ésszeallitani, olyan anyagokbdl
kell késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani,
hogy alaposan tisztithatok, és sziikség szerint
fert6tlenithetdk legyenek; és

Azoknak a berendezéseknek, eszkdzoknek, amelyekkel az
élelmiszer feldolgozasa térténik, kiemelten azoknak a
részegységeknek, amelyek kozvetlen érintkezésbe

kerllnek a termékekkel tisztithaténak, fert6tlenithetének,
karos anyagokt6l mentesnek kell lenni.

A berendezéseknek és a hozzajuk kapcsol6dd
cs6vezetékeknek, rendszereknek olyan  szerkezeti
kialakitassal kell rendelkeznilk, amely megakadalyozza a
kildbnbd6z6  milszaki  segédanyagoknak  (témitések,

kenéanyagok, stb.) az élelmiszerbe val6 keriilését, illetve
az abba val6 karos mértékl beoldédasat.

A berendezések szerkezeti kialakitdsanak biztositania kell,
hogy a tisztitdsi fazist kdvetben az élelmiszer- és a
tisztitbszer maradvanyok a rendszerb6l teljesen
kitrlljenek.

A feldolgoz6 berendezéseket rendszeresen
ellenérizni tanacsos, hogy ne alakuljanak ki holt
terek, ahol a  termékarambdl  kiesd
termékdarabok felhalmozédhatnak. A
felrak6dasbol addédd problémakat jelentésen

csOkkentheti, ha egy probalzem soran
gondosan  megfigyelik a szennyez&dés
felhalmozddasat, és a gépeket ennek

megfeleléen pontosan beallitjak.

GHP-33/1
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d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyez6 terllet megfelel6 tisztitasara lehetéség
legyen.

A Dberendezéseket ugy kell elhelyezni,
lehetévé a megfelel® és rendszeres tisztitast.

hogy tegyék

A hasznalaton kivlli berendezéseket tisztitas
utdn — ha erre mod van - célszer( a feldolgozé
teriiletrdl eltavolitani és kuldén helyen, letakarva
tarolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni
ajanlott a tiszta allapotuk fenntartasarél, hogy
ne valjanak fert6zések kiindulasi forrasava.

45.2.

A berendezéseket szlkség szerint az e rendelet
célkitiizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellenérzd
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat
kdvetelményeinek teljesitésére az el6irt hdmérséklet, ids,
paratartalom, légsebesség, illetve az el6irt sebességi
lehiités, felmelegités biztositdsara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsagot és a minéséget befolyasolo
paraméterek rendszeres és pontos mérését, és az adatok
automatikus vagy kézi rogzitését.

37 / 2005 / EK rendelet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek
tarolasara szolgald hitéraktarakban és a szallité
jarmivekben a léghémérsékletek ellenérzésére hasznalt
0sszes mérbeszkéznek (hémérdnek illetve hémérséklet
regisztralonak) meg kell felelnie az EN 12830, EN 13485
és EN 13486 szabvanyoknak. Az élelmiszerek kezel6inél
meg kell lennie az annak igazolasat szolgalé &sszes
dokumentumnak, hogy a fent emlitett eszkdzok
megfelelnek a vonatkozé EN szabvanyoknak. Mindamellett
a 2005 december 31-ig haszndlatba vett méréeszkdzok
legkés6bb 2009 december 31-ig  hasznalatban
maradhatnak.

A méréeszkdzbk pontossagat rendszeres kalibraciéval kell
biztositani, kil6nds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabalyozasi pontok felligyeletére,
vagy a torvényben el6irt kdvetelményeknek vald
megfelelés megallapitasara végeznek.

A élelmiszerbiztonsag paramétereit
miszereket (mérlegek, hémérsékletmérd

szabalyozé
miszerek)

A  kalibralt  a&llapotot az  ellendrz6-és
méréberendezéseken jeldlni ajanlott.

A kalibralast célszerl ugy elvégezni, hogy az
visszavezethetd legyen a nemzeti etalonra.

Minden egyes berendezés kalibralasi eljarasat
és minden kalibralasi eredményt dokumentalni

GHP-33/1
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4.53.
Amennyiben a berendezések és tarol6tartalyok
korrézidjanak elkerlléséhez vegyi adalékanyagokat kell
alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en
kell alkalmazni.
4.6.11. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)
4.6.1. Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen | A hulladékokat javasolt legaldbb naponta

Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd melléktermékeket
és egyéb hulladékot a felgyllemlésik elkerlése
érdekében a lehetd leggyorsabban el kell tavolitani

kildnb6z6 osztalyba sorolt hulladék keletkezik az
Uzemben, s irasos utasitasban dssze kell foglalnia, hogy
mit tesz a hulladékkal t6rténd keresztbeszennyezddés

egyszer elszallitani (pl. ha a tartalyok megteltek
vagy miiszakok végén) az lzem terlletérél oly
médon, hogy az ne befolyasolja a gyartas

azokbol a helyiségekbél, amelyekben élelmiszer | megakadalyozdsa érdekében (hulladékok gy(jtése, |terlletének higiéniai allapotat.
talalhato. kezelése, elszallitasa, a hulladékgydjté tartalyok mosasa).
Rendszereket kell kialakitani a hulladék anyagok
OsszegyUjtésére és eltavolitasara. Az
élelmiszercsomagolé-, és eléallitd helyeken hasznalt
hulladéktarolékat rendszeresen (riteni kel és a
hulladékokat el kell tavolitani a helyiségekbdl legaldbb a
munka befejezésekor.
46.2. A hulladékok gy(jtésére szolgald zsakokat, tartélyokat|A beltéri hulladéktarolékat tanacsos legalabb

Az élelmiszer-hulladékot, nem eheté melléktermékeket
és egyéb hulladékot zarhatdé széllitétartalyban kell
elhelyezni, kivéve, ha a hatéskérrel rendelkezé hatéség
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas véleményét,
hogy mas fajta széllitétartaly vagy kitrité rendszer is
megfeleld. E széllitotartalyoknak megfelelé
kialakitasuaknak, j0 allapotban lév6knek, és sziikség
esetén kdnnyen tisztithatonak és fertétlenithetének kell
lennilk.

olyan médon kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell
ellatni, melynek alapjan a hulladékot egyértelmien
megkuldnbdztethetjik a felhasznalhaté alapanyagoktol, a
félkész- és késztermékektdl, és igy megelbézhetjik a
tévedésbdl torténd dsszecserélést.

A hulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a nem
emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre
vonatkoz6 egészségugyi eléirasokrél sz6l6 mindenkor
hatalyos EK rendelet elirasait.

naponta egyszer kilriteni.

takaritas.

Ajanlott a napi

4.6.3.

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehet6
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasardl és
artalmatlanitdsarél. A hulladéktarol6 helyeket Ggy kell

Az élelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékot kildn
kell valasztani, és egymastol elkilénitve kell tarolni.
Az allati eredeti hulladékok kezelését, megsemmisitését a

Javasolt a szelektiv hulladékgydijtés. Az allati
fogyasztasra meég alkalmas lletve a
megsemmisitendd hulladékot célszerl
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megtervezni és
tarthatéak, és sziikség szerint allatoktol és kartevoktol
mentesek legyenek.

Uzemeltetni, hogy azok

tisztan

vonatkozo jogszabalyok szerint kell végezni.

A hulladék anyagok és a szemét tarolo helyét az
Uzemterllet szennyes Ovezetében kell kijeldlni. A
hulladéktarolé konténereket a termel6tertlettdl és a
levegdzteté rendszerekidl a lehetd legtavolabb kell
elhelyezni, hogy az ne valjon az élelmiszer
szennyezésének forrasava. Kerllni kell, hogy a hulladék
szallitasara, tarolasara hasznalt berendezések,
konténerek, vagy eszk6z0k szennyezzék a nyersanyagokat
A hulladékgyiijté6 konténerek tarolasara szolgal6 teriletet
jeldlni kell. A hulladéktarolék kérnyezetében az allati
kartevék ellen védekezni kell.

A veszélyes hulladékokat elkildnitetten kell tarolni, azok
forgalmardl nyilvantartast kell vezetni.

Gondoskodni kell az 6sszegydjtétt hulladék telephelyrél
torténd rendszeres és megfelelé6  gyakorisagu
elszéllitasardl. Az elszéllitast az eléirasoknak megfeleléen
kell végezni.

Az allati eredetdl hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) &sszegyljtése, kezelése,
tarolasa és elszéllitdsa soran a mindenkor hatalyos

vonatkoz6 EU szabalyzadst kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:

e elklldnitettek és azonosithatok maradjanak

e Osszegyljtéséhez és szdllitdsdhoz hasznalt

konténerek szivargdsmentesek, fedettek legyenek
e szdllitdsahoz hasznalt jarmiveket és konténereket
mosni és fertStleniteni kel
e szdllitasat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészséglgyi bizonyitvanynak
kell kisérnie
fuvarozaséat, szallitasat, vagy fogadésat végzéknek
nyilvantartasokat kell vezetni (a kereskedelmi okmanyokon
szerepelien az elszallitds datuma, az anyag megnevezése
és mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a fuvarozé

elktlénitve gydijteni, kezelni.

A hulladékkezelésre célszer(i irdsos utasitast
késziteni. A hulladékok elszéllitasat és a
taroléedények takaritasat tanacsos
rendszeresen ellenérizni.
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neve és cime, a cimzett neve és cime)

4.6.4.
Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kbz6sségi
jogszabalyokkal O0sszhangban, higiénikus és

kérnyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyez6 forrast.

Szennyezddési vagy fert6zési veszélyt jelentd, nem
élelmezési célokat szolgalé anyagok taroldo helyének
burkolata szilard, résmentes, kénnyen tisztithaté legyen.
Errdl a teruletrdl a szennyvizet Ggy kell elvezetni, kezelni
és elhelyezni, hogy az a kozegészségugyi, vizgazdalkodasi
és kérnyezetvédelmi el6irasoknak megfeleljen.

A hulladékeltavolitas modszerének megvalasztasakor
figyelembe kell venni a hulladékok elhelyezésének a
kdérnyezetre gyakorolt hatasat.

A hulladékoknak az Uzem terlletérdl torténd
eltavolitasat arra felhatalmazott személy
végezze. Ezt ajanlott szerz6dés alapjan
szolgaltatoval végeztetni. A csomagolt aruk
hulladékként val6o elhelyezését, kezelését ugy
tanacsos megoldani, hogy az arut ne lehessen
Ujrafelhasznalni, vagy eladasra Ujra alkalmassa
tenni.

4.7.11. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.7.1.

a) Megfelels ivéviz-ellatasnak kell rendelkezésre allnia,
amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez6dése megakadalyozasanak biztositasahoz
sz(lkséges.

Minden élelmiszer-eléallitdsra hasznalt vagy élelmiszerrel
kdzvetetten kapcsolatba kerlld viznek ivéviz min6séglinek
kell lennie.

Az ivoviz minésége felelien meg az érvényben lévd
eléirasoknak, rendeleteknek.

A viz min6ségét rendszeresen vizsgalni kell, tovabba
minden olyan esetben, amikor a vizellaté rendszert
fertétlenitették.

Ivévizet kell hasznélni:

élelmiszer tisztitasahoz,

berendezések takaritasdhoz,

élelmiszerrel kapcsolatba kerUl6 feluletek tisztitdsahoz,
kézmosashoz.

A vizet megfelel6 nyomassal, minéségben, és az elbirt
hémérsékleten kell szolgaltatni.

A vizkivételi mitargyakat és azok
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.

kérnyezetét

Javasolt, hogy a vizellaté rendszer tervrajza,
vagy annak masolata rendelkezésre Aélljon,
amelyen megadjak a mintavevé helyeket,

holtvégzddéseket, keresztezédéseket, és a
tarolotartalyokat.
A sajat vizszolgaltat6 rendszer javitasat,

feltjitaséat célszert Gtemterv alapjan elvégezni.

A helyes gyakorlat szerint a viztartalyokat
javasolt lefedni, és id6kdzonként ellendrizni,
hogy nem tértént-e szennyezédés.

Helyes gyakorlat a viztartalyok idénkénti
kilritése és friss vizzel t6rténd Ujratdltése.
Szintén j6 gyakorlat a vizhdlézat rendszeres
fert6tlenitése majd az ezt koévetd friss vizes
Oblités. Ennek gyakorisaga a tartaly tipusatol
és a tarolt viz szennyezédésének kockazatatél
flgg. A vizhalézat fert6tlenitésrél a termeld
Uzemrészt id6ben értesiteni sziikséges.

A vizkivételi mltargyak, vizlagyiték és
vizszlir6k és azok kdérnyezete folyamatosan
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karbantartott, és rendezett allapotban legyen.

A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta vizet
lehet hasznalni.

Tiszta tengervizet lehet haszndlni az él6 kéthéju
kagylokhoz, tuskésbérliekhez, zsékallatokhoz és
tengeri csigdkhoz; a kiils6 mosashoz tiszta vizet is
lehet hasznalni. llyen viz hasznalata esetén ennek
ellatashoz megfeleld berendezéseknek  kell
rendelkezésre allniuk.

4.7.2.

Amennyiben nem ivovizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, gb6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kulénallé, megfeleléen azonositott

A nem ivovizet szdallitd rendszereket, amelyeket
vészhelyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez nem
kapcsol6do feladatokhoz hasznalnak, el kell kuléniteni az
ivovizet szallité rendszerekidl, semmilyen kapcsolddasi

rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz nem |pontjuk, vagy visszafolyasi lehetéségik (reflux) nem lehet

érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivOviz- |az ivéviz rendszerekkel. A nem ivOviz minéségi viz

rendszerekbe. esetleges hasznélatat dokumentéltan kell szabalyozni. Az
eltér6 mindéségi (és eltéré rendeltetési) vizet szallitd
vizvezetékeket szinkdddal kell megkilénbdztetni.

4.7.3 Specialis célokra (pl. nyersanyag moséasara,

A feldolgozdsban vagy Osszetevéként haszndlt|elbtisztitdsara) a feldolgoz6 alkalmazhat visszaforgatott

Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyez® mindséglnek kell lennie,
kiveve, ha a hataskérrel rendelkez6 hatésag
meggy6z6dott arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatéssal.

vizet, amennyiben mikrobiol6giai vizsgalat sorozattal
alatdmasztja a moséasi technol6gia biztonsagossagat, a
késztermék megfeleléségét.

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe ker(ilé vagy azt esetleg
szennyez6 jeget ivovizb6l kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halaszati termékek hitésére
hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan kériimények kozt

A jeget higiéniai szempontbdl ugyanugy kell kezelni, mint
magat a terméket.

A jégbdl a megallapitott mintavételi gyakorisag szerinti
rendszerességgel mikrobioldgiai vizsgalatot kell végezni.

kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez8déstél megdvijak.
4.7.5. A termékkel érintkezésbe keril6 gbzt ivoviz mindségi

A kozvetlenll az élelmiszerrel kapcsolatban hasznalt
g6z nem tartalmazhat olyan anyagot, amely az
egészségre veszélyt jelenthet vagy varhatdéan a termék

vizbél kell eléallitani.

Abban az esetben, ha a termelt g6z kbzvetlen érintkezésbe
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szennyez6dését eredményezi.

keril az élelmiszerrel,
szabalyozni kell.

a gbzfejlesztés folyamatat

4.7.6.
Amennyiben légmentesen zart tarolétartadlyban levé
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hoékezelés utan a tarolotartalyok hitésére
hasznalt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre
nézve.

4.8.11. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

A személyi higiéniai el6irdsokat a termékszennyez&dés
kockazatanak figyelembevételével kell meghatarozni. A
vallalat személyi higiéniai el6irasait dokumentalni kell és az
egész személyzetnek alkalmaznia kell, beleértve a
latogatait is.

4.8.1.

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd tertleten
dolgozik, koteles magas foku személyi higiéniat
fenntartani és megfeleld, tiszta Oltbzetet, és sziikség
szerint védéolidzetet viselni.

Az utcai és a véd6ruhazatot elkilénitve kell tarolni. Az
6ltoz6helyiségekben meg kell oldani a szennyes mosnivald
veédéruhdk higiénikus kezelését. A védéruhat a Kkijeldlt
céljan kivil masra nem szabad hasznalni. A védéruhazatot
rendszeresen, illetve ha bepiszkolodik cserélni kell. A
hulladék kezelése utan a szennyez6doétt védéruhat cserélni
kell.

A védoéruhat és egyéb véddoltdzetet a latogatdk részére is
biztositani szlikséges.

Nem szabad parfimét, mikérmét, kdérdmlakkot,
miszempillat viselni. A munkaterlleten ékszert nem
szabad viselni.

Személyes ruhazat nem viselhet6 az el6irt védéruha felett.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 terileten a személyzetnek
megfelel6 fejfedét kell viselnie. A fejfedét nem szabad fém
hajtlikkel vagy hajcsatokkal megtlizni. A haj teljes egészét
be kell fogni a fejffed6 alda minden személynek, aki
élelmiszerrel foglalkoz6 teruletre belép.

Javasolt, hogy a vdéllalat szabalyzatban
hatdrozza meg az utcai ruhédk levételének és
elhelyezésének modjat, valamint a
védéruhazattal valo ellatas rendjét.

Ahol ez alkalmazhaté ajanlott, hogy a nagy és a

kisebb  kockazati teriiletek  munkaruhait
szinjelzéssel  kulénbdztessék  meg,  igy
biztositva  megfelelé  elkllonitésiket az

Uzemben és a mosodaban. A munkaruhak
otthoni mosésa nem ajanlott.

A termelé terlleten, vagy ahol fedetlen
élelmiszer talalhaté, a dolgozék szamara
célszerii olyan véd6ruhazatot biztositani,

amelyen nincsenek a gombok és kils6 zsebek.
A gombokat fémdetektorral jelezhetd fém
patentokkal ajanlott helyettesiteni.
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Etelt és italt csak az arra kijelolt helyisegben szabad
fogyasztani. Elelmiszerrel foglalkoz6 terlleten az étkezés
tilos.

A feldolgozé (Gzem dolgozéi részére rendszeresitett
bejaratoknal kézmosasi lehetéséget kell biztositani.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket folyékony
szappannal, meleg folyovizben kell megmosni.

A gyartasi terllet elhagyasakor, a mosdd
hasznélata el6tt a védéruhdzatot ajanlott
levenni.

Ahol szikséges, pl. magas kockazatu

tertleteken kézfert6tlenitéket ajanlott hasznalini.

A kezeket alaposan és higiénikusan célszeri
megszaritani. Erre a célra elsésorban
papirtérolkézék haszndlata ajanlott. A hasznalt
papirtérolkézék hulladéktaroléi ugy legyenek

elhelyezve,  hogy  megakadalyozzdk a
papirhulladék termelési terlletre  t6rténé
behurcolasat.

Ahol kesztylit hasznélnak, azokat ajanlott

tisztan tartani és gyakran véltani, vagy egyszer
hasznalatos kesztyliket javasolt alkalmazni. Ez
utébbi esetben javasolt, hogy a hasznalt
kesztylk elhelyezésére megfeleld lehetdség
legyen kialakitva.

4.8.2.

Nem  kezelhet élelmiszereket, és
minéségben nem Iéphet be egyetlen,
kezelésére szolgald terlletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek atjan valdszinlleg éatviheté betegségben
szenved, vagy annak hordozéja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, bérfert6zése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kézvetlen vagy kézvetett
fert6zés veszélye fenndll. Az ily mddon érintett és
élelmiszeripari vallalkozasban alkalmazott, és az
élelmiszerrel valészinileg érintkezésbe kerilé barmely
személynek azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari
véllalkozé felé betegségét vagy a tlneteket, illetve
lehetéség szerint azok okat.

semmilyen
élelmiszerek

Minden Uj belépé dolgozénak a munkaviszony létesités
el6tt elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgélaton
kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmassagi  vizsgélatdn  kivil ki kell terjednie
tidészlrésre, szilkség esetén egyéb specidlis vizsgalatra.

Minden Uj belépd dolgozénak ",EU nyilatkozattal és
vizsgalati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben igazoljak
az élelmiszeripari lizemben val6 alkalmassagat.

A munkaltatébnak be kell tartania a munkakdri, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatardl
és véleményezésérdl sz6lo mindenkor hatéalyos rendelet
eléirasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg a

Az (Ozem feldolgozé terlletére belépd
latogatékat és kullsé karbantartékat célszeri
nyilatkoztatni az egészségulgyi allapotukrél és
az Uzem altal elvart személyi higiéniai
szabalyok ismeretérdl és betartasarol.

Ha a dolgoz6 munkavégzése huzamosabb
ideig szlinetel, ajanlott az orvosi vizsgalat
ismételt elvégzése.
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mindenkor hatalyos vonatkoz6 rendelet el6irasainak, nem
foglalkoztathatd, tevékenységet nem folytathat.

A személyzetet utasitani kell, hogy ha hasmenéses vagy
hanyasos, torokfajasos panaszai vannak, lazas vagy
gennyes megbetegedésben szenved, magan bérkiltést,
kelést vagy mas bdrproblémat észlel, jelentse azt
munkahelyi vezet6jének.

A hasmenéses vagy hanyassal jar6 megbetegedésekben
szenved6k nem végezhetnek olyan tevékenységeket,
melyek soran koézvetlen érintkezésbe kerllhetnek a
csomagolatlan élelmiszerrel vagy azokban a termekben
taldlhaté berendezések fellletével, ahol csomagolatian
élelmiszert tarolnak, vagy feldolgoznak.

Ha a munkahelyi vezetés tudomast szerez arrdl, hogy
valamelyik dolgozé a fenti betegségek valamelyikében
szenved, akkor felelés azért, hogy olyan intézkedéseket
hozzon, amelyek megelézik azt, hogy a fenti személy
kérokozé mikroorganizmusokkal szennyezze az
élelmiszert. Ezek az intézkedések a munkabdl valé teljes
kizarastol, a bizonyos munkaktél valé eltiltasig
terjedhetnek.

A sériléseket jelenteni kell és megfeleléen el kell latni. A
gyulladasos sebeket, vagasokat, horzsolasokat kezelés
utan le kell fedni.

Javasolt, hogy a dolgozék a kilféldi utazést a
célorszagok megjeldlésével is jelentsék a
vezetdnek, akinek ennek kockazatat és az
élelmiszerbiztonsagi  szempontbdl  teendd
intézkedéseket egyarant mérgelnie tanacsos.

J6 gyakorlat, ha kék szinli, vizhatlan,
fémdetektorral kimutathato sebtapaszt
alkalmaznak. Lehetéleg ilyen sérlléssel biré
személy ne dolgozzon csomagolatlan/fedetlen
élelmiszerrel, vagy a kotés/sebtapasz felett
viseljen kesztydt.

4.9.11. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre

alkalmazandé rendelkezések))

491.
Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet at él6 allatokon
kivil olyan nyersanyagot vagy Osszetevbket, vagy a

Minden feldolgozasra szant nyersanyagot értékelni kell
megfelel6 mdédszerrel annak megallapitasara, hogy emberi
fogyasztasra és a szandék szerinti felhaszndlasra

Lehet6ség szerint olyan rendszert kell
mikédtetni, amely az anyagok felhasznalasat
csak akkor engedélyezi, ha megfelelének
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termékek feldolgozasa soran felhasznalt barmilyen mas
anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitakkal, kérokozé mikroorganizmusokkal,
illetve mérgezd, bomldé vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari vallalkozé altal higiénikusan alkalmazott
valogatas és/vagy készit6 vagy feldolgozé eljarasok
elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi
fogyasztasra.

alkalmas-e.

A vasarolt aruk atvételéért felelés személy rendelkezzen

kell6 ismeretekkel ahhoz, hogy biztositsa, hogy a
beérkezett termékeket megfeleld koérllmények kozott
vegyék at.

A beérkezd nyersanyagok, anyagok, aruk atvétele soran
vizsgalni kell az allati kartevéktdl, azok maradvanyaitol és
ardlékiktél, valé mentességet. A min8ségi el6irastdl vald
jelentésebb eltérés és kartevék jelenlétének illetve
nyomainak észlelése esetén értesiteni kell a szallitot.

talalték 6ket (pozitiv kibocsatas).

Minden felhasznalt anyagot — beleértve az

alapvetd6 nyersanyagokat, alapanyagokat,
gyartasi segédanyagokat és
csomagoléanyagokat — a  beszallitéval

egyeztetett mindségi elbirasok szerint célszeri
beszerezni. A mindségi elbirdsoknak szikség
szerint tartalmazniuk ajanlott a kémiai, a fizikai
és a mikrobiolégiai  szennyezédésekre
vonatkoz6 tisztasagi kévetelményeket. Az
idegenanyag szennyez&dés elleni megel6z6
intézkedéseket célszerii beépiteni a
beszallitokkal egyeztetett minéségi eléirasokba.
A min&ségi el6éirasok rendszeres
felllvizsgalatara javasolt rendszert kialakitani
és mikaodtetni.

A termékek elbdllitdsahoz felhaszndalni kivant
anyagok mindségi el6irasait célszeri mar a
termékek és a technolégiai folyamat
tervezésekor elkésziteni.

Az anyagokat lehet6ség szerint jévahagyott
beszallitoktol célszerl vasarolni, akik lehetéleg
a JO Gyartasi Gyakorlat szerint mikddnek, és
(@ mezbgazdasagi termelék esetében is)
hatékony HACCP rendszert alkalmaznak
termelési folyamataikra. Egyértelmi
utasitasokat célszerl kialakitani arra az esetre,
ha olyan nyersanyagokat, alapanyagokat vagy
szolgaltatasokat hasznalnak fel, amikor a
beszallitét nem vizsgaltak felll, vagy
teljesitményét nem fellgyelték.
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A beérkez6 anyagokat tételesen kell atvenni. A tételt
kiséré min&ségtanusitvanyt 6ssze kell hasonlitani az el6irt
kdvetelményekkel, illetve a vizsgalati eredményekkel.
Raktarra  vételkor az anyagok csomagolasanak
sértetlenségét, épségét, a jeldlés megfeleléségét és a
kiséré dokumentacié hianytalansagat is ellendrizni kell.

A beérkez6 nyersanyagot vagy &sszetevoket a
beszéllitékat és a beszéllitas datumat illetéen nyomon kell
tudni koévetni. Minden beérkez6 tételt el kell latni az
azonositdst és nyomon-kdvethetdséget lehetévé tevd
dokumentacidval és/vagy jeldléssel. Az atvett tételeket oly
moédon kell azonositani, és azonossagukat a feldolgozas
soran meg®&rizni, hogy azok a feldolgozott késztermékbdl is
visszakeresheték legyenek.

Minden el nem fogadhat6, nem megfelel6 nyersanyagot,
alapanyagot a tébbi tételtdl el kell kiléniteni és olyan jél
értheté azonositassal kell ellatni, amely megakadalyozza
élelmiszer-eléallitasra térténd felhasznalasukat.

Az allati eredetli nyersanyagok az EU-n kivdli 3. orszagbdl
torténé szallitas esetén, bérvagasbdl torténd szallitas
esetén, illetve vadhls szdllitds esetén csak abban az
esetben vehet6k at, ha azokat allategészséglgyi igazolas
kiséri (853/2004 rendelet). Hus atvételkor ellenérizni kell az

Annak meger0@sitésére, hogy a vasarolt
anyagok folyamatosan megfelelnek a minéségi
eléirasoknak, a kdvetkez6 mddszerek egyikét
vagy akar tobbet is ajanlott alkalmazni:
beszalliték auditdlasa, a beszallitd vagy egy
harmadik fél altal kiadott megfeleléségi
bizonyitvany, vagy garancia nyilatkozat.

A beszallitok teljesitményét a helyszini auditok,
az Uzleti hirnév, a kérdbivek és a vizsgalati
eredmények alapjan ajanlott értékelni, hogy
megfelelnek-e az élelmiszer-biztonsagi
kdvetelményeknek. A beszalliték értékelése
kiterjedhet a HACCP rendszerek,
élelmiszerbiztonsagi informaciok és a toérvényi

eléirasok értékelésére. A fellilvizsgalatok
modszerét és gyakorisagat a beszallitott
anyagokhoz kapcsolédo kockazatok

mérlegelése alapjan célszerli meghatarozni.

A beszdllitékon és a nyersanyagokon végzett
ellenérzésekrdl  (fellilvizsgalatokrél) — ajanlott
feliegyzéseket vezetni a beszalliték
alkalmassaganak igazolasa céljabdl.

Ezeket a vizsgalatokat és az atvétel modszerét
ajanlatos irasban régziteni.

Minden egyes széllitmanynal ellendrizni
célszer( a nyersanyag-szallitas, a
szdllitbeszk6zOk és a szdllitd személyzet
higiéniajat is.

Javasolt, hogy a tételt kisérd dokumentaciéd
(jelélés) legalabb a kévetkez6ket tartalmazza:
azonosité egyedi kodot

a beszallit nevét,
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egészsegigyi jel (husbélyegzd), illetve azonosité jeldlés
(EU regisztraciés szam) ,meglétét.

szallitas datumat,
az anyag megnevezését,
mennyiségét, gyartasi idejét.

Az egyes nyersanyagok tulajdonsagainak
figyelembe vételével ajanlott meghatarozni azt
az idétartamot, ami a betakarités, illetve az
atvétel és a feldolgozas megkezdése kozott
eltelhet.

Amennyiben az adott id6tartamon belll a
feldolgozas nem kezd6ddétt meg, a tételt
tanacsos Ujra mindsiteni annak érdekében,
hogy dénteni lehessen a feldolgozhatésagrol.

A géppel betakaritott nyersanyagoknal az
idegen anyagok és sérilt darabok el6forduldsat
fokozottan ellendrizni szilkséges.

A mintavétel legyen reprezentativ az egész
szallitmanyra. A  gyUmodlcsék, zdldségek,
hiusok, baromfi, stb. nem  homogén
szdllitmanyok, ezért szamitani kell ra, hogy a
mintak valtozéak lehetnek. A mintavételi
moédszer legyen elismert rendszer szerinti,
amely a tételre a lehetd legreprezentativabb
mintakat adja.

A flszerekre Kkildénds figyelmet ajanlott
forditani, mivel ezek mikrobiolégiai
szennyez6dés forrasai lehetnek.

Helyes gyakorlat a beszallitoktol bizonyitékot
kérni arra vonatkozoan, hogy a beérkezd nagy
kockazatu 6sszetevék — mint pl. a hus, baromfi
€s hal- kielégitik-e  a mikrobiolégia
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kévetelményeket. A hdéérzékeny Osszetevok
beérkezési hémérsékletét, ha lehet ellenérizni
javasolt.

atvételénél
szempontbdl

A hasalapu nyersanyagok
élelmiszerbiztonsagi
ellenérizendd:

- Frissesség: szemrevételezéssel és szaglassal
ajanlott megéllapitani, hogy az anyagok szine,
illata a termékre jellemz6, nem utal
befulledtségre, helytelen szallitasi, tarolasi
kérdlményekre.

- H6mérséklet: minden esetben feleljen meg a
rendelet el6irdsainak.

492
A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden 0&sszetevét megfelel6

kértlmények kézt kell tarolni, hogy k&ros bomlasukat és
szennyezddésiket el lehessen ker(lni.

Az eltér6 kockazatu alap és nyersanyagokat elklldnitve
kell tarolni.

Az allati eredetli nyersanyagokat minden esetben a
853/2004 rendelet el6irdsainak megfelelé hédmérsékleten
kell  tarolni, mely hémérsékletet ellenérizni  és
dokumentalni kell.

A z06ldség és gylmdlcs nyersanyagok feldolgozas el6tti
atmeneti tarolasahoz olyan kériiményeket kell kialakitani,
mellyel biztosithaté a mindségik megbrzése és az
esetleges toxintermel6dés megel6zése.

A nyersanyagokat a raktarozas szabdlyainak megfeleléen
kell tarolni. Gondoskodni kell a készletek sziikség szerinti
mozgatésarol, tisztitdsardl a kartevégocok kialakuldsanak
megakadalyozasa érdekében.

Romland6 nyersanyagok ideiglenes tarolasara
a terméktdl figgben altaldban —1 C és 10C
kozotti hémeérséklet ajanlott.

Gyumolcsok és zdldségek hitdtt helyiségben
valé tarolasakor ajanlott elkeriilni a nedvesség

kicsapodasat és a nyersanyagra torténd
csOpdgéseét.
Minden a szantéféldrél vagy els6dleges

feldolgozasbdl kozvetlendl beszallitott
nyersanyag esetén célszerli megfontolni azok
elkdlénitését a feldolgozd terllettdl, amig egy
elsd tisztitason és ellenérzésen 4t nem esnek.

A nyersanyagok / termékek védelme érdekében
az aru természetétél fuggbéen a kovetkezd
szempontokat ajanlott figyelembe venni:

e hités a romlastél valdé védelem
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céljabdl (dokumentalt
hémérsékletszabalyozas),

e szabalyozott légtér alkalmazasa a
romlas megakadalyozasa
érdekében,

e tarol6edények, konténerek a
szennyez6déstél és sérlléstdl vald
védelem érdekében,

e vegyszerek, a korai
megel6zésére,

e szabalyozott fényviszonyok, a karos
elvaltozasok elkeriilése érdekében
(pl. burgonya megzdldilése),

e Allati kartevoktdl valé védelem,

csirazas

e higiéniai eléirdsok betartasa
(keresztszennyez6dés, -fert6zés
megakadélyozasa),

e azon termékek kbézds helyiségben
vagy egymashoz koézeli (szikség
szerint  alkalmazva) tarolasanak
elkerllése, amelyek karos hatassal
lehetnek egymésra (pl. kereszt-
szennyez6dés, mellékiz, stb.)

A nyersanyagok megfelel6 készletforgasanak
biztositasa érdekében - ahol ez értelmezhetd
és lehetséges - olyan rendszert célszeri
fenntartani, hogy a kordbban beérkezett anyag
hagyja el a raktart hamarabb.

A gylimolcsdket hitve vagy alacsony
hémérsékleten célszerli tarolni, és amilyen
gyorsan csak lehet, célszer( feldolgozni 6ket,
hogy elkerilheté legyen az éleszték, penészek
szaporodasa, kuléndsen érett és enyhén sérilt
tételek esetén.
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Ahol ez sziikséges, a feldolgozas kezdetén a
nyersanyagokat és alapanyagokat valogatni és
osztalyozni ajanlott.

Az alapanyagokat eredeti taroléedényeikben,
vagy a szennyez6dések megakadalyozasara
tervezett és kialakitott tartalyokban,
edényekben célszeri tarolni.

Minden egyes raklapnyi nyersanyagot ajanlott

szemrevételezéssel ellen6rizni, mielétt a
feldolgozévonalra oOntik. A ladak, hordok,
tartalyok  felllete legyen mentes  a

szennyez6déstdl és térmelékektdl, amelyek az
élelmiszerbe hullhatnak.

4.9.3.

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszdban 6vni kell barmilyen
szennyez6déstél, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanng, az egészségre artalmassé
vagy olyan médon szennyezetté teheti, hogy az elééllt
allapotban ésszeritlen volna fogyasztasat elvarni.

A veszélyelemzés részét kell képezze a lehetséges idegen
anyagok, kémiai és mikrobiolégiai veszélyek azonositasa,

megelézése.

Javasolt az emeld tisztantartasa, hogy ne
legyen rajta semmilyen térmelék. Az emelére
célszerl felszerelni egy gallért vagy hasonlé
véddszerkezetet, ami megakadélyozza, hogy a
raklaprol a garatba szennyez6dés Kkerlljon.
Ahol meg lehet valdsitani, a felontésnél
szitaszdvetet javasolt felszerelni az esetleges
belehull6 nagyobb darabok kikiiszébdlésére.

Az idegen anyag szabélyozas bevalt modszerei
a kilbnbéz6 kimutatdsi és megelézési
modszerek, pl. a mosds és bemerités,
szemrevételezéssel torténd ellenérzés,
fémdetektalas és mas  optikai, illetve
mechanikus médszerek. Varatlan idegen anyag
észlelése esetén az Ujra  el6fordulas
megel6zése érdekében tanacsos kivizsgalni az
eredetét.
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A hit6ipari feldolgozas és forgalmazéas
gyakorlatdban leginkdbb el6fordulé idegen
anyag veszélyforrasok és az elker(ilésikhéz
ajanlott intézkedések a kdvetkezok:

A porszerl anyagokat szitalni ajanlott.

A széalkas, sérilt raklapokat ajanlott kivonni a
hasznalatbdl.

A termékeket j6l megvilagitott helyen célszeri
ellenérizni. Indokolt esetben a termékeket
célszerli egy allandé6 maéagnes koézelében a
tartalyokba / ladakba attélteni.

A folyadékokat egy vonalba épitett szirén
célszerli  ataramoltatni. Minden anyagot,
beleértve az alapanyagokat, keverékeket és
késztermékeket, amikor csak lehet, fedett
allapotban kell tartani.

A feldolgoz6 teriiletre bevitt iratokon nem
szabad tzoéket, rajzszdgeket vagy
gémkapcsokat hasznalni.

Ha az Uveg és a kemény, atlatsz6 mianyag
hasznalata elkerililhetetlen, a  tényleges
helyzethez igazoddé dokumentalt eljarasokat
célszer( kialakitani az Gvegtorés kezelésére.

Ajanlott az Uveg és a kemény mianyag
feliletekrdl  (ablakok, ajtok,  géprészek)
nyilvantartast vezetni, amit id6ér6l idére
felllvizsgalnak.

Ahol csak lehet, célszeri minden faanyagot
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eltavolitani a feldolgozo terlletrél.

A szemrevételezéses aruvalogatas szabalyait
rogziteni tanacsos, és megfelelé kulsé
kérilményeket javasolt  biztositani azok
elvégzéséhez (megvilagitas, személyzet
rendszeres véltdsa, az élelmiszerek haladasi
sebességének szabdlyozasa, stb.).

Ajanlott elektronikus idegenanyag detektalo
rendszer (pl. fémdetektor, szinosztalyozé,
rontgen  készllék stb.) alkalmazasa. A
fémdetektorokat célszeri a feldolgozévonal
végéhez a lehetd legkdzelebb elhelyezni. A
detektorok kimutatasi hatarértékeit ajanlott
irasban rogziteni, és a mikéddképességet
meghatérozott gyakorisaggal ellendrizni
célszerl. A fémdetektor ellenérzéséhez a
gépgyartd  altal  eléirt  teszt  darabot
(ferromagneses és nem ferromagneses
tulajdonségu anyagbdl, valamint rozsdamentes
acélbdl készilt; megfelel6 méretll) tanacsos
hasznalni. Abban az esetben, amikor a detektor
idegen anyagot jelez, az idegen anyag eredetét
tanacsos alaposan kivizsgalni és
jegyz6kdnyvezni.

Amennyiben a felulvizsgalat és ellenérzés a
fémdetektor vagy idegen anyag detektor hibajat
mutatja ki, a detektor utols6 megfelel6
mikédést mutatd, elfogadott ellenérzése utan
gyartott 6sszes terméket tanacsos elkildniteni
és Ujra atvizsgalni.

Ajanlott, hogy a fém vagy idegen anyag
detektor hangjelzéssel is jelezni tudja a
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Az allati eredetli nyersanyagok el6készitésekor e
miveletek megtervezésénél, Kivitelezésénél minden
esetben figyelembe kell venni a 853/2004 EK rendelet és
maodositasainak elbirasait.

A mikrobiolégiai keresztszennyezés elkerlilése érdekében
a huas, hal, baromfi nyersanyagot szakositottan, egyéb
nyersanyagoktél elkildnitve, kalén helyiségben kell
elékésziteni.

A friss hus, hal, baromfi kitarolasat ugy kell Gitemezni és az
elékészitést 0gy kell megszervezni, hogy ezen
nyersanyagok hémérséklete a feldolgozds soran térténd
felhasznédlasig ne haladja meg a + 7 °C-ot.(baromfi, hal
+4°C) Az elkészitett, de azonnal fel nem hasznélt huast,
halat, baromfit hiitve vagy fagyasztva kell tarolni a tovabbi
felhasznalasig a vonatkozd rendeletben meghatarozott
madon.

A hus, hal, baromfi elékészitéséhez haszndalt kések és
egyéb eszkdzok a keresztszennyezédés jelentés forrasai,
lehetnek. Ezért az edényzetet és az eszkdzoket
megfeleléen megkildnbdztethetd mddon jeldini, kell.

Az élelmiszer elballitonak ki kell alakitania az allergén
hatasu anyagok szabalyozdsanak gyakorlati médszereit,
melyeknek a pontos jel6lésen és a J6 Gyartasi Gyakorlaton
kell alapulnia. Az allergén hatdsti anyagokkal térténé
keresztbeszennyez6dés megel6zése érdekében megfeleld
eljarasokat kell alkalmazni.

Elelmiszert nem szabad kézvetleniil a padozaton tarolni. A
rendszeres készletforgas mikddtetéséhez, a rakomanyok
elkészitéséhez és a levegd szabad daramlasdhoz megfeleld

szennyezettség jelenlétét és legyen egy
automata ,kidobd” szerkezettel ellatva, ami a
szennyezetinek jelzett terméket eltériti egy zart
tartdlypa, amelyhez csak felhatalmazott
személyek férhetnek hozza.

Idegen anyagok és gépek meghibasodasanak
észlelésérdl  ajanlott  jelentési  rendszert
mikodtetni.
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helyet kell biztositani. Konténerekben, ladakban, stb.
torténé Omlesztett tarolds esetén a taroldeszkdzok
legyenek tisztak, higiénikusak és kdnnyen kezelheték.
Olyan légaramot kell alkalmazni, amely a raktar terGletén
egyenletes hémérsékletet biztosit.

A raktarak személyzetét ki kell képezni arra, hogy
felismerjék a termékek tarolas alatti romlasanak tlneteit,
illetve a tarold6 eszkdzok sérllését és ezeket azonnal
jelentsék. Az ilyen tételeket el kell kiléniteni és zarolni kell.

Az élelmiszer biztonsagi szempontbdl visszahivott vagy
visszaklldétt arukat, illetve az (jrafeldolgozasra vagy
hulladéknak szant tételeket megbizhaté médon meg kell
jeldlni, és fizikailag is el kell kuléniteni.

A csomagolt termékek kiilsé burkolatan legyenek a datum
jelélései jol lathatok. A raktarban tarolt termékek
azonosithatésaga érdekében a csomagolason jeldléséket
kell elhelyezni.

Nagy tomegl termék Omlesztett csomagolasa esetén
(amikor a végleges csomagolast kés6bb tervezik) a
zsakokat ill. rakoncakat fel kell cimkézni, megjeldlve a
gyartds napjat, a gyartasi kérllményeket, a gyartott
termékfajtakat, a gyartasi tételt, ez megkdnnyiti a késdébbi
azonositast. A végsd csomagolason fel kell tintetni az
atcsomagolas datumat (kéddal, ha szikséges) és a
min&ség megdrzési id6t. Az egyes atcsomagolasra kertild
arukrol jegyz6ékonyvet kell vezetni, hogy abban az esetben,
ha probléma mer(l fel, a végsé felhasznal6i csomagolast
vissza lehessen vezetni a tényleges gyartasi adatokra.

A hitd kbézegek szivargasanak megakadalyozasara
intézkedéseket kell tenni.

A gyumolcsoket, gyumolcsplréket és
gyimolcsleveket a fagyasztast megel6zéen
célszer( el6hiteni a mikrobak szaporodasanak
megelézésére.

A fagyasztast koveté tovabbi miveletek soran
tanacsos mindent elkdévetni a termékek
feldolgoz6vonalon valé folyamatos tovabbitasa
érdekében, hogy megel6zhetd legyen a
termékek felmelegedése.

Ajanlott, hogy a készletnyilvantartds rendszere
segitse a nyomon-kévetés megvaldsitasat.

Az éarukat a lejart datumu tételek azonositasa
érdekében javasolt rendszeresen atvizsgalni.

A dobozokat ugy célszerl raklapra helyezni,
hogy a datum jel6lések jol lathatdk legyenek.

A min6ségbiztositasi programban célszeri arrdl
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gondoskodni, hogy a fagyasztott termékeket

rendszeresen felllvizsgaljak a
szennyezédések, romlas és sérilés
észrevétele  céljabdl.  Kulénés  figyelmet

tanacsos forditani a keresztszennyez6dés és
mellékiz kialakulasanak elkerllésére.

49.4.

Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a kartevék elleni
védekezésre. Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni annak
megakaddalyozdsara, hogy a hazidllatok élelmiszerek

el6éallitasara, kezelésére vagy tarolasara hasznalt
helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskérrel rendelkez6 hatésag ezt kilénleges

esetekben engedélyezi, annak megakadélyozasara,
hogy az ilyen bejutas szennyez6déshez vezessen).

Az allati kartevék elleni védekezés legyen megel6z6
jellegll, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
fellgyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony
dokumentalasi rendszerrel egyitt. Az (zemelés soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

A Kkartevoék elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az Uzem sajatossagaihoz és azt az (izem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A Kkartevok elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabalyozds alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: Kkartevdirtasi program,
kartevéirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatarozni az Gzemeltetd és a kivitelezd
felel6sségét.

A védekezés szakmai irdnyelveit, az alkalmazhat6
irtészereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemoldgiai
Kbézpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatalyos
.l1ajékoztatdé az engedélyezett irtdészerekr6l és az
egészségiigyi kartevdk elleni védekezés szakmai
irdnyelveir6l” tartalmazza, melynek alkalmazasa vonatkozé
jogszabalyok értelmében kotelez6, s melytél eltérni nem
szabad.

Az allati kartevék elleni hatékony védekezésért az
élelmiszervallalkozas vezetése a felelds.

Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezési
szabdlyozas tartalmazza:

e Azon allati kartevék megnevezését,
amelyekre a védelmi szabalyozés
vonatkozik.

e A védekezésbe bevont Uzemi, adott

esetben az tGizemen Kivili terlletek helyét,
kiterjedését.

o Az dllati kartevék elleni védelemért felel6s
személyek nevét, elérhetéségét.

e Az Adllati kartevok elleni védekezés
eljarasait:
- A megel6zés modszereit;
- A kartevék megjelenésének
ellenérzésére alkalmazott
mobdszereket;

- Akartevéirtas modszereit.
A kartevéirtast kovetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
A szlkséges oktatas, tajékoztatas maédjat.

Ajanlott a kerités labazatat legalabb 30-50 cm
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Az Uzem kils6 kdrnyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevok bejutasat, megtelepedését,
elszaporodasat.

Az éplleteket ugy kell megépiteni és olyan allapotban kell
tartani, hogy az akadalyozza meg az allati kartevok
bejutasat.

A gyakran nyitott nyildszarékat, kapukat megfelel6
védelemmel kell ellatni és uagy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevék bejutasat.
Az ajtokat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell latni a
masz6 és replld rovarkartevék behatolasa elleni védelmet
biztositd eszkdzdkkel (rovarhald, 1égzsilip, stb.).

A repulé rovarok elleni védekezésul a zsilipeknél,
bejaratoknal és az Uzemekben rovarcsapdékat kell
felszerelni lehetdleg a kulvildgra nyil6 ajtok kdzelében
belllre Ugy, hogy azok fénye kivilrél ne legyen lathat6. A
rovarcsapdakat allandéan mikdédtetni kell, és gondoskodni
kell szilkség szerinti tisztitasukrdl és karbantartasukrol.

Az  elektromos rovarcsapddkat a  csomagolatlan
élelmiszerektdl, alapanyagoktél olyan tavolsagra Kkell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehulld rovaroktol,
rovarmaradvanyoktdl a szennyezédés elkeriilheté legyen.
A rovarcsapddk nem lehetnek kozvetlenil termelési
vonalak felett.

Mind az épuletekben, mind a kllsé Gzemi terlleteken a
megfelel6 miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag
fenntartasaval meg kell neheziteni az allati kartevok
megtelepedését  el6segitd  buvéhelyek  kialakulasat.
A fal- és padléfellletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasanal, elhelyezésénél el kell keriilni a
takarithatatlan holt terek, Uregek, viztécsak kialakulasat.

magasra épiteni.

Az épuletek kilsd falai korll célszert legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
tartott kavicsagyat kiépiteni. A kdzcsatorna
csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszeri
beépiteni, ami megakadalyozza a kartevok,
els6sorban a patkanyok bejutasat. A falfellletek
szinezésénél és a mesterséges Vvilagitas
tervezésénél célszerl kerllni a repllé
rovarokat vonzé szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében
ajanlott a ragaszt6lapos elektromos
fénycsapdék alkalmazéasa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a

csalétekallomasokbdl létesitett kilsé

védégylrik telepitése, az épuletek korll és a

kerités mellett. A ragcsaldk elleni védelem

érdekében, ahol arra a miszaki feltételek
lehet6éséget adnak harom védelmi vonalat
célszerl kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az éplletek hatarolé falainal (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattérések koéril kilonds
figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
épulleteken bell.

Célszerli a veédelmi zondkat folyamatosan

Uzemeltetni és  rendszeresen  (legalabb

negyedévente) ellendrizni, tisztitani és friss

csalétekkel feltdlteni.
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Epuletek, raktarak kialakitdsanal minden olyan helyen, ahol
falattérések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) talalhatok, megfelel6 zarassal,
tomitéssel kell megakadalyozni az allati kartevék bejutasat.

A beérkezd6 anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt
anyagokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az Aallati
kartevoktdl.

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak muikddésik soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z8 eljardsok nem vezettek
eredményre, és a kartevék jelenlétére utald nyomok
észlelése, illetve az ellen6rzd felligyeleti rendszer jelzése
azt indokolja, a bejutott, megtelepedett kartevok kiirtasarodl
gondoskodni kell.

Kartevéirtasra kizarolag az egészsegugyi és
készletkartevék irtasara engedélyezett irtGoszerek és
moédszerek alkalmazhaték. A Kkartevéirtast kizarélag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

A ragcsaloirtasra engedélyezett irtoszereket csak zarhaté
szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomasokon
szabad kihelyezni.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartevék megjelenésének ellen6rzésére
objektiv mérési adatokkal szolgalé monitoring
rendszert ajanlott telepiteni és azt folyamatosan
Uzemeltetni, és az U(zem sajatossagainak
megfelel6 gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellendrizni.

A Kartevék jelenlétének mérésére, kiléndsen
azokon az tzemi teriileteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem
tartalmazo6 eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos,
elektromos, vagy kombindlt rovarcsapdakat,
csapO, vagy eélve-befogd ragcsaldcsapdakat
célszer(i hasznalni, melyek kelléen érzékenyek
a kartevd  észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtdszermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcsalé-fertézottség mérésére, de nem
alkalmasak a kéartevé lokalizalaséara.

A kartevé-mentesitést ajanlott szakképzett
jogositvannyal  rendelkez6, alvéllalkozéval
elvégeztetni. Alvallalkozé igénybevétele esetén
ajanlott, hogy egy vallalaton bellli kijel6lt
személy is legyen felelés a kartevék elleni
veédekezésért, s feleléssége terjedjen ki az
alvallalkoz6 szolgaltatéd altal végzett
szolgéltatas elfogadasara is.

A régcséloirtas soran célszeri nem szérédd
tipusu irtészereket alkalmazni.
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A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositdsara
szolgal6 sorszdmot, az irtdészer hatdsmoédjat és annak
ellenszerét, a kihelyezd nevét és elérhet6ségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltiintetésével meg kell
jelélni és azt az Gzem helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan  élelmiszerek  kdrnyezetében,  csak
irtdszermentes ragcsaloirté technolégidk alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz felliletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése elétt a
kezelend6 terlileteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technologiai teriileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos
lefedésiikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése eldétt a szikséges
takaritasrol, a takaritdsi el6irasoknak medgfeleléen
gondoskodni kell.

A kartevok elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell gy, hogy abbdl nyomon koévethetd legyen az lizem
mindenkori kartevé-fertézotiségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentélas rendjét a kartevé mentesitési programban
kell meghatarozni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, = munkaigazolds,  jegyzékdnyv,
feliegyzés, stb.), célszeriien tartalmazzdk mind
a rendszeres ellen6rzések, mind a rendkivdli
kezelések jellemzé adatait, mint:
- a tevékenység megnevezését,
- annak helyét,
- idejét,
- modszerét,
- az alkalmazott
megnevezeéseét,
- a tevékenységet végzok nevét,
szakképzettségét, alairasat,

irtoszerek

- a kezelés soran szerzett
tapasztalatokat,
- ha szikséges, intézkedési

javaslatokat, a hatékonysag javitasara.
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Kébor allatok (kutya, macska) odaszoktatdsa és etetése

tilos.

Célszerli a dokumentumok koz6tt tartani a
kivitelez6  szakképzettségét, jogosultsagat
igazoldé iratok mésolatat és a felhasznalt
irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott haziallatokat (kutya, macska)
tartani a telephelyen. A haziallatok el6fordulasa
a telephelyen belll csak a tiszta dvezeten kivil
toleralhaté.

4.9.5.

Az olyan nyersanyagokat, 0&sszetevéket, koéztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koérokoz6
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhaté nem lehet olyan h&mérsékleten
tartani, amely egészségulgyi kockazatot jelenthet.

A h(tési lancot nem lehet megszakitani.

Ugyanakkor az élelmiszerek elékészitése, szallitasa,
tarolasa, arusitdsra kihelyezése és kiszolgalasa alatt
végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott id&szakokra
engedélyezett a hdémérséklet szabalyozottsaganak
hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve.

A feldolgozott élelmiszerek elballitasat, kezelését és
védécsomagolasat végz6 élelmiszeripari
vallalkozdsoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkllonitett tarolasahoz elegendéen nagy,
megfelel6 helyiségekkel, és elegendd, kilénall, hitétt
raktarral kell rendelkezniuk.

Az élelmiszernél fagyasztds soran gondoskodni kell a
hémérséklet megfelelé szabalyozasardl annak érdekében,
hogy a termékek kdzépsé részeit is olyan gyorsan hitsék
le, hogy az megakadélyozza kérokoz6 mikroorganizmusok

szaporodasat vagy az altaluk termelt toxinok termel&dését.
Az elkészités utani

optimalis —18°C-ot.

Fagyasztott termékek tarolasa:

37/2005/ EK rendelet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek
szallitasi, raktarozasi és tarolasi eszkozeit fel kell szerelni
megfelel6 ellenérzd eszkézokkel, melyek alkalmasak a
léghémérséklet

gyorsfagyasztott  élelmiszerek  koérdli
megfelel6 gyakori és rendszeres ellenbrzésére.

gyors és késedelem nélkali, jol
szabalyozott, az adott termékre méretezett megfeleld
sebességgel t6rténé fagyasztas alapvetd fontossagu. A
gyorsfagyasztas nem tekintheté befejezettnek addig, amig
a hémérsékleti kdzéppontban a termék el nem érte az

A mikrobdk tulélésének és szaporodasanak
elkerilése érdekében a kovetkezé
paramétereket ajanlott szabalyozni: az id6ét, a
hémérsékletet, a termék tdmegaramat.

Az el6f6zott zOldségeket késedelem nélkdl
10°C ala (optimalisan 8°C ald) ajanlott hiteni a
feldolgozas tovabbi szakaszaban, illetve a
csomagolas alatti gyors mikrobaszaporodas
elkerilésére. Nagyon fontos tényezé a hiitéviz
mikrobiolégiai llapota.

A feldolgozés soran mindent meg kell tenni az
élelmiszer alacsony hémérsékleten tartasara és
a  termék feldolgoz6 vonalon valé
elérehaladdsédnak biztositdsara. Tanacsos el
kerilni, hogy az esetleges leallasok vagy tul
hosszl fagyasztasi idé miatt az alapanyagok
vagy termékek a feldolgozévonalon hosszl
ideig alljanak.

Fagyasztas utan a terméket amilyen gyorsan
lehet, tanacsos becsomagolni és a raktarba
szdllitani, hogy a hémérséklet-emelkedést és a
kondenzaciot elkerljik.
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A hémérséklet feljegyzéseket az élelmiszert kezel6nek
datummal ellatva legaldbb egy évig, vagy a
gyorsfagyasztott  élelmiszerek jellegét és min8ség
meg6rzési idejét figyelembe véve ennél hosszabb ideig
meg kell ériznie.

(lasd még 4.5.2. fejezetet)

Fagyasztott termékek tarolasa és arukezelése:
A fagyasztott termékek tarolasa soran a tarold
termek léghémérsékletét -20 °C és —28 °C
k6z6tt, legaltalanosabban —25°C-on (vagy a
termékek jellegétél figgéen alacsonyabb
hémérsékleten) javasolt tartani. Szamos tarolo6t
mikddtetnek —24 °C-on is.

Tanacsos elkerllni a + 2°C-ndl nagyobb
hémérsékletingadozast, az ingadozas
gyakorisagat minimalis értéken javasolt tartani.

kival a
méréssel is

A folyamatos  regisztralason
hémérsékletet célszerli kézi
ellendrizni és feljegyezni.

A nagy hémérsékletingadozésok, illetve a
hitégépek meghibasodasanak esetén teendd
intézkedésekre eljarasokat tanacsos kidolgozni.

A hitéraktarakat olyan éllapotban javasolt
fenntartani, hogy azok mentesek legyenek a
tulzott jegkivalastél és jégportdl.

A hités hatékonysaganak  megtartasa
érdekében a fagyasztott aru tarolaséara szolgaléd
termeket szllkség esetén célszeri leolvasztani.
A leolvasztds alatt gondoskodni ajanlott a

termék szennyez6désének
megakadalyozasardl.

Ha —-15°C-0s vagy magasabb
maghdmérsékletli  gyorsfagyasztott termék

érkezik be, tanacsos fokozott figyelmet forditani
a termékek tovabbi kezelésére (ilyen eljaras
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lehet a hémérséklet cstkkentésére alkalmas

barmely modszer, pl. levegbvel torténd
fagyasztas, keringtetett leveg6jl, alacsony
hémérsékletli terlletekre toérténd betarolas,

nedvesedés elleni védérétegek vagy elvalasztd
lemezekkel val6 tarolas, stb.).

Amennyiben a fagyasztott aru kezelése olyan
terlileten torténik, amelynek hémérséklete nem
szabalyozott, térekedni kell arra, hogy a
mivelet id6tartama legyen a lehetd
legrévidebb, hogy a kondenzaciét és a termék
hémérsékletének emelkedését elkerdljuk.

4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartjdk vagy szolgalijgk fel, azokat a hokezelési
folyamatot, vagy amennyiben nem  végeznek
hokezelést, a végsé készitési szakaszt kdvetben a
lehetd leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiteni,
hogy az az egészségre nézve ne eredményezzen
kockéazatot.

Gyorsfagyasztott  félkész és  készételek
gyéartésa esetén a hoékezelést kdvetd hitést tgy
ajanlott  végrehajtani, hogy a termék
hémérséklete a kritikus h6mérséklet tartomanyt
(63 — 5 °C ) a lehetd legrévidebb idé alatt
atlépje.

A mikrobaszaporodasra és romlédsra hajlamos

toltelékeket  célszeri  elkildnitett  helyen,
megfeleléen szabalyozott hémérseékleti
kérilmények és a felmerilé kockézatok
mérlegelésére alapozott higiéniai szabalyok

betartasa mellett elkésziteni.

Ha a romland6 anyagok feldolgozasaban
hosszabb varakozasra kerll sor, a terméket
ajanlatos hiteni, és mas megfelel6 intézkedést
célszer( tenni a romlas megakadalyozasara.

49.7.
Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy

Kildn helyiséget kell létesiteni a hus és baromfihus
felengedtetéséhez. A helyiség légterének hémérsékletét

A fagyasztott baromfi és a hus felengedtetése
és hitétaroldasa soran a romlas sebessége

az élelmiszerben a kérokozd mikroorganizmusok | és paratartalmat szabdalyozni kell. El kell keriilni a |megegyezik a hitoétt termékek romlasi

szaporodasanak vagy méreganyagok képz6édésének |szabalyozatlan kérilmények kozott végzett felengedtetést | sebességével. A  felengedtetés ideje és

kockazata a legkisebbre csékkenjen. és Uujboli fagyasztast, mivel eredményeképpen magas |hdmérséklet  viszonyai befolyasoljak a

A Kkiolvasztas sordn az élelmiszereket olyan | mikrobaszam alakulhat ki. A kritikus hémérsékleti és idé | fagyasztott késztermék mikrobiolégiai
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hémérsékletnek kell kitenni, amelyek az egészségre
nézve nem eredményeznek kockazatot. Amennyiben a
kiolvasztasi folyamatbol szarmazd elfolyd folyadék
kockazatot jelenthet az egészségre, azt megfeleléen el
kell vezetni.

A kiolvasztast kovetéen az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehet6 legkisebbre csbtkkentse a korokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzédésének kockazatat.

értékeket fellgyelni kell.

A fagyasztott nyersanyagot szabalyozott h6mérsékleten
és meghatérozott ideig kell felengedtetni:
e hiitészekrényben vagy
maximum 4C®-on,
e mikrohullamu sitében.

hltéteremben

A 1ékivalasbdl szarmazé keresztszennyezédést el kell
kerQini.

szennyez6désének mértékét. A felengedtetés

alatt  mért hémérsékletet és  egyéb
megjegyzéseket dokumentalni tanacsos.
A fagyasztott élelmiszerek jeldlése

tartalmazzon utmutatédst arra vonatkozoan,
hogy lehet-e a terméket fagyott allapotban
sutni/fézni vagy felhasznalas el6tt fel kell-e
engedtetni, ez utébbi esetben a megfeleld idé
és hémérsékleti viszonyokat
(szobahdmérsékleten vagy hiitészekrényben) is
meg kell adni.

Az elkészitésre vonatkozé Utmutatdsoknak
tartalmazniuk kell a sltési/fé6zési id6t és
hémérsékletet, ha szlikséges a siit6 fokozattal
egyitt (kuléndésen a mikrohullamiu  sit6ben
melegithet6 élelmiszerek esetében).
Felengedtetés utan a terméket Ujra fagyasztani
nem szabad.

4.9.8.

A veszélyes és/vagy nem eheté anyagokat, beleértve az
allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell, és
elkilénitett, biztonsdgos térolétartalyban kell tarolni.

4.10. Il melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolasara és gyijtécsomagolasara
alkalmazandé rendelkezések)

4.10.1.

Az  élelmiszerek  egyedi  csomagolasdhoz  és

A csomagoldéanyagnak elég er6snek kell lennie ahhoz,
hogy megvédje a terméket kiilsé forrasokbdl szarmazé

A csomagoldéanyagokat jovahagyott mindségi
eléirasok szerint javasolt beszerezni. Minden

gyljtécsomagoldsahoz ~ haszndlt  anyagok  nem | szennyezddésekidl és sérulésektdl a szokvanyos szallitési, | szallitmanyt  ellenérizni  tandcsos,  hogy
jelenthetnek szennyez6 forrast. tarolasi és fogyasztéhoz val6 eljuttatas kériimények kdzott. | megfelelnek-e a minéségi eléirdsoknak.
A csomagoléanyagok beszerzése esetén figyelembe kell
venni a vonatkoz6 térvényi el6irdsokat, és a szallitotol |A  beérkez6 csomagoléanyagot célszer(
min&ségi bizonyitvanyt vagy garanciat kell kérni. Az|ellenérizni , hogy nincsenek-e benne
élelmiszeripari véllalkozé rendelkezzen a beszallitd éaltal | megtelepedett allati kartevék.
adott igazoldssal — nyilatkozattal vagy megfeleld
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tanasitvannyal az élelmiszerrel koézvetlenal érintkezé
csomagoldéanyagok élelmiszeripari felhasznalhatésaganak
igazolasara.

A csomagolas a nyitasra vonatkozé Utmutatés
segitségével legyen kdénnyen és biztonsagosan
nyithaté a felhasznalé szamara.

4.10.2.
Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat ugy kell
tarolni, hogy a szennyez8dés veszélyének ne legyenek
kitéve.

A szabad téren tarolt géngydlegeket a felhasznalas el6tt
tisztitani kell.

A csomagoléanyagokat tanacsos lefedve, a
kilsé burkolatukban, rendes, tiszta
kérilmények kozott tarolni. A gyartasi terlletr6l

visszakerilé, felhasznalasra nem  kerdlt
csomagoldéanyagot is ajanlott lefedni, és
szaraz, tiszta korllmények koz6tt tarolni

kbézvetlen fénytél védve, ha lehet szabalyozott
kérnyezetben.

4.10.3.

Az egyedi csomagolasi és gyUjtécsomagolasi
miveleteket Ugy kell elvégezni, hogy elkeriiljék a
termékek szennyezédését. Adott esetben és kiléndsen
a konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolotartadly szerkezeti épségérél és
tisztasagarol.

A gyorsfagyasztott termékek Ujracsomagolasat (pl.
nagyobb csomag kisebb  kiszerelésii  csomagok
kialakitasaval térténd részekre osztasat) csak szabalyozott
kérilmények kdzott végezhets.

A termékek kuls6 csomagolasat célszerli a
feldolgozo6 terlleten kivdil eltavolitani.

Szlkség lehet a csomagolandoé
gyorsfagyasztott arut tarold lagyfali mianyag
konténerek hasznalat el6tti tisztitAsdhoz és
fert6tlenitéséhez alkalmazandé specialis
modszerek eléirasara, kiléndsen, ha
megtoéltésik és lezarasuk utan nincs mar hé- ill.
egyéb tartésito kezelés.

Ha toltést és zarast végeznek, azt gy célszeri
kivitelezni, hogy a szennyez6dés kock&zatat
korlatozzak. A koérnyezeti hémérséklet olyan
legyen, hogy a termék a kivant hémérsékleti
maradjon. A mivelet sordn a termék
hémérsékletének ndvekedését el kell kerdlni.

Ajanlott a csomagolds zarasanak, a zaras
épségének ellendrzése.

4.10.4.
Az élelmiszerekhez Gjbél felhasznalt egyedi csomagold
és gyljté-csomagoldéanyagnak kdnnyen tisztithatonak,
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és szliikség szerint fertétlenithetének kell lennie.

4.11. |l melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

NEM VONATKOZIK

A kovetkezd kdvetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket Iégmentesen zart
taroldtartalyban hoznak forgalomba:

4.11.1.

barmely feldolgozatlan termék feldolgozasara, vagy mar
feldolgozott termék tovabbi feldolgozasara alkalmazott
hékezelési folyamatnak:

NEM VONATKOZIK

meghatarozott ideig meghatarozott szintre kell emelnie a
kezelt termék minden részének hémérsékletét és

a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék
szennyez6édését.

NEM VONATKOZIK

4.11.2.

Annak biztositdsa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari
vallalkozénak rendszeresen ellendriznie kell a fébb
vonatkoz6 paramétereket (kildnésen a hémérsékletet, a
nyomast, a lezarast és a mikrobiolégiai értékeket),
beleértve az automata berendezések hasznalatt is.

NEM VONATKOZIK

4.11.3.

Az alkalmazott eljarasnak meg kell felelnie a
nemzetkdzileg elfogadott szabvanyoknak (példaul
pasztérézés, ultramagas hémérséklet vagy sterilezés).

NEM VONATKOZIK

4.12. Il melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari véllalkozoknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezokrol:

4121,

az élelmiszert kezeld személyeket tevékenységikkel
aranyos modon felligyeliék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat médszereit és
programijait a termelési folyamatban résztvevd személyzet
képzési igényének megfeleléen. Ezeket a modszereket, és
programokat mindig fel kell (jitani, frissiteni az (j
informéciok alapjan, és a termelési folyamat modositasai
utan.

A feldolgozé szezon kezdetén az ismeretek

szinten  tartasa, felfrissitése  érdekében
mindenképpen javasolt ismételt oktatdsok
megtartasa.

JO6 gyakorlat, ha a személyzet minden tagja
megkapja a higiéniai el8irasokat irott forméban.
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A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie az

élelmiszerhigiéniai  kdvetelményekre is, és  errdl
jegyz6konyvet, nyilvantartast kell vezetni.
A személyzetnek tisztdban kell lennie a helyes

hémérséklet-szabalyozas fontossagaval.

A higiéniai oktatas terjedjen ki az adott helyen végzett
tevékenység specidlis szempontjaira is.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tébbek kozétt a kéz
tisztasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel
rendszeresen fellgyelni kell.

A magas kockazatu terlileteken dolgoz6 személyzetet
képezni kell, tekintve, hogy itt mindenkor kilénésen magas
szintl személyi higiéniara van sziikség.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki élelmiszer-
elédllitisban  részt vesz, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel az élelmiszer-higiéniar6l, a tevékenysége,
munkaja altal befolyasolt folyamat alapelveirél, az
élelmiszerek  higiénikus kezelésében jatszott sajat
szerepérdl és felelésségérdl, a lehetséges veszélyekrdl és
a szabalyozas hibainak egyes kdvetkezményeir6l.

A takaritast - fertétlenitést végzé személyeket és a
fellgyeleteket végzé személyeket megfeleléen képezni
kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fert6tlenités
alapelveit és kévetendé modszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismernitk kell
tevékenységlik élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az
altaluk végzendd megfelelé intézkedéseket és helyesbitd
tevékenységeket.

Alapveté fontossagu, hogy a személyzet
minden tagja — beleérive a gépkezelbket,
mérndkoket, ellenérzé személyzetet,
miszakvezetéket, feldolgoz6 vonal vezetbket
és az ideiglenes szezonmunkasokat is —
részesuljon a hivatalos, el6irt személyi higiéniai
és Uzemi (gyartasi) higiéniai oktatasban. A
képzésnek nemcsak azt kell biztositania, hogy
a személyzet értse, mely tevékenységek /
eljaradsok engedélyezettek vagy nem, hanem
nagyon fontos az is, hogy értsék, miért van
szikség ezekre. A személyzet minden tagja
legyen tisztaban azzal, hogy milyen szerepe és

feleléssége van az élelmiszernek
szennyezédésektol és romlastol valo
védelmében.

A takaritasért felelés személyzetet tanacsos
kioktatni az egyes tisztitd6  eszkdzok,
berendezések és vegyszerek haszndlatara,
valamint a berendezések szétszedésére a
takaritas elvégzéséhez.

Az oktatasokat irott eljarasoknak megfelel6en
célszerl lebonyolitani.

Fontosabb tudnivalék elhelyezhet6k
posztereken is, kiléndésen ajanlott bizonyos
ismeretekré| a miszaki szolgaltato
alvallalkozokat tajékoztatni, akik a helyi
higiéniai szok&sokat nem ismerik.

Az oktatas hatékonysagat idérél-idére vizsgalni
célszer(i, valamint rutin felllvizsgalatokat és
ellendrzéseket tanacsos elvégezni annak
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A képzések eredményességét meghatarozott idékdzdnként
ellendrizni kell, és meg kell gy6z6édni arrdl, hogy a dolgozok
betartjak-e az oktatdsokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és sziikség
szerint meg kell ismételni.

biztositasara, hogy az eljarasokat hatékonyan
végrehajtjak.

Az  oktatdsi programokat rendszeresen
felllvizsgalni, és amennyiben szikséges,
aktualizalni tanacsos. Olyan rendszereket

javasolt mikoédtetni, amelyek biztositjak, hogy
az élelmiszerrel dolgozé munkéasok valamennyi,
az élelmiszer biztonsagat és alkalmassagat
megorz6 eljarassal tisztaban legyenek.

4122,

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartdséért, vagy a vonatkozé
Utmutatok  szerinti  mikddésért felelés személyek
megfelel6 képzésben részesiilienek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

A vezet6k és miiszakvezeték legyenek képesek a
lehetséges veszélyek mérlegelésére, megitélésére,
valamint a felmerll6 hidnyossagok, eltérések kezelésére
szolgal6 intézkedések megtételére.

Kilén hangsulyt kell fektetni a személyzet minden tagja
esetében a HACCP rendszer alapelveinek és az egyes
kritikus pontokban rajuk vonatkozé feladatok oktatasara.

A gyartaskozi ellendérzést,
folyamatszabalyozast és felugyel®
tevékenységet az erre a munkara kiképzett,
szakmailag felkészllt személyzet végezze.

4.12.3.

betartsak az egyes élelmiszeripari &gazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozd nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.

Javasolt, hogy a termelési és
minéségbiztositasi dolgozék oktatasa terjedjen
ki a Jé Higiéniai Gyakorlat elveire, valamint
azok megvaldsitasdban rajuk harulé
feladatokra. Hasonl6an, azon maés terlletek
dolgozéit (pl. a karbantartas, a szolgéltatés, a

takaritas terUletén dolgozokat) is javasolt
megfelel6  képzésben  részesiteni, akik
feladataik ~ végzése kézben  feldolgozo

teriiletekre kénytelenek belépni, vagy munkajuk
eredménye befolyasolja a termelést.

Az alapvet6 élelmiszer-higiéniai  képzés
eljarasai a kdvetkez6 teriileteket dleljék fel:
e szennyezddések,
e mikroorganizmusok,
e élelmiszerek altal okozott
egészsegkarosodasok, mérgezések,
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fert6zések,
e az élelmiszerromlas és

élelmiszerszennyez6dés elkeriilése,
személyi higiénia,

arukezelési és raktarozasi
kdvetelmények,

az Gzem terllete és berendezések,
az éallati kartevok elleni védekezés,
takaritas és fertétlenités,
hulladékkezelés,

torvényi és jogszabalyi
kdvetelmények.
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5. Mellékletek
5.1. Fogalom meghatérozasok

El6f6zés: Rovid ideig tartd6 hokezelés, amely elégséges bizonyos mindségromlast okozd enzimek
inaktivalasara.

Hokezelés: Minden olyan mivelet, melynek soran az élelmiszert technolégiai, élelmiszer-biztonsagi
vagy fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti érték ndvel6 célbdl olyan héhatasnak teszik ki,
amelynek mikrobaszam csdkkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Hités: Az éleimiszerek lehltésének folyamata egy adott hémérsékletre, gyakran 5°C-ra vagy az ala,
jégkristalyok képzédése nélkil.

Takaritas: A talajeredetll szennyez6dések, élelmiszermaradvanyok, por, zsir vagy mas
szennyez6anyag eltavolitasa az élelmiszer feldolgozas soran.

Hiitélanc: Egymas utan alkalmazott intézkedések folyamata a gyors-fagyasztott élelmiszerek
tartésitdsara az eléallitastol a fogyasztoig valo eljuttatasaig.

Hiitéraktar: Az élelmiszer fagyasztott allapotban t6rténd tarolasara alkalmas terem.

Szennyezbanyag: Bioldgiai, kémiai, fizikai idegen anyag az élelmiszerben, ami karosan
befolydsolhatja az élelmiszer biztonsagat és alkalmassagéat.

Szabalyozas (ige): Minden szlkséges intézkedés megtétele, ami a HACCP tervben megéallapitott
kdévetelményeknek valé megfelelést biztositja.

Szabalyozas (fénév): Az az allapot, amikor a helyes eljarasokat koévetik, és a kdvetelményeknek
megfelelnek.

Szabalyozo intézkedés: Olyan intézkedés vagy tevékenység, amely az élelmiszerbiztonsagi veszélyek
megel6zésére vagy kikliszObdlésére vagy annak elfogadhato szintre csdkkentésére szolgal.

Helyesbité tevékenység (HACCP): Az a tevékenység, amit akkor kell végezni, mikor a kritikus
szabalyozasi pont (CCP) felligyelete a szabdalyozas elvesztését jelzi.

Helyesbit6é tevékenység (minéség iranyitas): Tevékenység egy észlelt nem-megfeleléség vagy mas
nem kivanatos helyzet okanak kikliszObdlésére.
Kritikus Szabalyozasi Pont: (CCP)

Az a lépés, melynél szabdlyozast lehet alkalmazni a Iényeges élelmiszer biztonsagi veszélyek
megelézéséhez, kikliszobdléséhez vagy elfogadhatd szintre csékkentéséhez.

Kritikus hatarérték: Az a kdvetelmény, ami elvalasztja a megfelel6t a nem megfelel6tol.

Hiba: Egy termékben taldlt olyan éllapot, ami nem felel meg a vonatkoz6 minéségi eléirdsban
meghatarozott Iényeges mindségi, 6sszetételi és/vagy jeldlési eléirasoknak.

Eltérés: A kritikus hatarértéknek valé nem megfelelés.
Fertétlenités: A kdrnyezetben lévé mikroorganizmusok szamanak kémiai és/vagy fizikai médszerekkel
val6 csbkkentése olyan szintre, ami nem veszélyezteti az élelmiszer biztonsagéat vagy alkalmassagat.

Létesitmény: Elelmiszer kezeléssel foglalkozo, egy vezetés ala tartozé épilletek vagy teriilet és azok
kérnyezete.
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Folyamatabra: Egy adott élelmiszertermék elddallitdsaban alkalmazott miiveleti 1épések soranak
rendszerbe foglalt 4brazolasa.

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy terméket
jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el. Az
~elelmiszer” fogalméba beletartozik az ital, a ragégumi, valamint az eléallitas, feldolgozas vagy kezelés
soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tébbek kdz6tt a viz is

Elelmiszerbiztonsag: Annak biztositasa, hogy az élelmiszer ne okozzon megbetegedést vagy sériilést
a fogyaszténak, ha azt a megfeleld médon készitik/fogyasztjak el.

Elelmiszer-eléallitas: a kozfogyasztasra, vagy ilyen céli tovabb feldolgozasra torténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek
0sszessége, vagy ezek részmiveletei.

Nyersanyag: Emberi fogyasztésra alkalmas, gyorsfagyasztott termék eldallitdsara felhasznélhaté friss
vagy feldolgozott élelmiszer.

Elelmiszer adalékanyag: Minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkil arra,
hogy van-e tépértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként 6nmagéban é&ltalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznélnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szdllitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék
érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobiolégiai tulajdonsagait kedvez6éen befolydsolja. Hozzaadasa azt
eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevijéve valik.

Elelmiszer csomagoloéanyag: Az élelmiszerrel érintkez6, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és minéségesdkkentd hatasoktol.

Elelmiszer forgalmazas: Az élelmiszernek a viszonteladdkhoz vagy az élelmiszer-fogyasztoékhoz valé
eljuttatasat szolgalé szallitasi, tarolasi, el6csomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miuveletek
Osszessége, vagy ezek részmiveletei, flggetlenll attdl, hogy a vendéglatas, kdzétkeztetés vagy
kereskedelmi tevékenység keretében térténik-e.

Elelmiszer-higiénia: Az élelmiszerek biztonsaganak és fogyasztasra valé alkalmassaganak érdekében
tett valamennyi intézkedés az élelmiszerlanc minden fazisaban.

Elelmiszer mindség: Az élelmiszer azon tulajdonsagainak 6sszessége, melyek alkalmassé teszik a ra
vonatkozo el6irasokban régzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Fagyaszto: Az élelmiszerek fagyasztdsara alkalmas berendezés, mely a hdémérséklet gyors
csoOkkentésével mikodik.

Fagyasztott élelmiszer: A fagyasztott élelmiszerek megnevezés a fagyasztott/gyorsfagyasztott
élelmiszereket jelenti.

HACCP: Az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl fontos veszélyeket azonosito, értékeld és szabalyzé
rendszer.

HACCP terv: A HACCP alapelveivel 6sszhangban elkészitett dokumentacié, mely az élelmiszerlanc
targyalt részében az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl jelentds veszélyek szabalyozasat biztositja.

Veszély: Az élelmiszerben eléfordulé biol6giai, kémiai vagy fizikai hatasu anyag, vagy az élelmiszer
olyan allapota, amelynek karos egészségligyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: A veszélyekr6l és az azokat el6idézé okokrol valé informaciogylijtés és azok
elemzésének / értékelésének folyamata, melyben elddntik, melyek az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl fontosak, amelyekkel a HACCP rendszerben foglalkozni kell.
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Felligyelet: Megfigyelések vagy mérések tervezett sorozatdnak végzése annak megallapitasara, hogy
a kritikus szabalyozéasi pont szabalyozas alatt all-e.

Kockazat: egy veszély kdvetkezményeként jelentkez6, egészségkarositd hatas és a hatés
sulyossaganak valdszinlisége

Kockazatelemzés: egy eljards, amely harom Osszefliggd elembdl all: kockazatértékelésbdl,
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikéciébol

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy l|épésbdl all: a veszély
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockazat jellemzése

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltérd eljards, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultdlva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezékre, majd szllkség esetén kivalasztjak a megfelelé6 megelézési és ellenérzési eljarasokat

Kockazati kommunikécié: a kockazatelemzés folyamataban az informéaciék és vélemények interaktiv
cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrdl, a kockéazatokkal &sszefliggdé tényezdkkel és a kockazat
megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az élelmiszer- és a
takarmanyipari vallalkozasok, a tudosok és egyéb érdekelt felek kozott, tobbek kozdtt a
kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérél és a kockazatkezelési dontések okarol

Nyomon kévethet6ség: lehet6ség arra, hogy nyomon kévethetd legyen egy élelmiszer, takarmany,
élelmiszer el6édllitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany
elbéallitasanal felhaszndlasra szannak, illetve amelynél ez varhatd, a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban

Ivoviz: Az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl szo6lo, 1998. november 3-i 98/83/EK tanacsi
irdnyelvben megallapitott minimalis kévetelményeknek megfeleld viz.

Feldolgozo teriilet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek elékészitésére, feldolgozasara, fagyasztasara,
csomagolasara és tarolasara hasznalt teriiletek.

Gyorsfagyasztasi folyamat: Olyan folyamat, amelyben a termék a maximalis kristalyképzddés
hémérséklettartomanyan a lehet6 leggyorsabban halad at. A gyorsfagyasztasi folyamat nem befejezett,
amig a termék kézéppontjdnak hémérséklete nem éri el a —18°C, vagy alacsonyabb hémérsékletet a
hémérséklet kiegyenlitédést kdvetden.

Gyorsfagyasztott élelmiszer: Gyorsfagyasztasi folyamaton atment élelmiszer, amit —18°C vagy
alacsonyabb hémérsékleten tartanak a hitélancban, megengedett tlrési hatarértékkel, és amely ennek
megfelel jeldléssel van ellatva.

Hiitérendszer: (egység, lizem)

Alacsony hémérsékletet el6allitdé berendezés az élelmiszerek hémérsékletének csékkentésére vagy az
élelmiszer fagyasztott allapotban tartasara. A fagyasztott élelmiszerek eldéllitasdhoz és tarolasdhoz
szlikséges energia-elvonast biztosité berendezések.

Lépés: Az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat,
az elsédleges termeléstdl a végso fogyasztasig.

Maghomeérséklet: A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd vagy leh(ilé6 geometriai
pontjadban mért hémérséklet.

Homérséklet felligyelet: A hiitétt rendszerek vagy a gyorsfagyasztott élelmiszerek hémérséklete
megfigyelésének vagy mérésének tervezett sorozata annak bizonyitasara, hogy a hémérséklet a
megkivant hatarértéken belll legyen.

Validalas: Bizonyitékok gytijtése arra vonatkozdan, hogy a HACCP terv elemei hatékonyak.
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lgazolas, verifikalas: (HACCP)
A felligyelettdl eltér6 mddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések alkalmazasa, a HACCP
tervnek valdé megfelelés megallapitasara.

lgazolas, verifikalas: (minéségiranyitas)
Annak meger6@sitése objektiv bizonyiték szolgaltatasaval, hogy az el6irt kdvetelmények teljesultek.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kartevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, Griilékével,
fejlédési alakjaval, vagy az Aaltala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal,
baktériumokkal, penészgombakkal, allati egysejtliekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombakkal stb.)
hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevok elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtdsi mdédszerek Osszessége,
melyek alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfeleldé
dokumentalasat is.

Kartevo-fertézottség figyelése: a kartevbk megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitdsanak behatérolasa, illetve a fert6z6ttség hidnyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé moédszerek).

Kartevoirtas: a kartevék elpusztitdsat szolgald eljarasok o6sszessége (mely mechanikai, fizikai,
bioldgiai, kémiai modszereken alapul).

Allati kartevok elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevéirtas kivitelezéje altal
kézbsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megel6zési, az
ellen6rzési, és az ellendrzés soran fertézétinek talalt helyeken sziikségessé valé irtdsi médszereket, a
felelésségi kdroket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevé altal kedvelt, szdmara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is tartalmaz
mérgezett csalétekrdl beszéllink.

Etet6 szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartevé-fertézottség mérésére) hasznalt csalétek vagy
a kartevok irtdsara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz, 1ada, stb).

Csapda: irtészermentes eszkdz, mely a kartevd befogédsaval (gyljtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevé tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevd-fert6zottség
mérésére is alkalmasak.

Szorodas-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitdsaval és rogzithet6ségébdl
addéddan nem szennyezi a kérnyezetet és a kartevd nem szérhatja szét

A Kkartevok jelenlétének mérésére, kildndsen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtdészerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmaz6 eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztéds, elektromos,
vagy kombindlt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapé, fojté vagy élve-befogd
ragcsalécsapdakat célszerli hasznalni, melyek kell6en érzékenyek a kartevé észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2. Az iparagra jellemz6 veszélyek

Jelen mellékletben a gyorsfagyasztott zdldség — gylimélcs termékek eléallitdsa soran realisan varhaté
jellemzé veszélyek kerliltek dsszegydjtésre. A felsorolas nem teljes, a valdésagban minden véllalatnak
egyedileg kell felmérnie a lehetséges veszélyeket és azok okat, hogy ezt kdvetéen meghatarozhatdk
legyenek a hatékony megel6zést szolgalé szabalyzd mddszerek. A kdvetkez6kben a teljesség igénye
nélkil az iparagra leginkabb jellemzé kémiai, mikrobiolégiai és fizikai veszélyek és szabalyzasuk
maodszereinek rovid attekintése lathato.
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A gyorsfagyasztd iparagban a nyersanyagok fogalmaba egyarant beletartoznak a névényi és az allati
eredetli nyersanyagok. A zoéldség — gyimdlcsfeldolgozd hiitbhdzak azonban a legritkdbb esetben
foglalkoznak allati eredetli nyersanyagok feldolgozaséaval.

Szennyezbanyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a ndévénytermesztés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenyseég
lépéseit), az elbkészités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolés, a rakodas, a széllitas, a
raktarozas soran, vagy kérnyezeti szennyez6dés révén kerll bele.

Elelmiszer nyersanyagot csak olyan helyen lehet termelni vagy betakaritani, ahol a potencialisan karos
anyagok jelenléte nem eredményezi az ilyen anyagok engedélyezettnél magasabb szintjét az
élelmiszerben.

A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, allati, haztartasi, ipari és mezdégazdasagi
hulladéktél, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az kézegészségulgyi veszélyt jelenthet az
élelmiszer fogyasztéjara. Megfeleld kdzegészségigyi Ovintézkedéseket kell tenni, hogy ezeket a
hulladékokat ne hasznaljak, vagy ne helyezzék el Ugy, hogy azok szennyezzék az élelmiszert.

Az allati kartevbk és ndvénybetegségek elleni intézkedések, beleértve a kémiai, fizikai, bioldgiai
hatéanyagok, névényvéds valamint kartevé elleni szerek haszndlatat, csak olyan személy felligyelete
mellett alkalmazhaték, aki tisztdban van azzal a potencidlis egészségiigyi veszéllyel, amit azok és
kildonésen az alkalmazott szerek maradékai okozhatnak az élelmiszerekben. Az alkalmazott
vegyszereknek és azok felhasznalt mennyiségének meg kell felelnie a hivatalos szervek altal kiadott
ajanlasoknak. (Engedélyezett Névényvedd szerek Jegyzéke) Az alkalmazott szerekrél, azok felhasznalt
mennyiségérél és a kezelés idépontjarél dokumentaciot kell vezetni.

Az eldirasoknak valé megfeleléséget a dokumentalt névényvédelmi kezelésekrél sz6l6 feljegyzésekkel,
nyilatkozattal és sziikség esetén ellen6rzd vizsgdlattal kell igazolni. (Permetezési naplok, felvasarlaskor
a termel6 A&ltal tett beszallitéi nyilatkozatok, adott szermaradékra végzett mérések, mindségi
bizonyitvany a fizikai, kémiai, mikrobiolégiai tulajdonsagokra, sugar szennyezettség mértékére, stb.)

A termesztés soran alkalmazott technologiaknak, a betakaritas és szallitas folyamatanak higiénikusnak
kell lennitk, hogy azok ne okozhassanak potencialis egészségulgyi veszélyt vagy szennyez6dést a
termékben.

Az olyan nyersanyagot, amely nyilvanvaléan nem alkalmas emberi fogyasztdsra, mar a betakaritas
soran kilén kell valasztani. Azokat, amelyek semmilyen tovabbi feldolgozdsra sem keriilhetnek, oly
maédon kell megsemmisiteni, hogy a megsemmisités soran ne szennyezzék az élelmiszereket vagy a
vizellat6 rendszert vagy egyéb élelmiszer alapanyagokat. A nyersanyagok betakaritadsanak,
Osszegylijtésének, kezelésének, taroldsanak és az Uzembe szallitdsanak teljes folyamatat ugy kell
végezni, hogy a termék szennyezddését vagy sérilését, vagy allati kartevok altali karositasat elkerdiljék,
vagy minimalisra cs6kkentsék.

A nyersanyagokat a betakaritas, atmeneti tarolds, szdllitas, raktarozas alatt meg kell védeni
mindenfajta kémiai, fizikai és mikrobiologiai szennyezddéstél, beleértve az liveget, allatokat, fémeket,
vegyszereket, szagokat, mikrobakat, penészeket, és méas idegen anyagokat.

A betakaritdshoz hasznalt gépeknek és konténereknek olyan kialakitasunak kell lennilk, és olyan
allapotban kell 6ket tartani, hogy ne okozhassanak egészségligyi veszélyt. Az elsédleges termelésben
a betakaritdshoz és tovabbi kezeléshez hasznalt gépek legyenek higiénikus tervezésiiek és tartds, jo
kialakitasuak. A gépeket ol karban kell tartani, és tisztan kell tartani a nyersanyagok karosodasanak és
szennyezédésének elkeriilése végett. A tObbszdér haszndlt konténereknek olyan anyagbdl kell
készulnilk, és olyan kialakitadsunak kell lennitik, amely biztositja a kénnyl és alapos tisztitast. Ezeket a
konténereket tisztitani kell, és tisztan kell tarolni és szilkség esetén fertbtlenitést is kell alkalmazni.
Olyan konténereket, amelyeket el6z6leg mérgez6 hatasu anyagok tarolasara hasznaltak, nem szabad
élelmiszerek, vagy élelmiszer alapanyagok tarolasara hasznalni.

Lehetséges kémiai veszélyek:
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A feldolgozasra beérkez6 kiilénbdz6 nyersanyagokban egyedileg kell mérlegelni a lehetséges kémiai
szennyez6dések jelenlétét. A teljesség igénye nélkll a nyersanyagok lehetséges kémiai szennyezési
veszélyei k6zé sorolhatok a nehézfém szennyezédések, a névényveéddszer-maradvanyok (a rovarok
elleni védekezésre hasznalt inszekticidek, illetve a penészgombdak elleni fungicidek, a gyomok elleni
herbicidek, valamint adott esetben a gyomok elleni herbicidek), a termesztés vagy a tarolas soran a
penészgombak altal termelt mikotoxinok, a nitrit — nitrat szennyezettség megengedettinél magasabb
szintje, az egyes hosszan tarolt nyersanyagoknal (pl. burgonya) a tarolds soran esetlegesen
alkalmazott kémiai kezelések maradvanyai, a nyersanyagban jelenlévé mérgezd gyommagvak, az
allatok betegségeinek megel6zésére vagy kezelésére haszndlt allatgyogyaszati szerek, illetve specialis
esetben a sugarszennyezettség.

Célszeri még a termesztés kezdete el6tt tajékozddni a gyorsfagyasztott termékek értékesitési
célpiacain érvényben 1évé elbirasokrél, mivel a kilénbdzd orszagok tdrvényei, elbirdsai eltérhetnek
egymastél. Az egyes el6irasok altalaban maximum értékeket hatdroznak meg, amelyeket nem szabad
tallépni.

Az els6dleges termelésbdl szarmazd nyersanyagok esetében nagy hangsulyt kell helyezni a
megel6ézésre, a j0 mezdgazdasagi gyakorlat (GAP) betartasara, mert a feldolgozas alatt mar nincs
lehetéség a nyersanyagok kémiai eredetli szennyez6désének eltavolitdsara. A nyersanyag minéségét
szabalyozni kell és a kockazatot a forrasndl kell cs6kkenteni az anyag szarmazasanak (terméhelyének,
stb.) j6 megvalasztasaval, a minéségi eléirasokkal, a beszallitéval val6 j6 kapcsolattartas segitségével.
Ezt az adott vallalat lehetéségeihez igazitva kell megvaldsitani. Ahol lehetséges, valogatott, jovahagyott
beszallitékkal kell szerzédni. A beszallito teljesitményét feligyelni és rendszeresen értékelni kell. A
teliesitmény mérésére alkalmas moédszerek a kovetkezdk lehetnek: mintak ellenérzése, a terilet
meglatogatasa, felllvizsgalatok, kérdbivek, a végtermékek vizsgalati eredményeinek értékelése,
visszavezetve a beszallitoig.

A gyorsfagyasztott termékek feldolgozasi folyamatai soran esetlegesen bekdvetkezd kémiai
szennyezések (tisztitdé — fertétlenitészer maradvanyok, ragcsaldé és rovar irtdszer maradvanyok,
gépekrél szarmazé kendanyagok, ammonia raszennyezés a hltékdzegbdl stb. ) szarmazhatnak a
tisztitasi, fertétlenitési miveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbdl, a berendezésekbdl, s
kioldodhatnak a csomagol6anyagbdl.

A veszély sulyossaga miatt fokozott kockazatot jelent a gyorsfagyasztott termékek allergén anyagokkal
(pl. zellerrel,) térténé szennyezédése. Osszetett alap és segédanyagokat tartalmazé gyorsfagyasztott
félkész és készételek elballitdsakor dokumentaltan azonositani kell az allergén tartalmd dsszetevéket.
Az élelmiszer elééllitéjanak gondosan szabdlyoznia kell az allergén hatdst anyagok kezelését. Az
allergént tartalmazé termékeket oly médon kell eléallitania, hogy minimalizalni lehessen az allergént
nem tartalmazo termékek allergén anyaggal t6rténd véletlen szennyez6désének lehetéségét (a veszély
mértékétdl fliggben szabalyzé eljarasok lehetnek: a gyartd / csomagolé helyiség elvalasztasa, sziikség
esetén elkllonitett tarolds, specialis takaritasi programok, gyartas UOtemezés, Ujrafeldolgozas
szabalyozasa, allergén mentes termék gyartasa csak takaritas utan).

Fagyasztott termékek mikrobioldgiai veszélyei szabdlyzasdnak altaldnos modszerei:

A zO6ldségek és gyumodlcsdk feldolgozasa és fagyasztasa, beleértve az el6f6zést és magat a
fagyasztasi miveletet, nem elégségesek a mikrobioldgiai sterilitds eléréséhez. A mezdgazdasagi
eredetl nyersanyagok nagy valdszinliséggel mikrobas szennyez6dést hordoznak.

A mosés nélkil fagyasztasra keriilé gyimolcs nyersanyagok (pl. malna) hitdipari feldolgozasa soran
nincs lehet6ség a kérokozok, virusok okozta mikrobiolégiai szennyezettség szintjének csékkentésére.
Az ilyen termékeknél a raszennyezd6dés megel6zését eredményezd szabalyzas ( melynek mddszerei
els6ésorban a szedés és feldolgozas személyi higiéniai feltételeinek, a tiszta és fdliaval ellatott
rekeszeknek, a feldolgozas tiszta munkafellleteinek biztositasa) kiemelten fontos. A fagyasztas el6tt
mosasra kerlld gyimélcsOk biztonsagossaga szempontjabdl a felsoroltakon tulmenéen a mosasi
technoldgia megfelel6 szabalyozasa is meghatarozé jelentéséga.

A hokezelt, fagyasztott élelmiszerek mikrobas szennyezettségének szabalyozasat olyan miveletek
kifejlesztésével és alkalmazasaval lehet megoldani, amelyek a szennyez&dés csdkkentésével és a
mikrobaszaporodas gatlasaval a mikrobak szamat alacsonyan tartjak. A folyamat szabdlyzasnak
tartalmaznia kell a feldolgozéas elétt az ellenérzétt korlilmények kézott t6rténd tarolast (ha erre szilkség
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van), a csiraszamot csdkkentd feldolgozasi technolégiat (megfelel6 mosast és hékezelést), a hékezelés
utani szennyez6dés kiklisz6bdlését és a tarolas alatti folyamatos fagyasztott allapotban térténd tartast.
E modszerek hatékonysagat az lGzem, a berendezések, az anyagok és termékek mikrobioldgiai
vizsgalataval lehet feligyelni. Az egyes korokozok kimutatasa helyett inkabb indikator
mikroorganizmusok vizsgalata lehet célravezetd6. Habar az indikator mikroorganizmusok jelzik a
kérokozdk jelenlétének valdszinlségét, azok hianya nem bizonyitja a kérokozok hianyat. Az
Osszcsiraszamot is gyakran haszndljak a f6zési miveletek hatékonysaganak értékelésére.

Fizikai veszélyek:

A fizikai veszélyek szabalyzdsaban az elsé lépés a mindségi eldirasnak megfeleld, elfogadhatd
tisztasagl nyersanyagok biztositdsa, mivel a feldolgozasra beérkez6 nyersanyagokban a
gyorsfagyasztott termékek biztonsagossagara kihaté fizikai veszélyes idegen anyagok (féld, k&, fa,
Giveg, éles mlanyag, fém, stb.) illetve idegen névényi anyagok lehetnek jelen.

A beérkezé nyersanyagban jelenlévé fizikai idegen anyag szennyezés mértéke a feldolgozas
technoldgia tisztitdsi fazisaban a termékiél és a szennyez6dés jellegétdl fliggden jelentésen
csOkkenthetd a megfelel6 mosasi — tisztitasi miveletekkel, rostédk alkalmazésaval illetve valogatéssal.

Kiemelt jelentéségl a félkész és késztermékek fizikai szennyezédésének feldolgozas soran toérténd
megakadalyozasa. A fizikai idegen anyagok (ké, fa, Gveg, fém, éles miianyag, félia darabok, gumi, éles
festék, rozsda, papir darabok, madzag) a feldolgozas soran kilénb6dz6 forrasokbdl (kérnyezetbdl,
gépekrél, munkafellletekrél, csomagolé anyagokrol, személyekrél) raszennyezédhetnek a
nyersanyagokra, a félkész és késztermékekre. A fizikai idegen anyag veszélyek és a veszélyek okainak
azonositasat az adott izemi kérnyezet és technoldgia gondos helyszini felmérésével lehet elvégezni.
Az okok azonositasat kdvetdéen az idegen anyag szennyez6dés megel6zése érdekében a jo higiéniai
gyakorlaton alapulé hatékony szabdlyzast kell kialakitani. Specidlis szabalyzast igényelnek a magozott
gyumadlcs6k mag-magtéret maradvanyai.

A késztermékben esetlegesen jelenlévé fémszennyezések eltavolitasara illetve a szennyezett tételek
elkulénitésére fémdetektorok haszndlhatok. A termékarambdl szamos eltéré jelleglh fizikai
szennyez6dés tavolithatd el rdntgen berendezésekkel illetve szinosztélyoz6 berendezések
segitségével. A felsorolt berendezések alkalmazasa esetén gépkezelési utasitast / eljarast kell
kidolgozni a berendezések hatékony mikédtetésének biztositasa (az adott idegen anyag
tovabbengedésének megakadalyozasa) érdekében.

5.3. HACCP rendszer és modell

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl, amelynek elbirasait
2006. januar 1-t6l kell alkalmazni, az 5. cikkében eléirja:

(1) Az élelmiszeripari vallalkozék a HACCP alapelvein alapulé folyamatos eljarast vagy eljarasokat
vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

(2 A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kévetkezékbdl allnak:

a) azon | veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zarni, vagy elfogadhat6 szintre
kell csékkenteni;

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatérozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabalyozds a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez
elengedhetetlen;

c) a kritikus szabdlyozasi pontokon az elfogadhatdsag és elfogadhatatlansag kilénvalasztasahoz
szikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott veszélyek megel6zéséhez, kizarasahoz
vagy elfogadhat6 szintre cs6kkentéséhez;

d) hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon;

e) helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabalyozva;
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f) rendszeresen végrehajtandd eljardsok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések
hatékony miikddésének igazolasara;

Q) az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfelelé olyan dokumentumok és
nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljdqk az a)-f) pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik |épésben, az
élelmiszeripari vallalkozok felllvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a szilkséges valtoztatasokat.

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazdsanak barmilyen szintjéhez kapcsol6dd
miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az ahhoz kapcsolédd
mveleteket kdvetéen.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozék:

a) a hataskérrel rendelkezd hatdésag altal el6irt médon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezé hatésagnak az (1)
bekezdés betartdsara vonatkozdan;

b) biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljarasokat leir6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;

¢) megfelelé idétartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(5) Az e cikk végrehajtasara vonatkozé részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal dsszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos élelmiszeripari
vallalkozék szamara megkdnnyithetik e cikk végrehajtasat, kilénésen a HACCP-elvek alkalmazasardl
sz6l6 Utmutatékban meghatérozott eljardsok haszndlatanak el6irdsaival, az (1) bekezdés betartasa
érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak azt az idétartamot, amely alatt az élelmiszeripari
vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megdrzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazésara vonatkozé kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-el6allitékat arra 6szténdzze, hogy:

rendszerezett modon gondoljdk at a termékek kezelése, el6allitdsa, taroldsa soran végzett
tevékenységuket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal 6sszefliggé jellemzé
paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, min&ség-megbérzési idd, tarolasi feltételek,
tervezett felhasznalas, stb.;

gondoljak &t és értsék meg, hogy a termékek elballitasi tevékenysége soran milyen veszélyek
léphetnek fel, amelyek kérosithatjdk a fogyaszté egészségét. Ezek a veszélyek fizikai, kémiai és
biolégiai/mikrobioldgiai jelleglek lehetnek;

hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységlik mely miveleteinél fordulhatnak elg;

hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabdlyzé intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikiszdbdlheték, vagy elfogadhaté szintre
csokkenthetdk;

értékeljek a veszélyeket a dontési fa segitségével, illetve kockazatbecsléssel az adott veszélyt, hogy
az:

kezelhetd az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként megvaldsuld J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP
— Good Hygiene Practice) részeként, vagy

tevékenységik adott 1épésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabol (CCP). A kritikus jelleg
azt jelenti, hogy ha nem szabdlyozzak azokat megfelel6en, akkor azok a fogyasztd biztonsagat
veszélyeztethetik;

A szabalyzd tevékenységek mikddését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsdk a hatékonysagot. A fellgyelet gyakorisdga flgg a veszély mértékétdl,
kockazatatol.
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A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellendrzés ritkabb lehet, a gyakorisag fligg a gyakorlattol.
A CCP-k esetében a miveleti Iépéstél fliggéen, de elbirt gyakoribb fellgyeletet igényel, szigoru
dokumentalasi kovetelménnyel.

Az Otmutatd gyakorlati tanacsokat ad a szlkséges szabdlyz6 és feliigyeld mddszerek
megvalasztasdhoz és helyes alkalmazdsdhoz. Ezek a példak azonban nem teljes korliek és egyes
esetekben mas dvintézkedések alkalmazasa is szikséges lehet;

vizsgaljak felil a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az tzemi kdrnyezetet
érintd - valtozas esetén, és ezen kivll elére megtervezett rendszerességgel is;

ezt a megkdzelitést az egész feldolgozasi - forgalmazasi folyamatra kell alkalmazni;

a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellen6érzése (validalas) és a mikodés
hatékonysaganak igazolé ellenérzése is.

Minden feldolgozé Uzem kilénbdz8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiak, a
felhasznalt berendezések, az lizem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdék és a dolgozok
szakismerete, tudédsa, gyakorlati tapasztalata és |étszama. Ezért minden Gzemben egyedileg kell a
HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdévetelmény, hogy mind a
vezetdség, mind a dolgozdk értsék meg az élelmiszer-eléallitdsi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolddo veszélyeket és a szabalyozas hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodd fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szilkséges kdvetelmények részletes leirdsat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969.
szamu el6irasa tartalmazza.

Példa Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkiili csomagolt parajlevél darabok HACCP tervének
elkészitésére

Feladat meghatarozés:
a gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkuli csomagolt parajlevél darabok gyartasanal el6fordulod
veszélyek elemzése a felhasznalandd anyagok beszerzésétdl a kiszallitasig valé tarolasig.

Termékleiras:

Jovahagyott, ellen6rzétt beszallitotél, megfeleld garancianyilatkozattal beszerzett friss parajrdl
mosassal eltavolitidk a szennyezddéseket, majd el6f6zés, vizes hitést kdvetben eld-fagyasztjak,
apritjak, fagyasztjak és csomagoljak. A termék egységcsomagok fémdetektélast kdvetéen taroldsra
kerllnek a kiszallitasig.

A termék egy Osszetev6bdl all (gyorsfagyasztott szarlevalasztas nélklli paraj levélkék). A paraj
nyersanyag mindségi eléirdsat a vonatkozé technolégiai utasitds tartalmazza. A csomagolé anyag
rendelkezik érvényes minéségi eldirdssal.

A terméket ételkészitési segédanyagként hdaztartasokban illetve vendéglatdsban hasznaljak fel,
kiskereskedelmi hal6zatban kerll értékesitésre, fogyaszthatésagara, nincs korlatozds. Mindség-
meg0drzési ideje -18°C alatti tarolas — forgalmazés mellett 18 hénap, mely a cimkén kerdl feltiintetésre.

Lehetséges veszélyek:
Kémiai: névényvéd® szermaradvany , nitrit -nitrat engedélyezett értéken felll,
mérgez6 gyommagvak, takarito és fertétlenitészer maradvanyok, allergén hatasu
anyag (zeller)
Fizikai: ké, fém, Giveg, homok, idegen névényi részek
Mikrobiolégiai: kérokozd mikroorganizmusok, illetve ezek toxinjai (pl. a teljesség igénye
nélkil: Salmonella, Clostridium botulinum nem proteolitikus, Listeria
monocytogenes, E. coli, B. Cereus, Staphylococcus aureus;
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Folyamatabra: Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkiili csomagolt parajlevél darabok

1.

| ivoviz

jégviz
el6f6z6: 84-86°C viz

ellenaramu vizes htés: 3-5 °C

Centrifuga - szakaszos
30 masodperc
fordulatszam: 750/perc

ferde levagasu vibraciés adagolo 8.

mechanikus mozgatéas
Szalagsebesség: 9.

Levélhém.: -2,5 °C 10.

Kockazégép: 20X20 mm 11.

12.

rostaméret: 13.
alsé 8mm
felsé: 34 mm

[ ComgelSanyag |

Fe: 2mm
Nfe: 2,5 mm

4—

17.

-18-(-20)°C

18.

HEH I
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Példa: Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkili csomagolt parajlevél darabok veszélyelemzése

. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontesi fa CcCP h:tre;t:glﬁk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
1. Friss parajK: Egyeztetett mindségi eléiras, GAP
beszerzése ésindévényvéddsze [szerz6désben beszallitdi nyilatkozat
a  nyersanyag|r maradvanylpekérése.
atvétele jelenlét Jovahagyott beszallitotol vald
jelenlét beszerzés.
Nitrit - nitratAgrotechnika és nyersanyag GAP
jelenlét specifikacié ismertetése al
beszallitoval szerz6déskobtéskor.
M: vegetativ[Egyeztetett mindségi elbiras, AN LT -
kérokozdk A j0 mezbgazdasagi gyakorlat
jelenléte kbévetelményeinek régzitése a
szerz6désben.
Jovahagyott beszallitotol vald
beszerzés.
El6f6zés
F: idegen|Mosaés, fémdetektalas AN LT -
anyag (fa, fém,
(veg, ko),
jelenléte
2. UtemezettM: vegetativlUtemezett feldolgozas, révid ideig GHP
beszallitas -kérokozok térténd tarolas
atmeneti tarolasjszaporodasa, [Mosas, blansirozas
Raszennyez6- [perendezések és eszkdzok| GHP
dés vegetativitakaritasa — fert6tlenitése takaritasi
korokozodkkal ajutasitas szerint;
bunker
fellletérdl, Mosas, blansirozas
munkaeszk6z6
krél
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:trz;tlf(!e(::Zk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
3. SzéllitasRaszennyez8- |Személyi  higiénia,  kézhigiénia GHP
szalagon, dés  vegetativiutasitas  szerint. A dolgozdék
felhorddn korokozokkal |képzése, oktatasa.
személyrdl
Raszennyez6- |berendezések és eszkdzok| GHP
dés  vegetativitakaritasa — fert6tlenitése takaritasi
korokozdkkal |utasitas szerint;
berendezésrdl,
munkafellletek-
rél
4. Mosas, vizesM: Korokozdk|Technolégiai utasitas betartasa GHP
szallitas tulélése  nem
megfeleld
mosas miatt
M: berendezések es eszkdzok| GHP
Raszennyez6- ftakaritasa — fert6tlenitése takaritasi
dés  vegetativjutasitas szerint;
korokozokkal
berendezésrdl,
munkafellletekr
6l
Raszennyez6- (Csak ivoviz hasznalata vizcseréhez, GHP
dés vegetativfolyamatos  megfeleld  vizcsere
kérokozdkkal |alkalmazasa, technoldgiai utasitas
nem megfeleldjszerint
min&ség viztol
5. lvoviz M:  kérokozdk,|lvoviz min&ség biztositasa GHP
parazitak, szolgaltatoi szerzédés szerint
virusok
jelenléte
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:tre;t:glﬁk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
6. El&f6zés,|M: KérokozdMegfeleld hékezelés a kérokozdk| | | | CCP [H6m: min.Az eléf6zében aA termék|EI6f6z6
hités baktériumok  |elpusztitdsahoz. 84°C tartdzkodasi id6é éslelkilonitése.  |ellendrzési
tulélése [d6: min. 3hémérséklet ellenbrzéselAz eléfézé|lap
(Coliformok, perc Grankeént. hémérsékleté-
Listeria Felels: mlszakvezetd |nek ndvelése.
Salmonella, E A tdbmegaram
Coli O157:H7). beallitasa.
Felel6s:
miszakvezetd
Ellenaramu Raszennyez6- |berendezések és eszkdzok| GHP
hiités dés vegetativitakaritasa — fert6tlenitése takaritasi
kérokozdkkal |utasitas szerint; folyamatos|
berendezésrél, |megfelelé6 vizcsere alkalmazésa,
munkafellletekritechnologiai utasitas
61, hitéviztél
7. M: berendezések és eszkdzok| GHP
Vizlevalasztas [rdszennyez6dé takaritdsa — fert6tlenitése takaritasi
centrifugalassal|s korokozokkalutasitas szerint;
es romlast
okozd
mikrobakkal &
berendezéstél
M: romlastTechnologiai utasitas szerinti GHP
okozd mikrobakjvizlevalasztas
szaporodasa a|Csak minéségi hiba (t6mbdsddés)
hitélancban &
nem megfeleld
vizlevalasztas
miatt
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:trz;tlf(!e(::Zk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
8. RazoM: berendezések és eszkdzok| GHP
adagol6 raszennyezd- [takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
dés utasitas szerint;
kérokozokkal
es romlast
okozé
mikrobakkal a|
berendezéstél
9. M: berendezések és eszkdzok| GHP
El6fagyasztas [rdszennyezd- takaritasa — fertétlenitése takaritasi
dés utasitas szerint;
kérokozokkal
es romlast
okozo
mikrobakkal a|
berendezéstél
10.  Szallitas,M: berendezések és eszkdzok| GHP
héfok- raszennyez6- fakaritdsa — fert6tlenitése takaritasi
kiegyenlitédés |dés utasitas szerint;
kérokozokkal
es romlast
okozé
mikrobakkal 4|
berendezéstél
11. Kockazas|Fém 'Technolégiai utasitas.| | N[ 1] I -
(apritas) bekeriilése  aFémdetektalas
berendezésbdl
Raszennyez6- |berendezések és eszkdzok| GHP
dés vegetativitakaritasa — fert6tlenitése takaritasi
korokozdkkal |utasitas szerint;
berendezéstél
Raszennyez6- [Személyi higiénia, kézhigiénia GHP
dés vegetativiutasitas  szerint. A dolgozék
korokozokkal |képzése, oktatasa.
személyrdl
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:tre;trlc!e(ng Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
12.  Szallitas,Raszennyez6- |berendezések és eszkdzok| GHP
fagyasztés dés vegetativitakaritdsa — fertétlenitése takaritasi
korokozdkkal |utasitas szerint;
berendezéstél
13. M: 1. Berendezések és eszkdzok GHP
Osztalyozas, [rdszennyezés ftakaritdsa — fert6tlenitése takaritasi
Csomagolas  [mikrobakkal utasitas szerint.
kérnyezetbdl, [2. személyi higiéniai utasitas;
dolgozorél képzés
M: mikrobak|(Cimkézés ellen6rzése
szaporodasa amiszakkezdéskor)
hitélancban  [MINOSEGI
nem megfeleld
datumozas
miatt nem redlis|
veszély
M: 1. Berendezés megel6z6 miszaki GHP
raszennyezés |karbantartasa. Berendezés
mikrobakkal éslellenbrzése és beallitasa
szaporodas miszakkezdés el6tt.
nem megfelel62. A lezart csomagok vizudlis
zaras miatt ellenérzése
(pl.:
hegesztéprofil
héfoka)
K: 1. EIkUldnitett, Gtemezett gyartas. GHP
raszennyezes
allergén hatasuR2. Zeller gyartasat — csomagolasat
anyaggal kovetéen gépsor takaritasa utasitas|
(zellerrel ) alszerint
csomagolo
berendezésrél
GHP-33/1 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:tre;t:glﬁk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység
14. CsomagoléM: Min&ségi el6iras (anyagmindség, GHP
anyag raszennyezés |vastagsag, gyijtécsomagolas),
beszerzés, mikrobakkal szerz6désben minéség bizonyitvany
tarolas, nem megfelelkérése
elékészités csomagolo-
anyag miatt
M: mikrobakkalcsomagol6anyag kezelés utasitas GHP
tértend szerint.
raszennyez6- |Gydjt6écsomagolas elkulénitett
dés csomagold-eltavolitasa
anyag tarolasiKépzés
hiba miatt
15. F: FémmellFémdetektalas technoldgiai utasitas| | | | CCP |[A  gépkényviA fémdetektor ellenérzéselA detektor|Fémdetekto
Fémdetektalas [szennyezett szerint szerinti Granként etalonnal. ismételt r
termék méretl és|Felel6s: gyartaskozibeallitasa, azellendrzési
tovabbengedés anyagu fémlellenér operativ vezeté|irlap
e nem  mehet ertesitése.
tovabb Felel6s:
gyartaskozi
(a gépkdnyy| ellendr.
szerinti Az el6z6 helyes|
ertékeket kell mérés Ota
beirni kritikus| gyartott tételek|
hatar- ismételt
értékként) detektorozasa.
Felel6s: gyartas
operativ
irdnyitdja
16. Nincs redlis EB|(Nyomonkdvetési kdvetelmények
Rakatképzés, |veszély betartasa)
jelolés
17. FagyasztvaM: mikrobak[Hltés biztositadsa tarolasi utasitas GHP
tarolas szaporodasa [szerint, berendezés muiszaki
felengedés karbantartasa
miatt
GHP-33/1 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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. . Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CcCP h:trz;tlf(!e(::Zk Feliigyelet helyesbit6 Ny;la)/::':ar-
K1|K2|K3(K4 tevékenység

M: mikrobak|(FIFO elv alkalmazasa)
szaporodasa [MINOSEGI
nem megfeleld
készletforgas
miatt

18. Kiszéllitas  [M: vegetativ|(HGtés  biztositasa  technolégiai GHP
mikrobak utasitas vagy szerz6dés szerint.
szaporodasa |(kiszdllitas sajat hitékocsiban, vagy;
felengedés, szerz6dés szerint, az értékesitési
nem megfelelészervezet jarmivén)
hémérséklet, aszallitdé jarmld tokéletes miszaki
gépjarmli  nemjallapotban van, raktere el6hitétt)
megfeleld
mUiszaki
allapota miatt
M: Rakodasi mod és jarmi tisztasag GHP
raszennyezés |utasitas vagy szerz6dés szerint
mikrobakkal
sérult
csomagolas
miatt

M: mikrobiolégiai veszélyek; K: kémiai veszélyek; F: Fizikai veszélyek
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Példa: Igazolasi terv, Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkili csomagolt parajlevél gyartas

A CCP szama Tevékenység/fiiggetlen

és/vagy A yseg/iugg Felelés Gyakorisag Dokumentalas
. modszer

megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Mikrobiolégiai Késztermék véletlenszer( laborvezet6 Evente legalabb Laborvizsgalati

veszélyekre mintavételezése egy tételbdl jegyz6kdnyv

Fémdetektalas | Fémdetektor éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz8kdnyv

karbantartasa, kalibralasa
szakszervizzel

Egyéb igazolasi

tevékenységek ( GAP, altalanos, GHP-k)

GAP: Kémiai Nyersanyagok Laborvezetd Evente szezon Laborvizsgalati
veszélyekre: véletlenszer( kezdetkor 1-1 jegyz6kdnyv
peszticid mintavételezése alkalommal
legalabb egy
nyersanyag
tételbdl Terlletbejaras
Beszallitoknal helyszini Termelteté ellendrzési
audit, névényvédelmi jegyzékényve
gyakorlat ellen8rzése
GAP: Kémiai Beszallitoknal helyszini Termeltetd Evente szezon Laborvizsgalati
veszélyekre: audit, az agrotechnika kezdetkor 1-1 jegyzékényv
Nitrit-nitrat ellenérzése alkalommal
legalabb egy
nyersanyag
tételbdl
Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezetd Eves mintavételi | Bels6 audit
(Listeria, Coli, ..) | csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrél térténd
tamponos mintavétel
Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezetd Havi mintavételi Belsd audit
higiénia mintavétel terv alapjan jelentés
(Salmonella,
Coli, ..)
Allergén anyag | Az elklldnitett, Gtemezett Laborvezetd Havonta Vezetdségi
(zeller) gyartas, a zeller gyartasat felllvizsgalati
illetve csomagolasat kdvetd jegyz6kdnyv
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése
Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Belsd audit
altalanos felllvizsgalat valtozas, jelentés
mikddése probléma esetén
Kulsé, 3 fél altali, vevéi Team vezet6 Szurépréba jegyz6kdnyv
audit, HACCP felllvizsgalat szerlien
Reklamaciok statisztikai Min&ségiranyita | Evente Bels6 audit
elemzése si vezet6 jelentés
Kulsé kezdeményezésre Laborvezetd Szurépréba jegyz6kdnyv
késztermék mikrobioldgiai szerlien
vizsgalat
Viz Kulsé akkreditalt Min&ségiranyita | Havonta Jegyz6kdnyv
megfeleléség vizvizsgélat, si vezetd
Vizszolgaltat6é auditja
Csomagol6 Beszallit6i audit Min&ségiranyita | Evente Jegyz6kdnyv
anyag si vezet6
megfelelésége
Hat6étarolo Hit6kamra éves gépészeti | Miiszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
megfelel6sége | karbantartasa, hémérdk Kalibralasi
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A CCP szama Tevékenység/fiiggetlen
és/vagy A Felelés Gyakorisag Dokumentalas
. modszer
megnhevezése
kalibralasa bizonylat
Szallitéjarmivek | Jarmivek éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz8kdnyv
megfelelésége | karbantartasa, ANTSZ Kalibralasi
engedély bizonylat
meghosszabbitasa,
hémérdk kalibraladsa

5.4.MAGYAR ELELMISZERKONYV 1-3-92/2 szadmU el6iras

GHP-33/1

A gyorsfagyasztott élelmiszerek
hémérsékletének hivatalos ellenérzésére vonatkozé mintavételi eljaras és vizsgalati médszer, .
Melléklet: Gyorsfagyasztott élelmiszerek hdémérsékletének hivatalos ellenérzésére vonatkozé
mintavételi eljaras

1. Az ellen6rzésre kivalasztandé mintak

A kivalasztanddé mintdk tipusa és szama olyan legyen, hogy hémérsékletik az ellendrzott
szallitmany legmelegebb pontjait reprezentélja.

1.1. Téarolas

A mintékat a tarol6 néhany kritikus pontjardl kell kivalasztani, pl.: az ajtok mellél (alsébb és felsébb
rétegekbdl), a tarolé kdzepének kdrnyékérdl (alsdbb és felsébb rétegekbdl) és a hiitéberendezésnél
a levegé visszatéritésének kozelébdl. Figyelembe kell venni a termékek taroldsanak idétartamat (a
hémérséklet stabilizalodasa miatt).

1.2. Széllitas

a) Szallitas alatti mintavétel:
Mintat kell venni azon tételek aljarol és tetejérdl, melyek az ajtdék, vagy ajtoparok nyil6 végével
szomszédosan helyezkednek el.

b) Kirakodas alatti mintavétel:
4-4 mintat kell venni a kdvetkezd kritikus pontokon Iévé aruk kézl:

az ajtok nyil6 részével hatarosan fekvd tétel aljardl és tetejéerdl,

a tétel felsé hatsé részébdl (a hitéberendezéstdl a lehetd legtavolabb Iévé helyrdl),

a tétel kozepérél

a tétel elsd részének kézepébdl (a hiitbberendezéshez lehetd legkdzelebb fekvd részrél),

a tétel els6 sikjanak alsé és fels¢ sarkabdl (a lehetd legkdzelebb a hiitéberendezés levegd
visszatéritéshez).

1.3. Kereskedelmi hiitépultok
A hitépult legmelegebb pontjait reprezentald harom helyrél kell mintakat venni.
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5.5. MAGYAR ELELMISZERKONYV 1-3-92/2 szamu eldirds : A gyorsfagyasztott élelmiszerek
hémérsékletének hivatalos ellenérzésére vonatkozd mintavételi eljaras és vizsgalati modszer, |l
Melléklet: Gyorsfagyasztott élelmiszerek hdmérséklet mérési modszere

1. Alkalmazasi terilet:

A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-92/2 sz. eléirdsa 1. §. 2. pontja szerinti gyorsfagyasztast kévetd
héfok stabilizacio utdn, a hémérsékletnek a termék minden pontjan -18 °C, vagy annal
alacsonyabbnak kell lennie. Kisebb héfok eltérések az el6iras 5. §-a szerint engedélyezettek.

2. Alapelv:

A gyorsfagyasztott élelmiszerek hdmérsékletének mérése sorén az |. melléklet szerint kivalasztott
mintak megfelelé eszkdzok segitségével mért hémérsékletét kell pontosan lejegyezni.

3. A hémérséklet definicioja:

"Hémérséklet" alatt azt a hémérsékletet értjik, melyet egy meghatarozott helyen mérnek a
mérémuiszer vagy eszkdz héérzékeny részével.

4. Felszerelés:
4.1. Hémérsékletmérd eszkdz
4.2. Termékfurd eszkoz

Egy kdénnyen tisztithatd, hegyes fémszerszamot kell hasznalni (példaul jéglyukaszto, kézifurd,
rudfaro).

5. A hémérsékletmérd eszkdzok altalanos jellemzéi

A hémérsékletmérd eszkdz feleljen meg a kévetkez6 jellemzéknek:

e a bedllasi sebessége olyan legyen, hogy 3 perc alatt érje el a kezdeti és végsé leolvasasi érték
kulénbségének 90 %-at,

e apontossaga - 20 °C, + 30 °C, kdz6tti tartomanyban 0,5 °C legyen,

ha a kérnyezé hémérséklet - 20°C + 30 °C kodzdtti, a mérési pontossag valtozdsa hasznélat

kézben nem lehet nagyobb 0,3 °C-nél,

0,1 °C pontossagu méreésre alkalmas legyen.

pontossagat rendszeres id6kdzonként ellenérizzék,

a miszernek legyen érvényes kalibracios igazoldsa

a hémérd érzékeld része (szonda) kdnnyen tisztithatd legyen,

héérzékel6 pontja ugy legyen kialakitva, hogy j6 hdémérsékleti kontaktust biztositson a

termékkel,

e az elektromos berendezés a nedvesség lecsapddasatédl védve legyen.

6. A mérési eljaras
6.1. Az eszk6zOk eléhiitése

A hémér6 szonda és a termékflurd eszkdz legyen eléhiitve, miel6tt a termék hémérsékletét mérnék
vele. Az eszkdzdk hémérséklete - amennyire csak lehetséges - koézelitse meg a termék
hémérsékletét.

6.2.

Ha szlkséges a gyorsfagyasztott termékeknél az el6h(tdtt furé6 szerszam segitségével akkora
lyukat kell késziteni a terméken, amelybe a szonda szorosan illeszkedik. A lyuk mélysége a termék
tipusatol fligg (a 6.3. pont eldirasai szerint).

6.3. A termék hémérsékletének mérése

GHP-33/1 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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A minta el6készitése és h6mérsékletének mérése lehetbleg hiitdétt kbrnyezetben térténjen. A mérés
a kbvetkez6képpen torténjen:

e Ha a termék méretei ezt lehetévé teszik, helyezzék az el6hiitdétt szondat a termék felszinétdl
szamitott 2,5 cm mélységbe,

e haaz a) pont nem lehetséges, a szondat a felszint6l a szonda atmérdéjének minimum harom-
négyszeres méretéig dugjak be a mintaba;

e bizonyos éleimiszerek méretiik, vagy Osszetételik miatt (pl.: z6ldbors6) nem furhatok at.
Ezekben az esetekben, az élelmiszercsomag belsé hémérsékletét az élelmiszerrel érintkezd
levegd hémérsékletének mérésével kell megallapitani ugy, hogy egy megfeleléen eléhitott
élesvégl szondat a csomag kdzepébe sziurnak.

e olvassak le a jelzett h6mérsékletet, ha az elérte az allando értéket.

5.6. A termékek hémérsékletének ellenérzése

A hémérsékletet az élelmiszerlanc minden olyan atadasi pontjan ellenérizni kell, ahol a termék
kezelésének feleléssége megvaltozik Az ellendrzések gyakorisdga — a felek altal aldirt
megallapodasban vagy kulén utasitdsban régzitetten — megallapodas szerint térténik.

A kezelések, a tarolas és a szdllitas soran a termék hémérsékletét kiméletesen, a terméket nem
karosité (nem-destruktiv) médon kell mérni (a mérés ne okozza a termék fizikai sérilését). Kivételt
képeznek az olyan termékek, amelyeket nagy méretli kartonba vagy &mlesztve csomagoltak.
Abban az esetben ha a csomagolas mérete miatt a pontos mérés nem megoldhatd, akkor azt a
termékben vagy a csomagolason belll kell elvégezni.

Destruktiv — a termékben t6rténé — méréseket akkor végeznek, ha a nem-destruktiv méréseket
vitatjdk és ha a mérés panasz alapjat képezi.

Lehet6leg minden elvégzett mérési eredményt fel kell jegyezni. Ha ez nem megoldhatd, akkor a
feliegyzés szoritkozhat arra a megallapitasra is, hogy az eredmények az el8irt vagy a
megallapodés szerinti értékektdl eltérést mutatnak.

Hémérok

Rutin ellendérzéshez egyszeri zsebh&mérd is hasznalhaté. Amennyiben h&mérséklet-eltérést
észlelnek, tovabbi ellenérzések sziikségesek elektromos hémérd hasznalataval (DIN 43710). A
készllék leolvashatésaga 0,1°C, pontossaga pedig a mérési tartomanyban legalabb +0,5°C legyen.
A hémérdt akkor kell leolvasni, amikor elérte az allandé értéket.

Kiméletes mérési eljarasok (nem-destruktiv)

A kiméletes hémérsékletmérés azt jelenti, hogy a hémérsékletet a csomagolas fellletén — a
csomagold kartonok, vagy a fogyasztéi egységek kdzott — mérik. A leolvasott értéket 2°C-kal kell
csOkkenteni a termék és a csomag fellleti hémérséklete kozotti kulénbség kiegyenlitése
érdekében. Példaul egy —16°C-os leolvasas —18°C-os termékhdémérsékletnek felel meg. Miel6tt
a méreést elvégeznék a h6mérd érzékeldjét elézetesen el6hités céljabol a csomagok kdzé kell
helyezni, és csak azutan az aktualis mérés helyére.

1. Altalanos szabaly, hogy gyorsfagyasztott termékek ellendrzésénél a hdmérsékletet a raklap
felsé és masodik sora kdz6tt kell mérni. Az érzékel6 teljes hosszaban a kartonok kézott kell legyen.

2. Amikor hitott terméket ellendriznek és az 1. pontban ismertetett eljaras nem alkalmazhat6 a
méreést a kbvetkezok szerint kell elvégezni:

Amikor a fogyasztéi csomagolast terméket illetve kisebb egységekbe csomagolt gyijtékartonos
arut ellendriznek az érzékel6t a kis egység csomagok kézé helyezik, a csomagolas megsértése
nélkil. Ha a nagy kartoncsomagot kinyitottak, vagy kilyukasztottak akkor azt vissza kell zarni, a
lyukat ragasztészalaggal vagy cimkével befedni, amely mutatja az ellenérzés megtorténtét.
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Amikor olyan terméket ellendériznek, amely gyUjtécsomagolasban illetve dmlesztett csomagolasban
van a hémérd érzékel6jét a termékek kdzé szarjadk be. Amint a mérés megtdrtént a termékkel
kbzvetlenll érintkez6 hémérét / érzékeldt tisztitani és fertbtleniteni kell ugy a mérés el6tt, mint
utana. A lyukakat be kell fedni a 2.1 pont szerinti médon.

3. Nem raklapozott termékek esetében a terméket a berakodas elétt a konténerben/jarmiben kell
ellendrizni. A mérést a mar ismertetett médon kell elvégezni és legaldbb hdrom mérést kell végezni.

Nem kiméletes mérési eljaras (destruktiv)

A hémérsékletet a termék kézéppontjaban kell mérni vagy a fellletétél legaldbb 2,5 cm mélyen. Az
5 cm-nél vékonyabb termékeket a kdzéppontban kell mérni.

Amikor fagyasztott terméket mérnek kézi furét vagy hasonld eszkdzt lehet hasznalni egy lyuk
kiképzéséhez. A lyuk &tmérdje nagyobb kell legyen, mint az érzékel6. A furot/eszkdzt azonnal
tisztitani és fertétleniteni kell, hasznalat elétt és utan egyarant. Azt a terméket amelyen mérést
végeztek el kell tavolitani. Kivéve, ha dmlesztett csomagolt terméket illetve egész vagy tékehust
mérnek.

Hémérseéklet eltérések, tevékenységek:
Minden eltérést fel kell jegyezni a szallitblevélre vagy az erre a célra szolgalé dokumentumra,
amelyet atadnak a panaszokért felelés személynek. Ez a személy a vevével egyltt donti el, hogy
szlikség van-e nem kiméletes mérési eljaras alkalmazasara.
A hémérséklet eltérés azt jelenti, hogy:
Gyorsfagyasztott és fagyasztott termékeknél: -18°C-ndl vagy a felek altal régzitett hémérsekletnél
melegebb,
H(tott termékeknél: a termékre specifikus hémérsékletnél melegebb vagy a termék barmely része
atfagyott, illetve a felek altal elfogadott h6mérséklettdl eltér.

Kalibralas

A miszereket, hdmérbket, érzékelbket kalibralni és jeldIni kell.
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5.7. Segitség a GHP terv szikséges, minimélis dokumentéacidjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nydjtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve
mindazoknak, akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabalyozé irott dokumentaciés
rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad utmutatdst a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb
adattartalmi rendszert mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepl6
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kévetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a Jé Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6
mikédés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutatd szdvegében emlitett irdsos
utasitasokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az
egyes irasos utasitdsok tartalmi kovetelményeire, illetve a vezetendé nyilvantartasok
formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szereplé formatumok nem kételezéen
alkalmazandok, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak Utmutatast.

A mikodést tartalmazd eljardsok, utasitdsok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kézvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szamatal.

5.7.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szédmatédl flggetlenil minden
vallalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

e Hatosagi engedélyek dossziéja

e Technolégia révid leirdsa (kuldnds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal |évd paraméterekre), vagy kell6
részletességi gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlirése és jelentése

kotelezé védoéruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellenérzések és felelésségek

Takaritasi terv

tertlet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

koncentracid, hémeérséklet, idd és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az alkalmazhat6
6blités menete

karbantartast, vagy mas specidlis tevékenységet (pl.: felljitas) kovet6 takaritds menete

Viz kémiai, mikrobiolégiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérél,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevék fajtaja, az irtas médja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirasa

kartevéirtoval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotdtt szerzédés, amelynek
tartalmaznia kell:

kartevé irtas helyét

o kartevok fajtajat, az irtds modjat
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az ellen6rzések gyakorisagat, felel6sét

allati kartevék jelenléte esetén rendkivili irtds 24 6ran belll térténd elvégzését

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalé irtdst végzd személyre vonatkozé feltételeket

Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabdlyai (tovabba
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenéen a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer fellilvizsgalatanak
dokumentacidja.

5.7.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikodését segité
eliarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténd rogzitése nem sziikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a véllalkozas mikoédését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak Iétszamatdl, a termelt
termékek, termékféleségek mennyiségétél, termelbterilet nagysagatdl, stb.

A szabélyok eljardsokban val6 rogzitése segiti a mikddés kdnnyebb szabalyzaséat, oktatasi
eszkdzként hasznalhaték. A névekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabdlyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felelésségek és hataskordk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mik&dtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Térolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.7.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz kot6dé tevékenység elvégzésének,
ellen6rzésének nyilvantartadsahoz (az Grlapok formatuma nem kételez6en alkalmazando):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési irlapja - MINTA

EQYS&Qg MegNeVeZESE: . uuiui i,

ellenérzési pont

megfelelé/
nem
megfelel

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikddéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elklldnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe valo attoltés, fedett tarolas

Ablakokon szunyoghal6

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdszer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasd

L

Takaritoszerek el6iras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségr,/

Berendezések épséyA\ \
Hémérdk mt’]kbdja’Képeiiségfe \
/

Stb.

Jelm

megfeleld W

ngm 0

nem 1 %)
Datum: .......... ..... Ellen6rzé személy alairasa:..........cocoveiiiiiiiinnn.n
A Kkitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szuréproba szeriien.

GHP-33/1

Kiadas: 1
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

maximum

... °C vagy annal kevesebb

nnal kevesebb

Ht6szekrénynél :
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy a
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
TR
ey
[ \
| \
| \
A / A D
\ / |
\ I
\ [ |
\ [ |
\ 4
\ V
4 \
| \
4| \
| \
| ] \
| | \
| £ v
L[]
|| |
| U ]
| 1
|
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Személyi higiénia ellenérzési irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védbéeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkodz viselése

El6irt Iabbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj 4poltsaga, eltakartsaga

Ora, gylr(, ékszer viselése

Koérémlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkdzeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenitd, egyszer
hasznalatos kéztorld, stb.

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

Dat

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GH43/1

Kiadas: 1

Verzio: 2

Joood.df  Ellen %személy Alairasa.......ccoeeeeeeeeeeii,

Datum: 2008. november 28.




Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitandd

g

idépont / datum Takaritasi Hasznalt Ellenérzés A munkat Meg éi(zés /
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / ujraellenérzé
tevékenység berendezés | modszer eredmeénye
kockazatatol
figgoden)
La \
\
\
/ N \
/ \
/ / |
/ |
/ J
[ /
L=

/
/
|

Az elvégzptt munkat

lendrizte;
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

ragcsaldirto szerelvények ellen6rzésérél
(rovarirtas, irtészermentes csapdak ellenérzésére hasonlo elven készitheto (irlap)

A vallalkozas neve:

A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaléirtoszer: Hatéanyaga: llepsze
Az utolsé ragcsaloirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:

A A A A J/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S74
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésy
1 \ ol | |
2 \ [2P | 44
3 \ [2B B
4 \ o4 B
5 5 -
6 26
7 oY !
8 28
9 [ \ [29
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 |
15 W 35
16 \ L] 36
17 {1 37
18 i 38
19 5 = o5 o] 39
20 | | 40
Megjegykas, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az ﬁkl&{#on hasznalhato réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
O rinttetlen P patkany T tisztitds
F /?ogyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény pétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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