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UTMUTATO A HUTOTT ELELMISZEREK, HIDEGKONYHAI
KESZITMENYEK JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az utmutatdé a Foldmdivelésigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatasaval
készUlt.

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

Az utmutatot készité munkacsoport tagjai:
Binder Istvan Székesfehérvari Hatipari NyRt.
Siposné Gémesi Judit Thallo-Food Kift.

Az Utmutaté tartalmanak kézlése, feldolgozédsa esetén a pontos adatforras megjele-
nitése szilkséges. ]

Az alabbi weboldalakon talalhaté ,J6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat letolt-
hetik, képernydjikén megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az atmutatok tartalmat, il-
letve 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?folderlD=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai _utmutato hu

A kdzérdekl adatok kivételével tilos az utmutatdk barmely részét kereskedelmi forga-
lomba hozni, feldolgozva értékesiteni, azok felhasznaldsaval anyagi, erkélcsi, illetve
egyéb, anyagiakban nem mérhet6 barmely jellegl profitot eredményezni.
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1 Bevezetés:

Jelen Utmutatd célja, hogy a 2006. januéar 1-t8l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz igazod-
va, az elfogadott ipari gyakorlatra tAmaszkodva segitséget nyujtson a hitétt élelmiszereket, illetve hi-
degkonyhai készitményeket gyarté vallalkozasok szamara a biztonsagos termékek el6allitdsahoz
szikséges kodvetelmények hatdésagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Uni6 élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl szé16 utmutatok"-rol rendelkezik. A
rendelet elirdsai alapjan a tagallamoknak 6szténdzniuk kell a higiénidra és HACCP-elvek alkalmaza-
sara vonatkozé helyes gyakorlatrol sz6l6 nemzeti és kdzdsségi Utmutatok kidolgozasat. A rendelet 111
fejezetének 7. cikke az utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatarédl szél, a 8. cikk tar-
gyalja a nemzeti utmutatok, mig a 9. cikk a kdzdsségi Utmutatdk kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti
és kdzdsségi utmutatdk terjesztését és hasznalatat egyarant 6szténdzni kell, és az élelmiszeripari val-
lalkoz6k &nkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az Utmutatékat.

Az Otmutatd folyamatosan fellilvizsgalatra és sziikség szerint médositasra kerll. Az aktualizalashoz
sz(lkséges, az Utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az aldbbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessulk:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznélni az Utmutatét?

Az Utmutatd dsszeadllitasa soran a kovetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara t6-
rekedtlink, de az Utmutat6 természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre all6 ismereteket
és gyakorlatot tiikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok béviilése szlikségessé teszi
az Utmutatd rendszeres id6kézénkénti felllvizsgalatat, modositasat.

Az utmutaté szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban taldlhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet II. mellékletének elbirasai, kdvetve
annak szamozasat.

A kézéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kdvetelményeknek valé megfeleléshez szlkseges el6iraso-
kat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az eléirasokat tettlk, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem
tartjuk feltétlendl sziikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazédsuk
ésszer(, altaldban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos eléiras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fiiztiink magyarazatot,
mivel 6nmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol az 4gazatra a
rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhat6.

Miutan az Gtmutat6é alkalmazasi terlletébe tartozé folyamatok egy része nagy kockazatu terlleten fo-
lyik, a kdvetelmények kdnnyebb attekinthetésége érdekében az ezen teriletekre vonatkozd részek
délt betiivel vannak szedve.

Jelen Gtmutatéban foglaltakkal egyetértenek a hitétt élelmiszereket és hidegkonyhai készitményeket
eléallitd vallalkozdsok. Jelen utmutatd nem része a térvényi eléirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ez-
zel egyUtt az utmutatd segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége teru-
letén mit kell tennie az el6irasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is ké-
pesek legyenek a sziikséges fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabéalyozott
végrehajtasara.
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1.2 Az uitmutaté alkalmazasi terlilete

Az Utmutato el6irasai a hitétt készételek, szendvicsek, salatak és hidegkonyhai készitmények eléalli-
tasara vonatkoznak.

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba / nyomon-kovetés, azonositas, allategészségiigyi jelo-
lés/

Az Utmutato tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket a hiitétt élelmiszereket,
hidegkonyhai készitményeket el6allitdé Gzemeknek alkalmazniuk kell, ugyanakkor tanacsokat is ad
ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a kévetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés kdtelez6, de
a vallalkozdsok nem koételesek az uUtmutatékban el6irtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai
megfeleléséget bizonyitottan mas médon teljesitik.

Az Gtmutat6 6sszedllitasa sorén az aldbbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:
Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer higiéniardl

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az emberi fogyasztasra
szant allati eredetl termékek hatdsagi ellenérzésének megszervezésére vonatkozo kildénleges szaba-
lyok megallapitasarol

2073/2005/EK rendelet (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl

2000/13/EK Iranyelv az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara vonatkozo tagal-
lami jogszabalyok kézelitésérdl

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz minéségi kdvetelményeirél és az ellenérzés rendjérél

2074/2005/EK Rendelet a 853/2004/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti bizonyos ter-
mékekre és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti hatdésagi
ellen6rzések megszervezésére vonatkozo végrehajtasi intézkedések megallapitasardl a 852/2004/EK
europai parlamenti és tanacsi rendelettél valo eltérésekrél, valamint a 853/2004/EK és a 854/2004/EK
rendelet modositasarol

A tanécs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktdber 3.) a nem emberi fogyasztasra szént allati eredet
melléktermékekre vonatkoz6 egészségligyi eléirasok betartasarol.

A tanacs 1774/2002/EK rendelet Il. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadja, hogy az allati eredet( hulladékok
és melléktermékek mely kategoériaba tartoznak. A Il. fejezet 7. cikk az dsszegyijtésre, szallitasra és
tarolasra vonatkoz6 kdvetelményeket irja le. A 1l. sz. mellékletben az allati eredetli melléktermékek és
a feldolgozott termékek 6sszegylijtésére és szdllitdsara vonatkozé higiéniai kdvetelmények talalhatok
meg.

68/2007. (VII. 26.) FVM-EUM-SZMM egyiittes rendelet
az élelmiszer-el6allitas és forgalomba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az éleimisze-
rek hatésagi ellenérzésérdl

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrél és a hatdsagi felligyeletrdl

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19. ) az élelmiszerekben eléforduld egyes
szennyez6 anyagok fels6 hatarértékeinek meghatarozasarol.

13/2008. (VIII. 8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet az elérecsomagolt termékek névleges mennyiségére
vonatkoz6 szabalyok megallapitasarél és azok ellenérzési modszereirdl
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4/1998. (XI. 11.) EOM rendelet az élelmiszerekben el&fordulé mikrobiol6giai szennyezddések megen-
gedheté mértékérsl

178/2002/EK, 852/2004/EK, 854/2004/EK rendeletek tartalmanak révid 6sszefoglaldsa:

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazandé eljarasokat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak Iétesitésére vonatko-
z0 feltételeket irja eld.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitashoz szlikséges elvek, kife-
jezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockézat becslés, veszély, nyomon-kdvethetéség,
stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak tisztdzdsadhoz. Részletesen megfogalmazza a ren-
delet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a fogyasztéi érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy
az EU-n bellli és a lll. orszagokkal folytatott élelmiszer-és takarmanykereskedelem élelmiszerbizton-
sagi elveit, az élelmiszer- és takarmanybiztonsag kdvetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer-és
takarmany el6éllitas, feldolgozés és forgalmazas felelésségi kérdéseket és a nyomon-kdvethetéségre
vonatkozo el6irasokat. ]

Meghatérozza az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdésag feladatkdrét, a szervezeti felépitését, az
egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitd Testiilet, Gigyvezet6 igazgatdé és munkatarsai, Tanacs-
add Férum, Tudomanyos Szakbizottsag és Tudomanyos Panelek/. Meghatarozza a mikddtetésre vo-
natkoz6 szabalyokat és elveket / fliggetlenség, atlathatésag, bizalmassag és tajékoztatas/ valamint az
egyes feladatok végrehajtasara vonatkozé el6irasokat / szakvélemények, tudomanyos és miszaki se-
gitség, slrg6sségi riasztd rendszer, stb./, Részletes elbirasokat tartalmaz a slirg6sségi riasztérend-
szerrel, a valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. A jogszabaly rendelkezé-
seket tartalmaz a Hatdsag finanszirozaséval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok éaltalanos
higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az épuletekre, berendezésekre, felszerelésekre és az esz-
kbézokre vonatkoz6 kévetelményeket valamint a HACCP alapelvein alapuld énellenérzési rendszerek
bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az altalanos higiéniai el6irasokon kivil a szallitasra,
hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara, csomagolasra, h6kezelésre és az oktatasra vo-
natkoz6 altalanos eldirasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyitt alkotjak a vallalkozas
élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlat kiala-
kitasara vonatkoz6 szempontokat, amelyeket be kell tartani a fogyaszték védelmének érdekében. A
kialakitandd helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan, a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli
tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesitheték (pl. tanacsot ad arra vonatkozdan, hogy hogyan le-
het egyes miveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében akkor, ha ez térben nem lehetséges.)

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az allati eredetli termékekre vonatkozo higiéniai elGirasok hatosagi
ellen6rzésének a szabdlyait rogziti. Igy a létesitmények jévahagyasara vonatkozé elbirasokat, a koc-
kazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkoz6 el6irdsok zemi alkalmazés ellenérzésé-
nek a szabalyait régziti.

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkoz6
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak maganak kell nyomon kdvetnie (hasznos linkek a
vonatkoz6 joganyagrél http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http://www.fvm.gov.hu/ ).

3 Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatdsagi ellenérok legfontosabb feladatainak 6sszefog-
lalasa

Az élelmiszeripari véllalkozok alapvetd torvenyi kotelezettsége és érdeke, hogy a hatalyos jogszabaly-
ok figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson eld.

3.1 Az élelmiszeripari vallalkozék feladatai:

1. Az élelmiszeripari véllalkozéknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden lépésének szabdlyozasat és azt, hogy az élelmiszer megfelel az élelmiszer térvény

GHP-85/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2



8/85

rajuk vonatkozé kovetelményeinek, és ellendriznilk kell, hogy ezek a kdévetelmények
teljesliinek (178/2002. 17. cikk).

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6allitas altalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az aldbbiakat:

a. az élelmiszeripari vallalkozoknak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos els6dleges
felel6sségét;

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

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

4. Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1.
bekezdés alkalmazasi kdrébe tartoz6 szakaszokat kdvetéen végzé élelmiszeripari vallalkozdk
betartjiak a Il. mellékletben megdllapitott &ltaldnos higiéniai kdvetelményeket és a
853/2004/EK rendeletben elbirt barmely kilénleges kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2.
pont).

5. A rendelet kdvetelményeinek valé megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkozé
alkalmazhat nemzeti’k6zdsségi Utmutatokat segitségil (852/2004. 4. cikk 6. pont).

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

7. Az élelmiszeripari vallalkozoknak meg kell felelnie a Il. melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio).

3.2 A hatdsagi ellenérzés kbvetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozéknak minden olyan
tamogatast megadnak, amely szlikséges az illetékes hatésagi ellenérzés hatékony
végrehajtasahoz. Ezért:

a. hozzaférhetévé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba vald bejutast;

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

2. Az illetékes hatésagi ellenérdknek hivatalos ellendrzést kell végezniik, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari vallalkozék megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;

b. 853/2004/EK Rendelet;

c. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatdsagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a j6 higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontokon alapulé eljara-
sokat;

b. az 5-8 cikkben leirt hatosagi ellenérzéseket;

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

4, A j6 higiéniai gyakorlat fellilvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellen6rzését, hogy az
élelmiszeripari véllalkozé folyamatosan és megfeleléen mikodteti legaldbb az alabbi
eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacié ellenérzések;

b. az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

C. a mikodés el6tti, mikddési és mikoédés utani higiénia;

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevék elleni védelem;

g. viz min6ség;
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h. hémérséklet ellendrzés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat,
kiemelten annak biztositdsat, hogy az eljardsok garanciat jelentenek-e a 853/2004/EK
rendelet 1. mellékletének Il. részében elbirtakra vonatkozéan. Kiemelten fontos, hogy
meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok garantaljak-e, a lehetd legnagyobb mértékben, hogy
az allati eredetl termékek megfelelnek:

a. a k6zOsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

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

C. nem tartalmaznak fizikai szennyez&déseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének elbirasa szerint, az élelmiszeripari vallalkoz6 a
HACCP alapelvek alkalmazédsara utmutatékat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet el6irdsai szerinti azonositd jelek alkalmazasanak ellenérzése minden
létesitményben szikséges, minden mas nyomon-kdvetési kévetelménnyel egyitt.

7. A hat6ésagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kilénés figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden 1é-
pésében megfelel-e a hatélyban Iévé rendeletek kdvetelményeinek. A fellilvizsgalat tamogata-
sara, a hozzaérté hatésagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgélatokat, annak érdekében,
hogy elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijeldlt paraméterekkel;

b. ellendrizze a megfeleld feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laboratoriumi vizsgalatok céljabol, ahol sziikséges;

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

8. Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitasa a higiéniai kockazatok
becslésén kell alapuljon. Ennek érdekében a hatdsagi ellenérnek ellendriznie kell:

a. a lakossag egészségének kockazatat;

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertdrvénynek valé megfelelésre vonatkozé korabbi feljegyzéseket.
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4 Il. melléklet: a valamennyi élelmiszeripari vallal-
kozoéra vonatkozo altalanos higiéniai kovetelmé-
nyek és a 853/2004/EK rendelet lll. melléklet II.
szakaszanak el6irasai kdévetve a 852/2004/EK
melléklet szamozasat

4.1 1. melléklet I. fejezet (A 1ll. fejezetben felsoroltaktdl
eltérd) élelmiszer-eléallité és -forgalmazd helyre

vonatkoz6 altaldnos kdvetelmények)

411

Az élelmiszer-eléallitd és -forgalmazé helyet tisztan, mi-
szakilag és egyéb szempontbdl megfeleld allapotban kell
tartani.

Az Uzem megfeleld helyszinének kivalasztasa, miszaki
feltételeinek gondos kialakitasa és higiénikus allapotanak
fenntartasa, a megfelelé kdrnyezeti feltételek biztositasa
elengedhetetlendl sziikséges a veszélyek hatékony sza-
balyozasahoz.

A h(tott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények eldalli-
tasara létesitett éplleteket ugy kell megtervezni és meg-
épiteni, hogy tisztan tarthatok legyenek.

A teriletet tisztan és rendezetten kell kialakitani és fenn-
tartani.

Az (Uzem telepitésekor célszerl figyelembe
venni a hitétt alapanyag széllitdsanak meg-
konnyitését. Célszerl a beszalliték kivalaszta-
sanal az elhelyezkedést is figyelembe venni.

Az épuletek kulls6 burkolatat ajanlott jo allapot-
ban tartani.

41.2
Az élelmiszer-eléallitd és -forgalmazo helyek elrendezé-
se, tervezése, elhelyezése és mérete:

A telephelynek elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy lehe-
tévé tegye az 6sszes mivelet higiénikus kivitelezését, mi-
nimalizalja a termék szennyez6dés kockazatat, a kereszt-
szennyezeés lehetdségének elkerllését.

A telephely teriiletét be kell keriteni.

A nem szilard burkolattal ellatott teriiletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

Ahol alkalmazhaté, az épliletek kiilsé kérnyeze-
tét lehetdleg szilard burkolatd uthalézattal, meg-
feleld vizelvezetéssel kell ellatni.

Az Uzem telepitésénél célszerl figyelembe ven-
ni az Gzem kilsé kdrnyezetében folytatott tevé-
kenységek esetleges kéros szennyezd hatésa-
nak lehet6ségét.

A telephely, Gzem kornyezé terlletekrél torténd
sszennyez6dés elleni védelmét szolgdld intéz-
kedések hatékonysagat célszerli rendszeresen
felllvizsgalni.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast
és/vagy fertétlenitést, megakadalyozza vagy minimali-

Az Uzemnek rendelkeznie kell naprakész alaprajzzal,
amely tartalmazza a feldolgozé berendezések, vonalak

A megfeleldé szétvalasztast az épitészeti és el-
helyezési megoldasok mellett megfeleld mun-
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zalja a Iégi Uton torténd szennyez6dést, és elegendd
munkateriletet biztosit minden mivelet higiénikus el-
végzéséhez;

elhelyezését, az anyagok, termékek, a hulladék halada-
sanak irdnyat, az emberek mozgasanak Utvonalat, ezaltal
jelezve a szennyezett és tiszta Gvezeteket, és a nagy koc-
kéazatu tertileteket.

A hitott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények eléalli-
taséra szolgal6é Uzemek elrendezése, tervezése, megépi-
tése és mérete olyan legyen, amely lehetévé teszi a
szennyezett és tiszta folyamatok elkildnitését, a szeny-
nyezett nyersanyagok elvalasztasat a tisztitott alapanyag-
oktél, tovdbba a csomagolatlan feldolgozott élelmiszerek
és a nyersanyagok elvalasztasat, és ahol lehetséges a ki-
16nb6z6 el6készitésli miveletek és azok gépeinek elkiild-
nitését. A szétvalasztas szikséges meértékét a készter-
mék szennyez8désének kockazata alapjan kell meghata-
rozni.

Megfelel6en el kell kiilbniteni a nagy kockazatu tevékeny-
ségek végzeseére szolgalo terlileteket a szennyezédés el-
keriilése érdekében. A nagy kockazatu terliletek elkdiléni-
tését részletes miiveleti utasitasban kell szabalyozni.

Ahol kevés a rendelkezésre allo hely, és a terlletek elva-
lasztasa nem lehetséges ott - a nagy kockazatu terlilete-
ken kivil - elfogadhatd, ha ezeket a tevékenységeket id6-
ben (vagy fizikailag) szétvalasztjak, de kdzottik tisztitast
és fertétlenitést kell végezni.

Ahol lehetséges, a kilonbdz6 terlletek kozotti forgalmat
szigorlan szabalyozni kell.

A termelésirany kdvessen egy logikus iranyt a nyersanyag
atvételétd| a késztermék kiszallitasaig.

Minden terlletet a ra vonatkozd specidlis feltételeknek
megfeleléen kell takaritani.

A keresztszennyez8dés megel6zése érdekében szét kell
valasztani a tiszta (ezen belll a kilébnb$z6 kockazatu) és

kautasitasokkal is célszer( el6segiteni.
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szennyezett terlleteket fizikai korlatokkal, eszkdzokkel
vagy a tevékenységek elvégzésének, atgondolt kijeldlésé-
vel.

b) védelmet nyujt a szennyez8dés felgyllemlése, a mér-
gez6 anyagokkal val6é érintkezés, az idegen anyag
élelmiszerbe kerllése, a para és a nemkivanatos pe-
nészbevonat fellletre valé képz&dése ellen;

A szennyezett és tiszta Ovezet szétvalasztasara el6irt al-
taldnos kdvetelmények mellett, a feldolgoz6 terilettdl el-
kllonitett helyiséget kell biztositani az aldbbi tevékenysé-
gekhez, figyelembe véve az esetlegesen eltérd hémérsék-
let és paratartalom kévetelményeket:
e az alapanyagok atvétele,
e acsomagoléanyagok atvétele, tarolasa,
e ahulladékok gyljtése és atmeneti tarolasa,
e atisztitoszerek és mas vegyszerek elkildnitett ta-
rolasa
e a hitést, fagyasztast igénylé alapanyagok tarola-
sa,
® nagy kockazatu miiveletek végrehajtasa
e akésztermékek tarolasa,
a karbantartdshoz hasznalt eszkdzbk és szer-
szamok tarolasa
e mellékhelyiségek, 01t6z6k, étkezok,
e gobngyodlegtarolas (ladék, konténerek stb.),
e eszkdzOk, alkatrészek moséasa (ha szikséges, ki-
I16n fekete-fehér mosogatéval megoldva).

A hitott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények eléalli-
tasara hasznalt helyiségeknek az alabbi elékészitési, fel-
dolgozasi miveleteknek kell helyet adniuk:

aruatvétel, mérés, valogatas;

alap-, és nyersanyag tarolasa (a szilkséges szinten
szakositva);
elékészit6 muiveletek
stb.);

feldolgozas, h6kezelés, hiités;

csomagolas, jelélés;

késztermék tarolas, szdllitdsra el6készités, aruki-

(mosés, apritas, tisztitas,

A hdtétt élelmiszerek el6allitasanal nagy jelen-
t6sége van az eltér6 szennyezédési kockazatot
hordozo terliletek és miiveletek dvezeti szétva-
lasztasanak és a h6kezelésben mar nem része-
sl6 késztermékek végs6 Osszedllitasi és cso-
magolasi fazisahoz rendelt kilénleges szigoru
higiéniai feltételek kialakitdsanak és fenntarta-
sanak, azaz a nagy kockazatu dvezet kialakita-
sanak.

Ahol lehetséges, kertlni kell a paralecsapédast
(pl. szigeteléssel vagy megfelel6 szell6zéssel),
mert penészesedéshez vezethet, amely a ter-
mék szennyez6édését okozhatja.

A csomagold tevékenységet ajanlott levalaszta-
ni.

Ajanlott a nagy kockazatu tertiletek éplileten be-
lili megkertilésének biztositasa (pl.: latogato fo-
lyosa).

Az (izemen beliil célszerii térkép kihelyezése az
eltéré kockazatu terlletek, illetve utvonalak jels-
lésére.
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adas.

Ezen kivll helyet kell biztositaniuk az 6lt6z6knek és szo-
cidlis helyiségeknek, mellékhelyiségeknek, étkezdnek,
mihelyeknek, csomagoléanyag raktarnak, stb.

A nagy kockazatu teriileteken a megfelel6 szétvalasztast
az épitészeti és elhelyezési megoldasok mellett megfelelé
munkautasitasokkal is el6 kell segiteni.

A szennyezett teriletek feldl a tiszta terlletek felé a sze-
mélyzet és anyagok mozgasat szigorian szabalyozni kell.

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyezédések elleni vé-
delmet, és kuléndsen a kartevék elleni védekezést és

Alapvet6 feladat, hogy ne alakuljon ki kedvez6 életfeltétel

az allati kartevok elszaporodasara. Meg kell akadalyozni a

taplalék és viz hozzaférhet6ségét.

Ennek érdekében a kdvetkez6 intézkedéseket kell tenni:

¢ rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az élelmi-
szer-feldolgoz6 teruletrdl, és az elszéllitasig fedéllel el-
latott tartalyban kell tarolni,

e a berendezéseket haszndlaton kivil helyezés el6tt
meg kell tisztitani,

¢ el kell kertiIni a takarithatatlan holt terek, Gregek kiala-
kulasat.

Az épiileten kivili hulladéktarolok biztositsanak kell6 zart-

sagot a kartevok bejutasa ellen.

(hulladéktarolasrol 1asd még a 4.6 fejezetben leirtakat)

Térekedni kell a padozaton felgyilemld viz
megsziintetésére.

A falfellletek szinezésénél kerlini ajanlott a re-
pulé rovarokat vonzé szinek (pl.: élénk séarga,
narancs) alkalmazasat.

A lehet6 legkisebb mértékire kell cs6kkenteni a
szabadban val6 tarolast.

Amennyiben a szabadban val6 tarolas elkerdl-
hetetlen, térekedni kell arra, hogy szilard burko-
lata részen torténjen, lehetéség szerint fedett
helyen.

Célszerili rendszeresen felulvizsgalni a terilet
kils6 szennyezddésektdl valdé védelmének ha-
tékonysagat.

d) sziikség szerint az élelmiszerek megfelel6 hémérsék-
leten tartasat célzo, megfeleld kapacitasu, ellendrzétt
hémérsékletl kezelési és tarolasi feltételeket biztosit,
és lehetévé teszi e hdmérsékletek figyelemmel kisé-
rését, és sziikség szerint rogzitését.

A hitve és/vagy fagyasztva tarolashoz megfelelé hitébe-
rendezéseket vagy helyiségeket kell biztositani.

A hitétarolokat el kell 1atni a levegd hémérsékletének el-
lendrzésre szolgalé hémérével. A hitétaroldk légtérhs-
mérsékletét ellendrizni és dokumentélni kell olyan rend-
szerességgel, amellyel bizonyitani lehet a termék el6irt
maghdmeérsékletét.

A hitétarolok hémérséklet kijelz6 berendezéseit
ajanlott riasztoval és automatikus hémérséklet
regisztralassal ellatni, ellenkezé esetben napon-
ta megfelelé gyakorisaggal kézi feljegyzéseket
kell vezetni. A kézi feljegyzések gyakorisaga
olyan legyen, hogy bel6lik egyértelmli kdvet-
keztetéseket lehessen levonni a termék eléirt
maghdémérsékletére vonatkozéan. A kézi fel-
jegyzések gyakorisaganak megfeleléségét a
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magh&mérséklet és a léghémérséklet alakula-
sara vonatkoz6 részletes, dokumentalt méré-
sekkel kell igazolni.

413

Kell6 szamu vizdblitéses illemhelyet kell biztositani, ame-
lyek j6l Gzemel® vizelvezetd berendezéshez csatlakoz-
nak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kézvetlenil abba a
helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

A létszamnak megfelel6 szamu vizdblitéssel ellatott illem-
helyet kell biztositani, figyelembe véve az aktudlis épité-
szeti szabvanyokat.

Minden olyan védéruhazat levétele kételezd, amely visz-
szatérve szennyezheti a terméket, és biztositani kell a le-
vetett védéruha elhelyezését az illemhelyre valé bejutas
elétt.

A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes
higiéniai gyakorlatra, a kézmosas szabdlyaira
figyelmet felhivo feliratok elhelyezése.

A nagy kockazatu teriileteken elkilénitett illem-
helyeket célszeri biztositani.

Ajanlott a mellékhelységekben nem kézzel
mikodtetett (pl.: pedélos) vizdblités biztositasa.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
mikd&dtethet6 fedeles hulladékgyjtét.

4.1.4

Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmoséasra ki-
alakitott mosddkagylénak kell rendelkezésre &llnia. A
kézmosasra szolgalé mosdokagylokat hideg és meleg fo-
lyovizzel kell Gzemeltetni, megfelel6 tisztitdanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat latni.
Adott esetben az élelmiszerek mosasat a kézmosasra
szolgald berendezéstdl elkilénitetten kell megoldani.

A kézmosOk szamat a tevékenység méretétdl, jellegétdl, a
dolgozok szamatol, az izem méretétél és elrendezésétél
figgden kell meghatarozni. A nagy kockazatu tertileteken
a kézmosok legyenek nem kézzel vagy karral miikddtet-
het6ek.

A kézmosokat, kézfert6tlenitéket a termel6 terllet bejarata
kbézelében kell elhelyezni. Emellett, sziikség esetén to-
vabbi kézmosok kialakitasaval biztositani kell, hogy a
személyi higiénia szempontjabdl kritikus munkavégzé he-
lyekrél kénnyen elérhet6ek legyenek a kézmosok a nagy
kockazatu teriileteken elkdlénitett médon.

A kézmosas szabalyait a specialitdsok figyelembe vételé-
vel ki kell dolgozni.

A kézmosasra és fertétlenitésre alkalmas, hideg-meleg fo-
ly6vizzel, vagy el6re beallitott hémérsékleti ivéviz miné-
seégl vizzel ellatott eszkdzt kell biztositani.

Kézmoso és fertétlenitd szerként szagtalan folyékony bak-

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készilt kézmo-
sok alkalmazasa.

A kézmosasra hasznalt melegviz hémérsékletét
ajanlott legalabb 42 °C-ra beallitani. A kézmo-
sok kialakitasanal célszerl olyan miszaki meg-
oldast alkalmazni, amely mar a csap megnyita-
sakor biztositja a kell6 héfokot.

Elényds lehet — kiiléndsen a nagy kockazatu te-
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tericid szappant kell haszndlni, melyet régzitett adagolé-
berendezéssel kell ellatni. Kézfertétlenitésre az illetékes
hatosag éltal élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott
szer hasznélhat6 fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak
a hat6sag felé igazolnia kell a szer alkalmazhat6séagat.

A kézmosé helyeket el kell 1&tni higiénikus kézszarité esz-
kdzzel. Papir hasznélata esetén, gondoskodni kell az el-
hasznalt papir kéztérlék higiénikus gydjtésérél, tarolasa-
rol.

rileteken - alkoholtartalmu kézfertétlenité szer
hasznalata kézmosds és kézszaritas utan.

Ajanlott kézszaritd eszk6zok: az eldobhatd pa-
pirtérilkdzé, papirtorilkdzé tekercsben, lehets-
leg a terméktél eltéré szinben. A papirtéré gydj-
tésére célszerli nem kézzel mikédtetheté hulla-
déktarolé biztositésa.

415

Megfelel6 és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kerllni, hogy a me-
chanikusan tovabbitott, szennyezett levegét szallitd 1ég-
aram a tiszta levegével ellatott részre kertiljon. A szell6z6
rendszert ugy kell kialakitani, hogy a szliréket és mas,
idénkénti tisztitast és cserét igényl6 részeket kénnyen el
lehessen érni.

A klimaberendezéseket, ventilatorokat, 1égszlréket rend-
szeresen tisztitani kell és megfeleléen karban kell tartani.
Az idészakosan alkalmazott klimaberendezéseket minden
Ujrainditas el6tt is tisztitani sziikséges.

El kell kerllni a nedves vagy szennyezett terlletek fel6li
légaramlast a szaraz, vagy tiszta terlletek felé. A légsziré
és szell6ztetd rendszer minden része legyen hozzaférhet6
tisztitashoz.

Kilonos figyelmet kell forditani a g6z eltavolitdsara az
olyan berendezések korlli helyekrél, mint pl. a f6zés, ahol
szamottevd mennyiségl g6z képzbédhet.

A szell6zényilasokat haloval kell ellatni az allati kartevék
elleni védelem céljabdl, a halok legyenek kénnyen eltavo-
lithatok, ha tisztitani kell azokat. A halok (racsok) korrézi-
onak ellendllé anyagbdl késziljenek.

Tovabbi lehetéségként helyi melegités vagy a
hideg fellletek szigetelése is csdkkentheti a
kondenzcidt.

Ajanlatos minden jelentdsebb hé&forras f6lé helyi
elszivd rendszert telepiteni.

Minden olyan folyamatot, amely g6z, kibocséata-
saval jar egyutt, hatékonyan célszer( lefedni, és
megfelelé elszivé-berendezéssel kell ellatni.
Célszerl elszivd ernybk alkalmazasa és a ke-
letkez6 kondenzviz elkilénitett elvezetése.

Ajanlott a nagy kockazatu teriileteken - kész-

termék kezelésére, tarolasara, csomagolasara

hasznalt helyiségekben - enyhe tilnyomas al-

kalmazasa.

A leveg6ztetd rendszer miikbdése kbzben ész-

lelt hibakrdl és problémakrdl célszerii feljegy-

zést késziteni.

Az ellenérzés f6bb szempontjai:

- szivargasok vagy dugulasra utald jelek, ki-
léndsen az elagazasoknal,

- aszir6knél lerakdédott anyagok eltavolitasa,

- a szlr6k és szlir6keretek tisztitasa és épsé-
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gének vizsgalata.

4.1.6
Az illemhelyeket megfelel6 természetes vagy mechanikus
szellbzéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére elfogadhat6 a
rovarhaléval védett ablak.

41.7
Az élelmiszer-eléallité és -forgalmazé helyet megfeleld
természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen elvé-
gezhetd és nem valtoztatja meg az élelmiszer szinét. A vi-
lagitasnak olyan kialakitastnak kell lennie, amely lehetévé
teszi a biztonsagos éleimiszer-eléallitast, a hatékony tisz-
titast, és az allati kartevék elleni megfelel6 védelmet.

A vilagitast agy kell megtervezni, hogy egyenletes legyen,
ne keltsen zavar6 arnyékokat, csillogast.

Ajanlott az alabbi fényerésségek alkalmazasa:
540 - 600 Lux minden olyan helyen, ahol vizs-
galatot végeznek,

220 - 400 Lux a termel6 terllet egyéb részein,
120 - 250 Lux a raktarakban.

A fényer6sséget célszerli az adott helyen vég-
zett mivelethez igazitani.

A mesterséges vilagitas tervezésénél kialakita-
sanal célszerl kerllni a rovarokat vonzo6 fény-
spektrumok alkalmazasat.

A vilagitotesteket célszerli a mennyezetbe siily-
lyesztve szerelni és tdrés-biztos védelemmel el-
[&tni.

41.8

A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant célnak meg kell
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni, hogy
a szennyez6dés kockazatat el tudjak kerilni. Amennyi-
ben az elvezeté csatornak részben vagy teljesen nyitot-
tak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne foly-
jon szennyezett terlletrdl tiszta terlletre vagy annak ira-
nydba, kiléndsen olyan teriiletekre vagy olyan terlletek
iranyaba, amelyekben a végsé felhasznal6 szamara nagy
kockazatot jelentd élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba kell
vezetni, vagy annak hianyaban kézmiip6tld berendezés-
ben kell gydjteni.

A csatornazasnak, az elfoly6 vizeket dsszegyiijtd és elve-
zet6 rendszer konstrukcidjanak meg kell gatolnia az ivo-
vizkészletek fert6zédését. A lefolyé rendszer rendelkez-
zen elegend6 kapacitassal a csucsterhelések levezetésé-
hez.

Az Osszegylijtétt elfolyd vizeket, szennyvizeket sziikség
szerint kezelni, tisztitani kell a (pl. kdzcsatorna, kilénbdz8
élévizek) hatésagilag meghatarozott minéségi mutatok be-
tartdsa érdekében.

A folyékony és a szilard hulladékok (szilard hulladékokat

A csatorna tipusa nagyrészt a feldolgozé folya-
mat jellegétél fligg. Nagyon nedves terlleteken
nyitott csatorndkra van szlikség, amelyek kb.
150 mm mélyek legyenek.

Az elvezetd csatornak idealis esetben félkor ke-
resztmetszetliek és tisztitas céljabol hozzafér-
hetéek legyenek, egyes részeken eltavolithaté
fedéracsokkal ellatva.

A hulladékfogok legyenek kdénnyen hozzéaférhe-

ték és ezeket célszeri a feldolgoz6 tGzemen ki-
v(l elhelyezni, gyakori Uritésiikrél gondoskodni.

A berendezésekbél szarmazé folyadékot, ahol
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lehet6ség szerint minél elébb el kell tavolitani a szennyviz
rendszerbdl) és a viz elvezetéséhez megfeleld lejtést és
elvezeté rendszert kell kialakitani. A csatornaban az
aramlas iranya mindig a tiszta dvezetek felél a szennye-
zettek felé mutasson, kilénésen ne a nagy kockazatu te-
riletek felé.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy a csator-
narendszerben el6forduld dugulas esetén se fordulhasson
el6 visszafolyas az lzembe (pl.: visszacsapo szelep al-
kalmazasa).

A csatornaracsok legyenek kénnyen tisztithatok. Ha biz-
tonsagi okokbdl vagy azért, hogy a kerekes jarmiivek kéz-
lekedését lehetbvé tegyék, peremeket alakitanak ki, azo-
kat ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy a karosodast
kikliszbboljek.

lehet, kdzvetlenil a csatornaba ajanlott vezetni,
hogy elkertiljék az olyan eseteket, amikor a be-
rendezésbdl a viz keresztiilfolyik a padozaton a
csatornaig. A berendezés koérul épitett alacsony
fal megoldas lehet.

419
A személyzet részére szikség szerint megfelelé 6lt6z6t
kell rendelkezésre bocsatani.

A szocidlis és egészséglgyi Iétesitményeket ugy kell ki-
alakitani és elhelyezni, hogy a megfeleld szinvonallu sze-
mélyi higiéniat biztositani lehessen és elkeriiljik az élel-
miszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld vila-
gitassal, szellézéssel és futéssel kell rendelkeznilk.

Az 6ltéz6kben minden dolgozo6 részére biztositani kell az
utcai és a veddolidzet elkllonitett tarolasanak lehetdsé-
gét.

Az lUzemben valamennyi az élelmiszer el6allitod terlletre
belép6 személy - beleértve a dolgozdkon és a vezetékdn
kivil a latogatdkat és a kuls6é szolgaltatbkat — szamara
biztositani kell a lehetéséget az el6irt véddolidzet és
egyéb eszkdzok felvételére.

Az 06ltéz6ket ugy célszerl elhelyezni, hogy a
bedltdzott dolgozok kdzvetlenil jussanak be a
termeld teriletre, ne menjenek a szabadba.

A nagy kockazatu élelmiszerek elééllitasaval
foglalkoz6 személyzetnek kdlén 6lt6z6 és tisz-
talkodoé helyiséget ajanlott biztositani. Ezeket a
helyiségeket a tébbi dolgozo bltéz6jétél elkiils-
nitetten célszerii kialakitani.

A zuhanyzo6kban a penészképz&dés megakada-
lyozasa érdekében gondoskodni célszerli a
megfelelé paramentesitésrol.
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4.1.10.
A tisztité- és fertétlenitészereket nem szabad olyan terQ-
leteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

A nagy kockazatu teriileteken a takaritashoz hasznalt
eszkéz6k nem készilhetnek fabol és olyan anyagbdl,
amelyek fizikai vagy mikrobiolégiai szennyezést okozhat-
nak.

A takarit6 és fertétlenitd eszkdzoket ugy kell megvalasz-
tani, hasznalni, tisztan tartani, fertétleniteni, és tarolni,
hogy ne valjanak szennyez&dés forrasava.

Az eltéré kockazatu helyeken hasznalt takarito- és fert6t-
lenitéeszkdzobket elkiilénitetten kell kezelni és tarolni.

A takaritbeszkdzok fertétlenitett allapotban tarolanddk a
kijeldlt helyen, a takaritoeszk6zoket a termelési folyamat-
tél tavol kell tarolni, és hasznalatukat és tarolasukat meg-
hatarozott terliletekhez kell kétni.

A takarito- és fertétlenitészerek felhasznélhatésagarol fel-
hasznalas elétt meg kell gy6zédni. Az eszkézoket szik-
ség szerint haszndlat kbézben is tisztitani, fert6tleniteni,
esetleg cserélni kell.

A nagy kockazatu teriletek, valamint a személyzeti és
szocidlis helyiségek takaritasahoz kiilén eszkézdket kell
hasznaini.

A tisztito- és fertétlenité-szereket az élelmiszerektdl és
csomagoldanyagoktol elkllonitett, zart térben, esetleg
szekrényben kell tarolni, lehetéség szerint polcokon, rak-
lapokon. Amennyiben a tisztit6 és fertétlenité szerek téro-
lasa zart, megjeldlt szekrényben térténik, ugy ezen szek-
rény nem helyezheté el olyan helyiségben, ahol éleimiszer
elédllitasat végzik. Kivételt jelent a napi felhasznéalasra
szant kisebb mennyiségi tisztitd és fertétlenitészerek at-
meneti taroldsdra szant zart szekrény, amely abban az
esetben helyezhetd el az élelmiszer eldallité teriileten, ha
megfelelé Gvintézkedést tesznek (ilyen 6vintézkedés lehet
a szekrény rogzitése, az edényzet zarva tartdsa, a folyé-
kony anyagoknak a szekrény als6 szintjén val6 tarolasa).

A takaritd fert6tlenitészer biztonsagi adatlapjait elérhetd
helyen kell tarolni.

Az eltéré kockazatu helyeken hasznalt takarito-
és fertbtlenitbeszkézbket ajanlott szinjelzéssel
is megkildénbéztetni, mivel azok keresztszeny-
nyezést okozhatnak a kilénb6z6 kockazatu
Ovezetek k6zott.

A takaritdshoz hasznélt eszkzok lehetéség
szerint korrdzié ellendllé fémbdl vagy mianyag-
bol, gumibol készlljenek.
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4.2 1. melléklet |l fejezet (Klldnleges kdvetelmények
olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,
kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az ét-
kezésre szolgalé helyiségeket és a lll. fejezetben

meghatarozott Uzemeket))

421

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy feldolgoza-
sara hasznalt helyiségekben (kivéve az étkezésre szolga-
16 helyiségeket és a lll. fejezetben meghatarozott helyi-
ségeket, de beleértve a széllitbeszk6zdkben talalhaté he-
lyiségeket) a kialakitasnak és az elrendezésnek lehetéve
kell tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkal-
mazasat, beleértve a szennyezédések elleni védelmet a
muveletek k6zbtt és soran. Kiléndsen:

Az éplletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-el6allitasi folyamatot az alapanyagok beérke-
zésétdl a végtermék elkészitéséig, kiszallitdsaig szaba-
lyozott médon végezzék.

Minden épliletszerkezetet, felliletet, gépet, berendezést
ugy kell megtervezni és kivitelezni, hogy csékkenteni le-
hessen a szennyezédések felhalmozddasanak lehetdsé-
gét.

Az Gzem kialakitasa tegye lehetévé a hozzaférést a be-
rendezések hatékony takaritasahoz, vagy a berendezések
és szerelvények legyenek kénnyen elmozdithatok.

Az Uzem elrendezése és a termék haladasi Utvonalai ga-
toljak meg a késztermék keresztszennyezddését az alap-
anyagokkal

Az élelmiszeripari lIétesitményekben fellelhetd szerkezetek
legyenek j6l megépitettek, erds, kopasalld anyagbdl,
kdnnyen tisztithatok, karbantarthatok, és ahol kell, fertét-
lenitheték legyenek.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat moédja, a tiszti-
tas/fertétlenités modja és gyakorisaga figyelembevételé-
vel kell kivalasztani.

Lehet&ség szerint kerllendd a vizszintes fellle-
tek és parkanyok kialakitasa, hogy a szennye-
z6dés és por felhalmozddasat megel6zzék.

Az elrendezés kialakitasakor célszer( térekedni
a folyamatos termékaram biztositasara.

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithatonak, és szikség szerint fertétlenithetének
kell lennitk. Ez megkdveteli a folyadékot nem éateresz-
t6, nem nedvszivd, moshaté és nem mérgez6 anya-

A padozat késziljon mechanikus eréhatasoknak ellenalld,
kénnyen tisztithatd és a tiszta terlileteken fert6tlenithet®
anyagbol.

Padozat kialakitdsahoz hasznalhat6 anyagok:
keramia, &ntott, csiszolt miké (terazzo), vinyl-,
epoxigyanta bevonatl padozatok.
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gok alkalmazésat, kivéve, ha a hataskorrel rendelkez6
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véle-
ményét, hogy més anyag is megfelelé. Adott esetben,
ott a fellletet ugy kell kiképezni, hogy a padlérdl a fe-
[Gleti viz elvezethetd legyen;

A padozat legyen kdnnyen javithat6. Ideiglenes javitdso-
kat csak minimalis ideig szabad alkalmazni.

A padozat lejtését ugy kell kialakitani, hogy az minden vi-
zet a lefolybba vezessen.

A beton fellletek legyenek megfeleléen tomori-
tettek, jol eldolgozott, sima fellletliek és azokat
ajanlatos ellatni epoxi-gyanta bevonattal.

A nagy kockazatu teriileteken a bevonat nélkiili
beton alkalmazasat célszerii kerdilni.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani, kbnnyen tisz-
tithaténak, és szlkség szerint fert6tlenithetének kell
lennitik. Ez megkdveteli a nem atereszt6, nem nedv-
szivo, moshatd és nem mérgezé anyagok alkalmaza-
sat, a sima fellletet a mlveletek altal megkivant ma-
gassagig, kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozds véleményét, hogy mas
anyag is megfelel6;

A falak viztaszité anyagbdl késziljenek, legyenek tisztan
tartva és j6 allapotban, hogy a szennyez6dést tavol tart-
sak.

A nagy kockazatu élelmiszer-elbéllité helyiségekben a fa-
lakat keramia csempeburkolattal, rozsdamentes acélbori-
tassal vagy mas fém- vagy nem fémboritassal kell ellatni,
amely sima, kénnyen tisztithato, fertétlenitheté és nem
abszorbens feliiletet biztosit.

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai, amelyek-
ben az élelmiszer el6éllitasa, csomagolédsa torténik, le-
gyenek kopasalloak, vizalldak (legalabb 2 m magassagig),
vilagos sziniek, kénnyen tisztithatdak, fertétlenithetdk, és
birjak ezen miveletek rendszeres elvégzését.

Legyenek kelléképpen ellendliéak a mechanikai sérulé-
sekkel szemben.

A sérilés kdvetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra
hajlamos részeket, amelyek az élelmiszerbe keriilhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani, és a falak felliletét a gya-
korlati lehetéségek figyelembevételével a leheté leggyor-
sabban ki kell javitani.

A technolégiai teriileten a falfellletet rendszeres id6kéz-
onként fertétleniteni kell a kockazattdl fiiggé gyakorisag-
gal.

A falfelilethez megfelel6 anyagok: a keramia
csempe, moshat6é festett vakolat, fémboritas,
vagy epoxigyantas bevonat.

A j0 tisztithatésag érdekében a falak egymas-
sal, a padozattal és a mennyezettel t6rténd
csatlakozasat hézagmentesen, az éleket homo-
ruan lekerekitve, eldolgozva ajanlott kialakitani.

Lehet6ség szerint kerllendé a falakon porfogd
targyak elhelyezése.

¢) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a teté bel-
s6 fellletét) és a figgd szerkezeteket ugy kell épiteni
és kidolgozni, hogy meggétoljék a szennyez6dés fel-

A mennyezetek legyenek simék, tisztithatéak, és jél kar-
bantartottak, hogy megakadalyozzak a szennyez6dés fel-
halmozddasat, a paralecsapddast és penészképzbdést. A

A mennyezet lehetéség szerint késziljon vila-
gos szind anyagbdl. Erre alkalmas anyagok a
fémburkolat, moshaté fellletl, mdanyag leme-
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gyllemlését és csékkentsék a paraképzédést, a nem-
kivanatos penészképz&édést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

nagy paratartalmi helyeken a felhasznalt anyagokat és
bevonatokat ugy kell megvalasztani, hogy azok minimalis-
ra csokkentsék a lepattogzas, levalas és a penészképzé-
dés veszélyét.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket Ugy kell kialakitani, és fellletiiket kiképez-
ni, hogy megakadalyozz&k rajtuk a szennyez&édés leraké-
dasat, a paralecsapddast.

A vezetékcsatornakat, csdveket, kabeleket, motorok meg-
hajt6 részét és kdzlekedd utakat nem szabad élelmiszer-
feldolgoz6 berendezés vagy fedetlen termék felett vezetni,
hogy ne essen a termékbe idegen anyag, kondenzalédé
cseppek, stb. Ha ez mégis elkerllhetetlen, akkor gondos-
kodni kell a termék megfelelé védelmérdl (pl. burkolat, fel-
fogo télcak elhelyezése).

A mennyezet megfelelé kialakitasaval, szigetelésével,
megfelel6 szell6zéssel meg kell akadalyozni a paralecsa-
pbdast és az ennek kdvetkeztében fellépd penészképzs-
dést, a festék lepattogzasat.

A mennyezetet rendszeresen tisztitani, fertétleniteni kell.

A szigetelt csévezetékek szdvettel vagy vaszonnal valé
boritdsa nem elfogadhatd, mert ezek rovarok blavéhelyei-
vé valhatnak, és a penészképzddést is el6segithetik. A
szigetelt csévezetékek a feldolgoz6 terlileteken tisztithatd
kilsé burkolattal, boritassal legyenek ellatva, amelyek il-
lesztési pontjaikon legyenek lezarva, hegesztve vagy 6sz-
szeragasztva.

zek- tablak, mianyag panel.

A tetdszerkezet belsé felilete feleljen meg a hi-
tétt élelmiszergyartds kivanalmainak, pl. lehet
elére gyartott betont, hullamos fémbevonatot al-
kalmazni, feltéve, hogy ezeket tisztan tartjak, és
nem hullanak le bel6lik részecskék. Alternativ
megoldasként rogzitett festett vakolatos meny-
nyezet vagy miianyag paneles boritas vagy ha-
sonld hasznalhat6. Lehetdéleg minél kevesebb
mennyezeti szerelvényt alkalmazzanak.

Ha almennyezetet alkalmaznak az éllati kartevé
mentesség érdekében, lehetévé kell tenni a
mogo6tte taldlhaté Ureg tisztitasat és ellendrzé-
sét. Célszerl biztositani ehhez a biztonsagos és
kénnyl kdzlekedést.

A csOvek tamasztékai és flggesztdi egyszeri
kialakitasuak, kdnnyen tisztithatdk legyenek.

Minden felesleges csdvet vagy sérllt mennye-
zeti boritéelemet, vezetékdarabot amilyen gyor-
san csak lehet ajanlott eltavolitani, illetve meg-
javitani.

A magasban halad6 vezetékeket, szerelvénye-
ket, vilagité testeket ajanlatos a mennyezetbe
slllyeszteni, ha ez nem lehetséges, ajanlatos
vezeték létrara flggeszteni, illetve zart kabel-
csatornaban vezetni.

A magasban elhelyezett szerelvények, vezeté-
kek, kabelcsatornak szamat ajanlott a lehetd
legkisebbre csdkkenteni.

A burkolatokat ugy javasolt kialakitani, hogy ne
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képzddjenek ellendrizhetetlen holt terek, mert
ezek alatt elszaporodhatnak az allati kartevék
és a mikroorganizmusok.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell kialakita-
ni, hogy a szennyez6dés felgyllemlését meggatoljak.
A szabadba nyil6 ablakokat, sziikség szerint, tisztitas
céljabol kénnyen leszerelhetd rovarhaléval kell ellatni.
Ha a nyitott ablak szennyez6déshez vezethet, az ab-
lakokat az élelmiszer-elédllitas ideje alatt rogzitett
maodon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell kialakitani,
hogy résmentesen zarddjanak. Az ablakok, ajtok legyenek
kdénnyen tisztithaték, a keretek, fogantyuk késziljenek ol
tisztantarthat6, fertétlenithetd anyagbdl, és akadalyozza
meg a szennyez6dések felhalmozddasat.

Az ablakokat olyan anyagbdl kell késziteni, hogy az ablak
sérilése esetén megakadalyozza a termék szennyezését.
Ha az ablakok nyithatdk, akkor azokat tisztithaté rovarha-
I6val kell ellatni.

A térhetd (veg és kemény mianyag fellletek épségét el-
lendrizni és az esetleges toréseket irasban régziteni kell.

Kerlljik a polcnak hasznalhaté vizszintes feli-
letek, parkanyok kialakitasat, hogy megakada-
lyozzék a por és szennyez6dés lerakodasat.
Célszer(i a befelé 45°-0s szdgben lejtd ablak-
parkany kiképzés. A parkanyok felulete legyen
moshaté.

A padlészintrél biztonsagosan nem kezelhetd,
magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tav-
nyitd szerkezetet ajanlott beépiteni.

A nagy kockazatu teriileten az ablakok lehetd-
leg ne legyenek nyithatok. A helyiseg hémér-
sékletét a mikédési kévetelményeknek megfe-
leléen szabalyozni kell.

KerllIni célszer(i az Giveg és kemény mianyag
hasznalatat.

Uveg helyett atlatszé karbonitril lemezek vagy
mas atlatszo térhetetlen anyag hasznalata java-
solt. Tovabbi megoldast jelenthet az Givegabla-
kok biztonsagi foliaval térténé bevonasa

A térhet6 Uveg és kemény mianyag feliletekrdl
ajanlott nyilvantartast vezetni.

e) az ajtéknak kdnnyen tisztithatonak, és sziikség szerint
fertétlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli a sima,
nem nedvszivé fellletek alkalmazasat, kivéve, ha a
hatéskorrel rendelkezd hatdésag elfogadja az élelmi-
szeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld; és

A szabadba nyilé ajtokat hasznalaton kivll zartan kell tar-
tani és az allati kartevék bejutasat gatlé szerkezettel, gu-
mitémitéssel, vagy kefés zard réteggel, esetleg Iégflg-
gonnyel kell ellatni.

A személyzet &ltal gyakran hasznalt ajtok a szennyez&édés
forrésai lehetnek, ezért legyenek vizallok, kdnnyen tisztit-
haték és fertétlenithetdk.

Az ajtok alsé fellleteit és a kilincs melletti fal-
szakaszt ahol lehetséges, évni célszerl a séri-
léstél, melyeken szennyezédés rakédhat le. A
szabadba nyilé ajtéra dnzard szerkezet felsze-
relése javasolt.

A nagy kockazatu terliletek bejaratanal gyakran
nyomaszarat alkalmaznak. Példaul nem szabad
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kinyitni a nagy kockazatu tertilet felé nyil6 ajtot,
mielétt a kisebb kockazatu terdlet felé nyilé ajtot
be nem csuktak.

A nagy kockazatu terliletre valé belépést kar-
tyas (kilincs nélkdli) regisztracids rendszer ki-
alakitasaval is lehet biztositani.

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalé teriileteken a fell-
leteket (beleértve a gépek fellleteit is), kiléndsen az
élelmiszerekkel érintkezd felllleteket, j6 allapotban kell
tartani és azoknak konnyen tisztithatonak, illetve
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennilk. Ez
megkdveteli sima, moshato, korrdzidallo és nem mér-
gez6 anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véle-
ményét, hogy més anyag is megfeleld.

A gépek, eszkdzdk olyan anyagbdl késziljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktél, nem okoznak mellékizt,
nem valtanak ki idegen szagot, elszinez6édést az élelmi-
szerben.

A fa hasznalata tilos a nagy kockazatu feldolgozo teriile-
ten.

Minden élelmiszerrel érintkez6 fellletnek kopas- és korro-
ziéallénak, illetve simanak, kdnnyen tisztithaténak, fertét-
lenithetének kell lennie.

A mianyag vagélapok fellletét szikség szerint javitani
vagy cserélni kell.

A feldolgoz6 terlileten hasznalt 1adak, rekeszek, tartalyok
készlljenek mianyagbdl, rozsdamentes acélbol vagy mas
nem rozsdasodo és tdredezd anyagbdl.

Minden, az élelmiszerrel kdzvetlenll érintkez6 szallitdsza-
lagot higiénikus anyagbol kell késziteni. Vigyazni kell,
hogy ne legyenek kikopva, kirojtosodva vagy mas modon
sériltek. Ahol gumi/mianyag hab a szalag anyaga, ott
rendszeresen ellenérizni kell, hogy nem jelent-e kockaza-
tot az élelmiszerbiztonsagra.

Minden felszerelési eszkéznek, hasznalati targynak és be-
rendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az
alédbbi kdvetelményeknek is eleget kell tenniuk:

e sima felllet(, élei-szélei lekerekitettek,

Az el6dllitds soran az élelmiszerrel érintkez6
berendezések részeit tanacsos rozsdamentes
acélbdl, nikkel 6tvdzetbdl, élelmiszeripari ming-
ségli mianyagbdl vagy laminalt anyagbdl ill.
galvanizalt fémbdl vagy méas rozsdamentes
anyagbdl készittetni.

A feldolgoz6 terlleten hasznalt asztalok lehet6-
ség szerint késziiljenek rozsdamentes acélbdl,
mianyagbdl, rozsdamentes anyagbol készilt
labakkal.
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e nem tartalmaz az egészségre karos mértékben
kioldédo, illetéleg iz-, szag-, szin- vagy allomany-
elvaltozast okozé anyagot,

e az élelmiszerrel érintkezd feliletek nem lehetnek
olyan médon festettek, hogy az élelmiszer szeny-
nyez6édését okozzak,

e nem befolydsolja karosan az élelmiszereknek a
technoldgia szerint megkivant allapotat és atala-
kulasi folyamatat,

e a szinébdl eredd hatasok kdvetkeztében nem za-
varja az élelmiszer é&llapotanak elbirdlasat és a
szennyez6dések észlelését,

e hasznélata soran abbdl vagy arrél az élelmiszert
szennyez6 részecskék (pl. zomanc, porcelan)
nem valhatnak vagy térhetnek le,

e cllenall az Uzemeltetés és a rendszeres tisztitas,
fert6tlenités karos hatdsainak,

e az élelmiszerrel érintkezé fémbdl készilt részeit
nem korrodal6dé anyagbdl kell eléallitani.

Az eszkdzt korrézid ellen védeni kell, amennyiben az
fémbdl készilt.

A higiéniai kovetelményeknek meg nem felel6 vagy meg-
hibasodott eszk6zd6k haszndlatat azonnal meg kell sziin-
tetni.

422

Szlkség szerint, a munkaeszk6z0k és -berendezések
tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez és tarolasahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek kor-
rozidnak ellenalld, kénnyen tisztithaté anyagbdl kell ké-
szilnidk, megfeleld hideg- és melegviz-ellatassal kell
rendelkeznilk.

H(tott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények eléallita-
sara szolgald helyiségekben, forré és hideg vizet kell biz-
tositani az eszkdzok és berendezések tisztitdsdhoz, fer-
tétlenitéséhez.

Az eszkdz6k mosasara a kézmosoktol elkilénitett mosasi
lehetéséget kell biztositani. A mosd berendezések és me-
dencék legyenek tartds kivitellek és késziiljenek olyan
anyagbdl, ami ellendll a tisztito és fert6tlenitdé szerek maré
hatdsanak (pl. rozsdamentes acél, galvanizalt acél, mi-

A nagy kockazatu teriileten hasznalt eszkézdbk
és berendezések mosasat kézponti helyen cél-
szerii végezni.

Témlb6kkel to6rténd mosas esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazasa.

A berendezések tisztitdsara hasznalt helyben
tisztité rendszer esetén, annak tervezése és ki-
alakitasa tegye lehetévé a helyes aramlasi se-
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anyag).

Az eszk6zmos6 és az eszkdzfertbtlenité berendezés elki-
[6nitett legyen (pl.: a his elékészitésére hasznalt eszkoé-
z6khoz késfertétlenitd biztositasa).

A nagy kockazatu teriileten az eszk6zbk fertStlenitésére
egy 82 C vagy annal magasabb h6mérsékletii forro viz-
zel ellatott berendezéssel vagy ezzel egyenértékii hatasu,
alternativ rendszerrel (pl.: UV lampa) kell rendelkeznitik.

Gondoskodni kell a moséas utan az eszkdzok hatékony 6b-
litésérdl és sziikség esetén az eszkdzok viztelenitésérdl
és szaritgsardl.

besség, hémérséklet, és tisztitoszer-
koncentracié szabalyozasat a rendszer egészé-
ben. Ha ilyen van, tisztitas, fert6tlenités utan
ajanlott meggy6z6dni arrél, hogy nem maradt
vegyszer a rendszerben.

423

Szlkség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek megfe-
lel6 mosasarél. Valamennyi, élelmiszerek mosasara
hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkdzt el kell latni a
VIl. fejezetben meghatarozott kévetelményeknek megfe-
lel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és
szikseég szerint fert6tlenitve kell tartani.

Olyan mosogatét kell hasznalni, ami jelélve van, hogy
élelmiszer mosasara alkalmazzak.

4.3 1. melléklet Ill. fejezet (Mozgd és/vagy ideiglenes
eléallitd- és forgalmazd helyekre (mint példaul sat-
rak, arusitéhelyek, mozgdarusok jarmiivei), elséd-
legesen maganlakéhazként hasznalt, de forgalom-
ba hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres készi-
tésére hasznalt helyiségekre, valamint arusitdé au-
tomatakra vonatkoz6 kévetelmények)

NEM VONATKOZIK

4.4 |l melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.4.1 Az élelmiszerek szallitdsara hasznalt szallitd jarmi-
veket, illetve széllitétartalyokat tisztan, j6 allapotban kell
tartani, az élelmiszerek szennyezddésének elkerllése
végett, és szilkség esetén ezeket Ugy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatéak és/vagy
fertétlenithetéek legyenek.

Minden h(itétt éleimiszerterméket, illetve hidegkonyhai ké-
szitményt és azok el6allitasdhoz haszndlt alapanyagot
olyan koérilmények kdzétt kell szallitani, amelyek megvé-
dik a romlastél és szennyez&édéstél. A szallitbberendezé-
sek, tartdlyok és/vagy jarmivek kivalasztasanal figyelem-
be kell venni, hogy:

e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolasara

szolgél6 eszkdz ne szennyezédjén;

A termékek szallitasdhoz konténereket, reke-
szeket, fém vagy mianyag ladakat, dobozokat
ajanlott hasznalni.

Az egységrakatok berakodasakor ajanlott kilén
figyelemmel lenni arra, hogy a széllitbeszkdzok
emelévilldja ne okozzon mechanikai sérilést a
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a szallitbeszk6z hatékony takarithatésaga, és

ahol sziikséges fert6tlenitése biztositott legyen;

e a széllitasi folyamatban biztositott legyen a kulén-
b6z6 élelmiszerek, valamint az élelmiszer és nem
élelmiszer jellegi aruk elklldnitettsége;

e a szdllits soran biztositott legyen a szennyezé-
dés — beleértve a por és a flist — bekerllésének
megakadalyozasa;

e ahol szikség van hitésre a hitélanc folyamatos-
saga biztositott legyen,

e rakodas kdzben az aru nem kérosodhat;

e ha a rakodott aru nem teljesen zart csomagolas-

ban van, akkor a rakodas csak zart térben lehet-

séges.

Rakodaskor az arut tartalmazé rekeszeket, ladakat nem
szabad kdzvetlenil a padozatra, talajra helyezni, s azon
hdzva mozgatni. A rakodas befejezése utan a jarmi rakte-
rét megfelelé modon le kell zarni.

A szdallitd eszkdzdket és edényzetet, tartalyokat tisztan
kell tartani, és olyan anyagbdl kell késziteni, amely nem
jelent veszélyt az élelmiszer biztonsagra, és megfeleléen
karban kell tartani. A tisztitds és esetleges fertétlenités
mértékét, szilkségességét mindig a szallitott termék jelle-
ge hatarozza meg.

A bels6 szallitasra hasznalt eszk6z6k nem szennyezhetik
a termelGterlileteket. Ennek betartasa kilénésen fontos az
éplileteken kivil hasznalt eszkézbkre, ahonnan a nagy
kockazatu teriiletre ezen eszkéz6ket nem szabad bevin-
ni..

A csomagolatlan termék Gzemen beluli szallitasat, mozga-
tasat kerllni kell, ha a termék az éplletektdl, szerelvé-
nyektél, berendezésektdl szennyezddhet vagy csak lefed-
ve lehet szallitani.

termék csomagolasaban.

A rekeszeket, ladékat vagy fém, illetve mianyag
raklapra, vagy erre a célra kialakitott rekesz ala-
tétre ajanlott helyezni. A rekesz alatétnek min-
den esetben javasolt j6l megkilénbdztethetének
lennie a szokdsosan haszndlt rekesztél, vagy a
ladatol.

A jarmlvek rakodasat fedett helyen célszerii
vegezni

Jél haszndlhat6 a magasnyomasu vizsugar a
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A késztermékek szallitdsat oly médon kell végezni, hogy
az ne okozza az élelmiszer szennyez&dését, és ne alakul-
janak ki olyan hémeérseékleti, paratartalmi korllmények,
amelyek karosan befolydsolhatjak az élelmiszer biztonsé-
géat. Az élelmiszer szallitdsara szant szallitjarmiveket a
hatélyos jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes haté-
saggal el6zetesen engedélyeztetni kell.

A hiitétt kamionok és h(itétt teherautok rakterének tiszta-
sagat, eléhitottségét és miszaki allapotat berakodas el6tt
ellenérizni kell.

belsé terek mosasara és fertétlenitésére, hogy
megel6zzék a termékek bakteridlis, kémiai
szennyez8dését vagy idegen szag kialakulasat.
A szallitéjarmi hitését kondenzatoros hiitével
lehet megoldani.

442

A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat élelmi-
szer szallitasan kivil mas szallitasara nem szabad hasz-
nalni, amennyiben ez szennyezédéshez vezetne

443

Ha a szallit6jarmiben és/vagy a széllitétartalyban az
élelmiszeren kivll egyidejileg mas arut is szallitanak,
vagy pedig egyidejlileg tébbféle élelmiszert szallitanak,
akkor sziikség szerint hatékony elvalasztast kell biztosi-
tani a termékek kozott.

A hitétt alapanyagot, illetve termékeket més élelmiszerek-
t6l és nem élelmiszer jellegl anyagoktdl elkilénitve kell
széllitani. Veszélyes vagy/és mérgez6 anyagok szallitasa
ugyanazon szallitéjarmivdn nem megengedett.

Az egyedi csomagolasnak biztositania kell a termékek
egymastél és a szallitd jarmitdl valdé keresztszennyezé-
désének megel6zését. Csomagolatlan termék olyan 6vin-
tézkedések mellett szallithatd, amely megakadalyozza a
csomagolatlan termék kartonos terméktél, raklaprol, reke-
szek aljarél torténd keresztbeszennyezédését, és egyuttal
biztositja azt is, hogy a szallité jarmi se szennyezddjék.

Az (izemnek célszer(i szerzé6désben vagy szalli-
tasi utasitasban rdégziteni, hogy milyen arukat
enged egyiitt szallitani.

Lehet8ség szerint legalabb egyedi csomagolas-
sal rendelkez6 termékek szallithatok egyuit.

444

Folyékony, granulalt vagy porszerl dmlesztett élelmisze-
reket élelmiszer szdllitdsara fenntartott tartalyokban
és/vagy szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szalli-
tani. E széllitétartalyokon jol lathaté és kitérolhetetlen
maodon, egy vagy tébb kézdsségi nyelven fel kell tlintetni,
hogy élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a szallitétar-
talyokat kizarélag élelmiszer szdllitdsara” felirattal kell el-
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latni.

445

Ha a szallitéjarmivet és/vagy a szallitétartélyt élelmisze-
ren kivll valamely més &ru szallitasara, vagy pedig tébb-
féle élelmiszer széllitaséra hasznaltdk, az egyes szallit-
manyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell tisztitani a
szennyez6dések. kockazatanak elkerllése érdekében.

Az élelmiszer elBéllitonak meg kell tennie minden sziikseé-
ges intézkedést, hogy az élelmiszereket tiszta szallitd
jarmivekben szallitsak.

4.4.6

Az élelmiszereket a széllitojarmivekben és/vagy a szalli-
tétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni, hogy a
szennyez8dés kockazatat a legkisebbre csdkkentsék.

A szallit6 jarmiveket és szallitd eszkdzdket beérkezéskor
ellendrizni kell, hogy mentesek-e a szennyez&déstol, és
az allati kartevoktdl. A paralecsapddasbol szarmazé ned-
vességet és a termékekbdl szarmazo6 hulladékot és min-
den, az élelmiszer esetleges szennyezddését okoz6 tar-
gyat rakodas el6tt el kell tavolitani.

Rakodas soran az arut a szallitas kdzbeni sérilés elkeri-
Iése érdekében rogziteni kell. A rakodast ugy kell végezni,
hogy minimalisra csokkentsék az aru fizikai sériilését (tav-
tartok).

A szallité jarmlveket és eszkdzoket megfeleléen tisztan,
higiénikus és ép allapotban kell tartani, és gondoskodni
kell karbantartdsukrdl, ezért a szallito, Gzemelteté felel.
Ha a szallitéjarmi tisztasaga nem megfeleld, akkor annak
berakodasét vissza kell utasitani.

Gépkocsi mosas végezhetd mas telephelyen
(gépkocsi mosdban) is. A tisztitas tényét igazol-
ni célszera.

A berakodas el6tti ellenérzést célszerli doku-
mentalni.

4.4.7

Szlkség szerint az élelmiszerek széllitdsara szolgald
jarmiveknek és/vagy széllittartalyoknak alkalmasnak
kell lenniGk arra, hogy az élelmiszereket megfeleld hé-
mérsékletét tartsék, valamint hogy lehetévé tegyék e hé-
mérsékletek figyelemmel kiséréseét

A hitétt terméket széllitas kdzben folyamatosan védeni
kell a kiils6 hémérséklet valtozasaitdl. A hitélancot ki kell
terjeszteni a gyartastdl a fogyasztasig és a szallitds ki-
I16nb6z6 fazisaira, beleértve a tényleges szallitasi folyama-
ton kivul a berakodés és kirakodas menetét is.

A hitott élelmiszer szallitasara még révidtavon is szige-
telt, hitott jarmiveket kell hasznalni, melyek raktereit zar6
ajtok szorosan zarodnak, jol illeszkednek.

A hitétt élelmiszerek hémérséklete legyen megfelelé a
szallité jdrmilbe valé berakodéskor. Be-, illetve kirakodas-

A hiitétt élelmiszerek szallitasa jol megtervezett

berendezést kivan, a kivanatos tulajdonsagok

k6zott szerepel tébbek kéz6tt a:

- megfeleld hitételjesitmény,

- megfeleld szigetelés,

- a raktérben megfelelé helyen elhelyezett
hémérsékletregisztrald berendezés.

A rutin hémérsékletméréshez gyors elektromos
hémérék hasznalata ajanlott.
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kor a termékek homérsékletét ellendrizni kell, és azt fel
kell jegyezni.

A hémérséklet feligyeletére az egyedi csomagok kdzoétt a
termékben vagy a jarmd beépitett héméréjével a légtér-
ben kell mérést végezni. A hémérsékletet olyan gyakori-
saggal kell mérni, ami biztositja, hogy a termék maghé-
mérséklete megfeleld.

A hitoétt élelmiszerek széllitdsa alatt a szallitonak vagy a
vezetdnek rendszeresen ellendriznie kell a hiitéegységet
és a raktér hémérsékletét. A mért hémérsékletekrél fel-
jegyzést kell késziteni.

Az atvevének meg kell bizonyosodnia arrdl, hogy megfele-
16-e a termék hémérséklete. A beszallitokat értesiteni kell
az esetleges problémakrol, hogy a megfeleld helyesbité
intézkedéseket megtehessék. Amennyiben az aru olyan
szallitd jarmiben érkezett, amely nem tiszta és/vagy nem
megfelelé hémérsékletl, ugy az arut vissza lehet utasita-
ni.

A lehtétt terméket szallité jarma hitéberendezése meg-
felelé kapacitasu kell legyen ahhoz, hogy a széllitas alatt
a megfeleld hémérsékletet tartani tudja.

A h{tétt termékek széllitdsa alatt olyan léghémérsékletet
kell tartani, amely biztositja, hogy a termék maghémeérsék-
lete +7°C, vagy az alatt legyen.

(Fagyasztott termékek szallitdsa esetén lasd a gyorsfa-
gyasztott termékek GHP Utmutatéja szallitasra vonatkozé
elvarasait.)

Ajanlott kritikus hémérsékletet jelzd berendezést
vagy eszkdzt alkalmazni (pl.: riasztas a gépko-
csi fllkében, stb.), ami objektiv bizonyitékot ad
a h{tétt élelmiszerek széllitdsa soran bekdvet-
kezd hémérsékletemelkedésrdl.

A h{tétt termékek szdllitdsa soran ajanlatos -2 °
C ...+4 ° C-os légtér hdmérsékletet biztositani.
Ehhez a termék berakodaskor célszeri figye-
lembe venni a kiilsé hémérsékletet. Ajanlott
probamérésekkel meggy6zddni a hitési lanc
megfeleléségérdl.

Amennyiben az a gyakorlatban el6fordul, ugy
célszerli héfokmérésekkel ellendrizni, hogy a
szdllitas soran torténd ajtonyitasok, azok idétar-
tama hogyan befolyasolja a maghémérsékletet.

A h(itétt és fagyasztott termékek egyittes szalli-
tasa megfeleld berendezések alkalmazasaval
(pl. ,cool box”) megengedett, amennyiben az
lzem el6zetes méréssorozattal bizonyitani tudja
a szallitis biztonsagossagat.

4.5 1. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozé

kdvetelmények)

4.51
Minden térgyat, felszerelést és berendezést, amely élel-
miszerrel kerll kapcsolatba:
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a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség szerint fer-
tétleniteni kell. A tisztitast és fertétlenitést olyan gya-
korisaggal kell elvégezni, hogy a szennyez&dés bar-
milyen kockazata elkerilhet6 legyen.

Azokat az élelmiszerek elballitdsara hasznalt gépeket, be-
rendezéseket, csévezetékeket, munkaeszkdzdket és téro-
lasra, széllitdsra hasznalt eszkdzoket, amelyek az élelmi-
szerrel érintkeznek, Ugy kell kialakitani és karbantartani,
hogy ne szennyezzék az élelmiszert, és szikség szerint
megfeleléen lehessen ket tisztitani, fertétleniteni, és
megfelel6 allapotukat fenn lehessen tartani.

A nagy kockazatu (fogyasztasra kész) élelmiszerekkel
érintkezésbe kerl(il6 eszk6z6k és berendezések fertétleni-
tésének gyakorisagat a kockazatok alapjan kell meghata-
rozni.

irasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések, esz-
k6zOk és helyiségek takaritasat és fert6tlenitését. A tiszti-
tast és fert6tlenitést a részletes takaritasi utasitasban
meghatarozott médon és gyakorisaggal kell elvégezni.

A takaritas hatékonyséagat rutin ellenérzési programokkal
kell feligyelni, az ellenérzés eredményét dokumentalni
kell.

A berendezések élelmiszerrel érintkez6 fellletei legyenek
ellendlléak az élelmiszerrel szemben a hasznalat korll-
ményei k6z6tt, és ne bocsasson ki az élelmiszerben old6-
do, vagy abban megk6tédd anyagokat (pl. festékek). A fe-
llletek jé allapotban tartottak, tisztithaték és fertétlenithe-
ték legyenek.

Folyamatos Uzemelésnél a fertétlenitést a gép higiéniai
mindsitése szerinti gyakorisaggal kell végezni. Tisztitasra
— fertétlenitésre az illetékes hatésag altal élelmiszeripari
felhasznalasra jovahagyott szer hasznalhaté fel, vagy az
élelmiszeripari véllalkozénak a hat6sag felé igazolnia kell
a szer alkalmazhatésagat.

Megkilénbéztetett figyelmet kell forditani a takaritas, a
tisztasag szempontjabdl kritikus teriiletekre, berendezé-

A lathatd szennyezédéseket ajanlatos menet
kbézbeni takaritdssal eltavolitani, Ggyelve arra,
hogy ez a tevékenység ne okozza az élelmiszer
szennyez8dését.

A csbvezetékek, tartalyok, és berendezések hi-
t6- és fitékbépeny vizrendszerének rendszeres
mikrobiolégiai ellenérzése ajanlott. A mikrobio-
I6giai szennyez6dés lehetésége hosszabb allas-
id6 esetén megnd. A mikrobioldgiai vizsgalatok
eredményétdl fliggéen szilkséges lehet a hiits-,
fltévizek felfrissitése, cseréje, fertbtlenitése.

A takaritasi utasitasban ajanlott meghatarozni:

e atisztitandod terlletet, berendezéseket
és eszkdzoket,

e azegyes részfeladatokért felelés szemé-
lyeket,
a takaritds modszerét és gyakorisagat,
a vegyszereket, koncentraciéjukat, ha-
tasidét, hdmérsékletet.

Ajanlott  irasban régziteni a tisztitas
fert6tlenités folyamatanak és hatékonysaganak
ellendérzési rendjét.

A berendezések tisztitasa, fert6tlenitése soran
javasolt figyelembe venni a tisztito- és fertétleni-
t6szerek gyartoja illetve forgalmazéja altal el6irt
koncentraciét és hatasidét a megfelelé haté-
konysag elérése és az anyag esetleges késdbbi

A takaritas hatékonysaganak felligyeletére és
igazolasara ahol ez ésszerli és megoldhaté ta-
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sekre, csGvezetékekre és anyagokra. Kilénds figyelmet
kell forditani az aprité6 berendezésekre, szivattyukra, sze-
letel6kre, téltégépekre. Biztositani kell, hogy ezeket rend-
szeresen szétszedjék, mossak (kefével), tisztitsak és ob-
litsék. Az eszkézbket, kézi szerszamokat (pl. kések), va-
gofeliileteket és egyéb segédeszkdzdbket naponta tisztitani
és fertbtleniteni kell. A kézi szerszamokat ajanlott polco-
kon tarolni.

Az élelmiszerrel nem érintkezd, jelent6s kockazatot nem
jelenté fellleteket is rendszeresen takaritani kell a szeny-
nyez6dés lerakddasatol fliggd gyakorisaggal.

A tisztitas soran ellendrizni kell a sériilésmentességet.

Biztositani kell a tisztitashoz, fert6tlenitéshez szikséges
feltételeket (ivéviz mindéségi viz, megfelel6 szamu csap,
lefoly6).

A szlir6ket rendszeresen ellendrizni és tisztitani kell. Ahol
az elhasznalddas jelei mutatkoznak, azonnal cserélni kell
az eszkozt.

A hiitéegységek lefolyd cstvezetékeit tisztan kell tartani a
hatékony mikddés elésegitése érdekében.

nacsos a koérnyezetbdl és az élelmiszerrel érint-
kez6 feluletekrdl mikrobiol6giai mintat venni.

A tisztitasi — fert6tlenitési tervet tanacsos rend-
szeresen atvizsgalni, szilkség esetén atalakita-
ni.

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

A berendezések és eszkézOk anyaga alljon ellen az is-
métlédo tisztitas, fertbtlenités igénybevételének. Az élel-
miszerrel érintkez6 fellletek legyenek simak, viztaszitdak,
nem korrodaléddak, nem-toxikusak, nem-abszorbensek,
j6 miszaki allapotiak, repedésmentesek, és élelmiszer-
ipari min6ségl anyagbdl késziljenek.

Olyan esetekben, ahol Giveget alkalmaznak, gondoskodni
kell az Gvegtdrés elleni védelemrél és épségének ellendr-
zésérél.

A berendezések ne tartalmazzanak kioldodé, illetéleg iz-,
szag-, szin- vagy allomany-elvaltozast okoz6 anyagot.

Ahol csak lehetséges, tanacsos kerilni az iveg
és porcelaneszk6zok alkalmazasat (tartalyok,
eszkdzok, hémérdk). Porcelan és lveg helyett
élénk, az élelmiszertél eltéré szini mlanyagot,
fémet ajanlott hasznalni.

A j6 gyakorlat szerint fa hasznélatat altalaban
kerlilni tanacsos. A fa — ép, sértetlen és rend-
szeresen karbantartott allapotban — alkalmas
lehet bizonyos kereskedelmi és gyakorlati ese-
tekben, pl. nagy témegl anyagok konténerei,
mosé valylk terel6lemezeihez, osztalyozékhoz.
(Nagy kockazatu teriileteken az élelmiszerekkel
érintkezd fellileteket nem szabad fabdl készite-
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A berendezés szine olyan legyen, hogy az ne zavarja az
élelmiszer allapoténak elbiraldsat és a szennyez&dések
észlelését.

A csomagolatlan élelmiszert, szallitd szalagokat ugy kell
elhelyezni, hogy a lehetséges szennyez&dést elkeriljék a
fellletekrél, a kdzelikben elhelyezkedd berendezésekbdl,
vagy ott folytatott tevékenységekbdl.

Gondoskodni kell a kéziszerszdmok épségérdl és nyilvan-
tartasarol.

A csbvezetékeket megfeleld lejtéssel kell kialakitani: holt-
agak, éles hajlatok, 6sszetett keresztez6dések és bonyo-
lult szeleprendszerek hasznalatat kertlni kell.

Fa és mas nem megfelel6en tisztithato és fert6tlenitheté
anyagok hasznalata a nagy kockazatu teriileten nem
megengedett.

Az UGjrahasznédlhat6 edényeket, tartalyokat ugy kell kialaki-
tani, hogy megfelel6en tisztithaték legyenek.

A gépek tervezésénél tgyelni kell arra, hogy kertljék el az
éles belsé sarkokat, kiszdgelléseket, kis bemélyedéseket,
amelyek lehet6évé teszik a szennyez6dés lerakddasat. Az
élelmiszeripari véllalkozé Ggy szerezzen be gépet — be-
rendezést és azt olyan mdédon alkalmazza sajat technol6-
giajahoz, hogy az mindenkor felelien meg a hatélyos el6-
irasoknak.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy tartalmukat
megvédjék a kiilsé szennyez6désektdl, és ne veszélyez-
tessék a terméket kendolaj, gépzsir csOpdgéssel, csdépod-
g6 tdmitésekkel, vagy mas hasonlé szennyez6déssel.

A kever6 motorokat, fogaskerekeket ugy kell beszerelni,

ni.)

Kerlilni ajanlott, hogy a csévezetékek, vezeté-
kek, lampéak és jardak a nyitott élelmiszer-
eléallité berendezések, vagy nyitott szallito-
rendszerek felett vezessenek, mert ez idegen
anyag és mikrobiolégiai szennyezddés forrasa
lehet.

Berendezések haszndlaton kivdili allapotaban a
szétszedhetd alkatrészeknek (pl. keverd, darald,
szeletel6 gépek alkatrészei, kések) javasolt ki-
I6n, higiénikus tarolast biztositani.

A feldolgozé terlleteken hasznalt kézi eszkdzo-
ket, pl. késeket, szerszdmokat szabdlyozott
maédon ajanlott kiadni, és allapotukat ellendrizni.
Javasolt moédszer:

e a kések megszamlalasa, szemrevételezése
és nyilvantartdsa minden miszak kezdetén
€s végén.

e egyedileg jeldlt, megszamozott kések.

Ajanlatos a torétt fémdarabok 6sszegyijtése és
a késpenge 0sszeillesztése annak ellenérzésé-
re, hogy minden darabot megtalaltak-e. Az eset-
rél ajanlott feljegyzést késziteni. Hasonl6 médon
tanacsos eljarni a vagéberendezések vagoé feli-
letének ellen6rzésénél.

Az élelmiszerbe keriilt fémdarabok megtaldlasa
érdekében fém- vagy rontgendetektor hasznala-
ta javasolt.

A termék csuszdak, széllitészalagok és felhor-
dok illesztéseit ugy javasolt kialakitani, hogy ne
okozzanak fizikai karosodast a termékben, pl. a
termék ejtésével vagy zuzasaval.
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hogy a terméket olajjal ne szennyezzék. Ha ez nem lehet-
séges, olajfog6 talcakat kell felszerelni ennek megakada-
lyozdsara. A keverémotorokat, tartovdzakat és olajfogd
talcajukat rozsdatdl és pattogzé festéktél mentesen kell
tartani, idedlis esetben ezek anyaga rozsdamentes acél.
Az elektromos motorok, melegiték, stb. fistjének eltavoli-
tasara megfeleld 6vintézkedéseket kell tenni.

A hiitékdzeggel mikédd 1éghlté berendezéseket naponta
at kell vizsgalni sérulés és szivargdsmentesség szem-
pontjabdl. Ha szivargast észlelnek a legutols6 ép allapotot
észlel6 ellenérzés 6ta gyartott termékeket zarolni kell,
mert kémiailag szennyezettek lehetnek.

A hitéberendezések elparologtatojabdl a vizet kdzvetlendl
a csatornaba kell vezetni.

A hideg fellleteket, amelyeken paralecsapédas kdvetkez-
het be (pl. hitéfolyadékot szallitd csévezeték), szigetelni
kell a szennyezés elkerllése céljabol.

Olyan berendezések esetén, ahol a technolégiabdl kifo-
lyélag para vagy g6z képz6désével kell szamolni (pl.: h6-
kezel6 helységek), gondoskodni kell a para/géz hatékony
elvezetéseérdl.

A berendezések meghibasodasanak csdkkentésére, és a
termék szennyez&désének elkerllése érdekében megels-
z6 karbantartast kell alkalmazni. Varatlan meghibasodas
esetén, azt a termék szennyez6édésének elkeriilésével kell
elhéritani.

Az élelmiszerrel érintkez6 felliletek- gépek kenéséhez
csak élelmiszer-mindségi, erre a célra engedélyezett ke-
néanyagot lehet hasznalni.

Gondosodni célszerl arrdl, hogy az élelmiszer-
feldolgoz6 berendezések a lehetd legkisebb
mértékben okozzdk az élelmiszer torését, séri-
lését, amelyet a vonalak helytelen &sszeépité-
se, a berendezés tul gyors mikddtetése, az ér-
des felllletek vagy a felesleges anyagmozgatas
eredményeznek.

A tarolé és keveréedényeket feddvel, és ahol
lehetséges, a kifolyast elésegité legdmbolyité-
sekkel javasolt ellatni.

) a vissza nem valthaté tartalyok és csomagoléasok kivé-
telével ugy kell dsszedllitani, olyan anyagokbdl kell

A berendezéseket, vagy a termel&vonalat Ggy kell kialaki-
tani, hogy sziikség szerint kénnyen szétszerelheték vagy

A berendezések karbantartdsara az élelmiszer-
biztonsagi szempontokat figyelembe vevd tervet
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késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani, hogy
alaposan tisztithatok, és szlkség szerint fert6tlenithe-
ték legyenek

leszerelhetok legyenek a tisztithatésag és hozzaférhets-
ség megkdnnyitése érdekében.

A termékkel vagy berendezésekkel kdzvetlenidl nem érint-
kezé feluletek, pl. feddk, boritdk, amelyek a berendezések
szennyez6dését okozhatjak, olyan kialakitastak legyenek,
hogy ne szennyezzék a terméket, és tiszta, fertétlenitett
allapotuk fenntarthaté legyen.

Az élelmiszerrel érintkezd targyakat, alkatrészeket, sze-
relvényeket, vazakat, tartdlyokat és berendezéseket gy
kell kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakédjon rajuk élel-
miszermaradék vagy szennyezédés, kénnyen hozzéférhe-
ték legyenek takaritaskor, és ne okozhassanak idegen-
anyag szennyez6dést a termékben.

Az élelmiszerrel érintkez6 berendezéseknek, tartalyoknak,
eszkdzoknek legyen megfeleld kifolyonyilasuk. Az élelmi-
szerrel érintkez6 belsé felllet legyen 6nkifolyds vagy 6n-
Urités megoldasu.

A hajlékony csbéveket nem rozsddsodd csatlakozasokkal
kell felszerelni, megfeleld szoriték alkalmazasaval. Fon-
tos, hogy a csatlakozasokat id6szakonként szétszedjék,
és az esetleges szennyez8dést eltavolitsak.

A cs6vezetékek kialakitasanal kerllni kell a holtvégz6dé-
seket. A nyilt végl csOveket zar6 kupakkal kell ellatni.
Vizszintes, nyilt végl csbveket enyhe szdgben dénteni
kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, miel6tt fedével zarjak
le azokat. A tdmitd gydriket és mas szerelvényeket j6 al-
lapotban kell tartani. Ennek biztositdsara rendszeres el-
lendrzést kell végezni.

A berendezéseket rendszeresen ellendrizni kell.

célszeri kialakitani, amely legaldbb a karbantar-
tasra el6irt eszkdzok felsorolaséat, az elvégzen-
dé feladatokat, azok gyakorisagat, a végrehaj-
tds moédjat és a felelés megnevezését tartal-
mazza.

A karbantartasi tervnek valamennyi feldolgozé
berendezésre és az Uzemi kdrnyezetre is cél-
szer( kiterjednie.

A tervszer( karbantartas megtérténtét célszeri
dokumentaini.

Ajanlott, hogy a cs6vezetékek fertétlenitheté
anyagbdl késziljenek. A rozsdamentes cséve-
zetékeket szakaszonként ajanlott 6sszeallitani,
hogy a részek rendszeresen leveheték és haté-
konyan tisztithatok legyenek. Ez akkor is szik-
séges, ha a tisztitdsra beépitett helyben tisztitd
(CIP) rendszert hasznalnak.

d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a kdrnyezé
terllet megfeleld tisztitdsara lehetéség legyen.

A berendezéseken hasznalatos jelz6rendsze-
rek, kémlelényilasok lehetéség szerint kemény
mianyagbdl késziljenek, ne tvegbdl.
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A haszndlaton kivili berendezéseket lehetéség
szerint tisztitds utan javasolt eltavolitani a fel-
dolgozé teruletrdl és kuldn helyen, letakarva
ajanlott tarolni. Ha ez nem lehetséges, gondos-
kodni kell tiszta allapotuk fenntartasardl.

A berendezéseket a padozathoz szorosan érint-
kezve célszerl elhelyezni vagy legalabb 25 cm
magassagban, hogy az alattuk 1évé fellileteket
is lehessen tisztitani. Az oldalfalaktol legalabb
50 cm tavolségot javasolt tartani, vagy célszeri
a berendezéseket a falhoz épiteni, hogy elke-
rilhetd legyen a tisztithatatlan rések kialakula-
sa.

452

A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet célkiti-
zéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellenérzé be-
rendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és be-
épiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat
kbévetelményeinek teljesitésére az eldirt hémérséklet, ido,
paratartalom, légsebesség, illetve az eldirt sebességi le-
hités, felmelegités biztositasara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsagot és a mindséget befolyasolé para-
méterek rendszeres és pontos mérését, és az adatok au-
tomatikus vagy kézi rogzitését.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémérsékletet szabalyozni, és a megfelel6 h&mérséklet
fenntartasat fellgyelni lehessen.

A miiszerek méréspontossaga elégitse ki a méréssel kap-
csolatos célt.

A mérbeszkdzok pontossagat rendszeres kalibracioval és
ellenérzéssel kell biztositani, kiilénds tekintettel azokra a
feladatokra, amelyeket a kritikus szabalyozési pontok fel-
Ggyeletére, vagy a térvényben eldirt kdvetelményeknek
valé megfelelés megallapitasara végeznek.

Minden egyes berendezés kalibraldsi eljarasat dokumen-

A szabalyozott hémérsékletl raktarterileten
vészjelzd berendezést ajanlott felszerelni a nem
megfelelé hémérséklet jelzésére.

A hitelesités / kalibralas jeldlése javasolt a be-
rendezésen.
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talni kell és minden kalibralasi eredményt, adatot meg kell
Orizni.

453

Amennyiben a berendezések és taroldtartalyok korrdzié-
janak elkerlléséhez vegyi adalékanyagokat kell alkal-
mazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfeleléen kell al-
kalmazni.

4.6 1. melléklet VI. fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1

Az élelmiszer-hulladékot, a nem eheté melléktermékeket
és egyéb hulladékot a felgyilemlésik elkerllése érde-
kében a lehetd leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a
helyiségekbél, amelyekben éleimiszer talalhaté.

Az élelmiszeripari véllalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kilénbdzd osztalyba sorolt hulladék keletkezik az (izem-
ben, s irasos utasitasban 6ssze kell foglalnia, hogy mit
tesz a hulladékkal t6rténé keresztbeszennyez6dés meg-
akadalyozasa érdekében (hulladékok gyijtése, kezelése,
elszallitasa, a hulladékgyijté tartalyok mosésa).

A helyi és gy(jt6 tarolokban tartott hulladék tipusat szik-
ség esetén egyértelmien jeldini kell.

A munka kdzben képz6dd hulladékot azonnal hulladék-
gy(jté edénybe kell rakni és a miveleti térbél rendszere-
sen el kell tavolitani, legalabb a munka befejezésekor.

A csomagolt arut hulladékként nem szabad elhelyezni, fel
kell bontani, és kezelését ugy kell megoldani, hogy az
arut ne lehessen ujrafelhasznalni, vagy eladasra ujra al-
kalmassa tenni.

Az élelmiszer hulladék gyors és biztonsagos el-
tavolitasa érdekében zart rendszer(i hulladék
eltavolitdé rendszert lehet alkalmazni.

4.6.2

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet6 melléktermékeket
és egyéb hulladékot zarhaté szdllitétartalyban kell elhe-
lyezni, kivéve, ha a hataskdrrel rendelkez6 hatésag elfo-
gadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas fajta szallitétartély vagy kilrité rendszer is megfele-
16. E széllitétartalyoknak megfelelé kialakitastaknak, jo
allapotban Iévéknek, és szlkség esetén kénnyen tisztit-
hatonak és fertétlenithetének kell lenniik.

Az (Ozem teriletén bellli hulladéktarold tartalyok fém
vagy mlanyag edények legyenek, fellletlik sima, erésfa-
10, anyaguk fert6tlenithetd.

Az Gzem teriletén bellli hulladéktarold helyeket ugy kell
elhelyezni és mikédtetni, hogy illetéktelen személyek,
rovar és egyéb kartevbk szdmara ne legyenek hozzafér-
het&ek.
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A hulladékok gyujtésére szolgalo tarol6 eszkdzdket olyan
modon kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni,
melynek alapjan egyértelmiien megkilénbdztethetjik.

A hulladék gyUijtésére és dtmeneti taroldsara hasznélt ta-
rolé edényzetet hasznélat utan tisztitani, takaritani és fer-
tétleniteni kell.

A nagy kockazatu tertileten elhelyezett kukakat vagy hul-
ladékzsak-tartokat gyakrabban kell fert6tleniteni, mint az
alacsony kockazatu teriileten Iév6ket. A mianyag
bélel6zsékok alkalmazdsa megkdnnyiti a hulladékeltavo-
litast és tisztitast.

Az élelmiszer csomagolasara, szallitdsara szolgalé gon-
gyOlegben hulladékot tarolni tilos.

A munkateriileteken és az izem mas terlletein képz6dd
hulladék Gzem kdzbeni elszallitasa csak lezart féliazsak-
ban vagy més de zart gyUjtében térténhet. Hulladék szal-
lithsa soran nem szabad érintkeznie a nyersanyagokkal,
félkész termékekkel vagy a késztermékekkel.

46.3

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehet6
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarol és artal-
matlanitasardl. A hulladéktarold helyeket ugy kell meg-
tervezni és lizemeltetni, hogy azok tisztan tarthatéak, és
sz(lkség szerint allatoktdl és kartevokidl mentesek le-
gyenek.

Olyan j6 allapotu és higiénikus taroldkba kell gydjteni a
hulladékot, amelyek kdnnyen tisztithatok és karbantart-
haték.

A veszélyes egyéb hulladékokat (pl. tisztité- fertétlenits-
szerek, egyéb vegyszerek, festékek gbéngydlegei, gép-
olajok, olajos rongyok, szigetelé anyagok) elklldnitetten
kell az elszallitasig tarolni.

A kilénbdz6 mindségl hulladékgyjtéket cserélgetni nem
szabad. A hulladékok ésszegydijtésével, tarolasaval és a
hulladékgylijték takaritasdval foglalkoz6 személyek a
munkateriiletekre csak a védééltézet cseréje utan lép-
hetnek a nagy kockazatu terdletre.

A kénnyen bomlé hulladék alacsony hémérsékleten tor-

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté tarta-
lyokat mlanyag zsakokkal célszeri kibélelni.
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ténd tartdsarol az elszallitdsig gondoskodni kell.

A kiils6 terlileten hasznalt hulladéktarolok a tisztitd és
fert6tlenitészerek rendszeres hasznalatdnak ellenallo
anyagbdl késziljenek. A kllsé hulladéktarolok és konté-
nerek tisztitdsdhoz alljon rendelkezésre vizvételi hely és
szennyviz elvezet6 csatorna, amely lehetévé teszi kiilsé
és belsé tisztitdsukat és szlkség szerinti fert6tlenitési-
ket.

A kuls6é hulladéktarolokat le kell fedni az allati kartevék
betelepiilésének elkerllése érdekében. Ne helyezzék el
a hulladéktarolét az alapanyagok beérkezésének atjaba,
vagy az aruszallito bejarat kdzelébe.

A kils6 terlleten hasznalt hulladékgyiijté tartalyokat fe-
déllel kell ellatni az allati kartevék tavoltartasa érdekében.

A hulladékgyiijté konténerek tarolasara szolgalo teriletet
jeldlni kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne véljon az
élelmiszer szennyezésének forrasava. A hulladéktarold
konténereket a termel6terllettdl és a levegbztetd rend-
szerektdl a lehet6 legtavolabb kell elhelyezni.

A teriiletet be kell vonni az allati kartevék elleni védeke-
zési tervbe.

4.6.4

Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott k6zésségi
jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és kdérnyezet-
barat médon kell megsemmisiteni, és az nem jelenthet
kdzvetlen vagy kdzvetett szennyez§ forrast.

A hulladék eltavolitidsa és téroldsa a hatalyos térvényi
eléirasokkal 6sszhangban, olyan médon térténjen, hogy
elkerlilje az élelmiszer, az ivoviz, a berendezések, a kér-
nyezet allati és a kartevok altali fertézést, szennyezddést.

A hulladékok eltavolitdsat az Gizem terlletérdl csak felha-
talmazott személyzet végezheti. Amennyiben kiilsé val-
lalkoz6 végzi, a hulladékok elszallitasara és artalmatlani-
taséra szerzédést kell kétni a jogszabélyok elirdsainak
megfeleléen.
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A képzddd hulladékot a szennyezéstél fliggden, de leg-
alabb naponta egyszer az izembél el kell tavolitani.
4.7 Il_melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.71
a) Megfelelé ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre &llnia, | A hiitétt élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények eléalli- | Altalaban feltételezhetd, hogy a viz ivéviz miné-
amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmiszerek szeny- |tasat végz6 lGzemek vizelldtasa, a felhasznalasra keriil6 | ségli, ha az koézvetlenll a vezetékes ivéviz
nyez6dése  megakadalyozdsdnak  biztositdsahoz | viz, kiilonds tekintettel a termékkel kézvetlen érintkezésbe | rendszerbdl szarmazik. Az ivoviz minéségi ko-
szilkséges. kerll§ vizet, csak emberi fogyasztasra alkalmas ivoviz | vetelményeknek valé megfelelésrél ajanlott bi-
minéségl lehet. Mentesnek kell lennie minden egészség- | zonylatokat beszerezni a helyi vizm(itél vagy a
re karos anyagtol, mikroorganizmustél. hatosagtol.
Az ivéviz min6ségi jellemzéit a vonatkozo6 rendelet el6ira-
sai tartalmazzak. Szintén j6 gyakorlat a vizhal6zat rendszeres fer-
tétlenitése élelmiszeripari szempontbdl bizton-
A vizszolgéltaté rendszerekrél az érvényes allapotot tik- | sagos fert6tlenitészerekkel, pl. hypokléros sav-
r6z6 tervrajzot ajanlatos késziteni, melyen fel kell tlntetni | val. Ennek gyakorisaga a tartaly tipusatél és a
a vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast, csatlakozast, | tarolt viz szennyez6désének kockazatatdl fligg.
tarolotartalyt.
Az esetleges vizcs6torések miatti higiéniai prob-
A vizellatd rendszer visszaszennyezédésének elkerlilésé- | Iémak és termelés kiesés megel6zésére ajanlott
re visszacsapo szelepeket kell felszerelni. az lUzem vizellatasanak két flggetlen halozati
Minden feldolgozé-helyiséget el kell latni az érvényes el6- | 4gbdl valé parhuzamos biztositasa.
irasoknak megfelelé min6ségl és mennyiségl hideg és
meleg vizzel.
Ivéviz min6ségl vizet kell haszndlni az elGirasokban
meghatarozott helyen, valamint kézmosashoz, tisztalko-
dashoz, takaritdshoz, a nagynyomasu mosékhoz és géz-
borotvékhoz.
A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek
megfelelé mennyiségben és hémérsékleten kell biztosita-
ni.
Minden Uzemnek a hatalyos rendeletekben el&irt vizvizs-
gélatokat el kell végezni.
A vizvizsgélathoz megfeleld mintavételi helyeket kell
meghatarozni és a mintavételnél csdkkenteni kell annak
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az esélyét, hogy a mintavételi hely maga szennyezze a
mintét.

A viz minéségét vizsgélni kell rendszeresen, és minden
olyan esetben, amikor a vizellat6 rendszert megbontottak.

A vegyszeradagolé rendszerek, szlrdk, visszacsapd sze-
lepek megfelelé mikddését rendszeresen ellendrizni kell.
Ha a vizet az zemen beliil tartalyokban taroljak, a higié-
nikus tarolasi kdvetelményeket meg kell hatarozni (pl.
hémérséklet, id6).

A viztartalyokat le kell fedni, és gyakori id6kdzénként el-
lendrizni kell, hogy nem tértént-e szennyez&dés.

A viztarol6 tartdlyok olyan méretliek legyenek, hogy ki-
kiisz6bdlhetd legyen a holt terek kialakulasa, a tartalyban
a viz hosszu ideig tartd tarolasa, a vezetékekben a viz
pangasa.

A viztarolé6 medencéket szikség szerint, a vizhal6zatot
meghibésodas, javitas utan, illetve kildn utasitdsra vagy
Uj halézati szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni kell. A
fert6tlenitésrél a termeld Gzemrészt idében értesiteni kell.

A vizkivételi mitargyakat és azok kdrnyezetét folyamato-
san rendezett allapotban kell tartani.

A vizlagyitok és vizsziirék elbirasok szerinti mikodését
ellenérizni kell, hogy ne véljanak szennyez&dés forrdsava.

A hideg viz taroldsara szolgalé tartalyokat, ciszternakat,
taroldmedencéket fedéllel kell ellatni.
A vizszivirgasokat haladéktalanul meg kell szlntetni.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta vizet
lehet haszndlni. Tiszta tengervizet lehet hasznalni
az él6 kéthéju kagyldékhoz, tlskés-bériekhez,
zsékallatokhoz és tengeri csigdkhoz; a kiilsé mo-

NEM VONATKOZIK
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sashoz tiszta vizet is lehet hasznalni. llyen viz
hasznalata esetén ennek ellatdshoz megfeleld be-
rendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

4.7.2

Amennyiben nem ivévizet hasznélnak, példaul tizoltasra,
g6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb hasonl6 célra, an-
nak kilénallé, megfeleléen azonositott rendszerben kell
keringenie. A nem ivéviz nem érintkezhet, vagy nem foly-
hat vissza ivOviz-rendszerekbe.

Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csévek megje-
[6lésére.

4.7.3

A feldolgozasban vagy 6sszetevéként hasznalt Gjrahasz-
nositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt. Annak az ivo-
vizzel megegyezé mindséglnek kell lennie, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatésag meggy6z6détt arrdl, hogy
a viz minésége az élelmiszer kész formajanak egészsé-
ges voltara nincs hatassal.

4.7.4

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerlldé vagy azt esetleg
szennyez6 jeget ivovizbdl kell késziteni, vagy amennyi-
ben nem darabolt halaszati termékek hitésére hasznal-
jak, tiszta vizbdl. A jeget olyan kériimények kdzt kell ké-
sziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a szennyez6déstél
megovjak.

A jeget higiéniai szempontbol ugyanugy kell kezelni, mint
magat a terméket. A hiitésre vagy a magas paratartalom
fenntartasara szolgalé jeget is ivovizbdl kell késziteni.

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

A jégkészitd gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne le-
gyen kitéve a szennyez6dés kockazatanak. A berende-
zést rendszeresen tisztitani kell. A jéggel érintkezé fellle-
teket, beleértve a jégtarold rekeszt rendszeres id6kdzon-
ként fertétleniteni kell.

4.7.5

A kozvetlenll az élelmiszerrel kapcsolatban hasznalt g6z
nem tartalmazhat olyan anyagot, amely az egészségre
veszélyt jelenthet vagy varhatéan a termék szennyezé-
dését eredményezi.

A termékkel érintkezésbe kerlld g6zt ivoviz minbségi
vizbél kell eléallitani.

A gbzfejlesztés folyamatat szabalyozni kell, ha a termelt
g6z kdzvetlen érintkezésbe keriil az élelmiszerrel.

A g6zt végsé felhasznalas el6tt célszerl szirni
(altaldban itt is elényt élvez a rozsdamentes
acél alkalmazésa a berendezéseknél a korr6zié
elkerilése érdekében).

4.7.6
Amennyiben légmentesen zart taroldtartalyban levé élel-
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miszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell, hogy
a hékezelés utan a tarolétartalyok hitésére hasznalt viz
ne jelentsen fert6z6 forrast az éleimiszerre nézve.

4.8 Il melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezé terileten
dolgozik, kételes magas foku személyi higiéniat fenntar-
tani és megfeleld, tiszta 6ltdzetet, és szikség szerint vé-
déoltdzetet viselni.

A védooltdzetet gy kell kialakitani, hogy a teljes testfell-
leten megfelelé védelmet nyljtson a dolgozénak és védje
a terméket a szennyezddéstdl.

A személyi higiénia kdvetelményeit és betartandé szaba-
lyait utasitasban/szabalyzatban kell rogziteni.

Az utasitasban régziteni kell a termék szennyez8dés koc-
kazatanak megfeleléen a véllalkozéas altal biztositott véds-
ruha leirasat.

A védbruhazat felett személyes ruhazatot nem szabad vi-
selni.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyeket, és az ilyen ter(-
letre barmilyen céllal belép6é személyeket beleértve a la-
togatdkat és karbantartokat is tiszta védéruhaval kell el-
latni, ami eltakarja a személyes ruhajukat.

Az élelmiszer feldolgoz6 teriileten mindenkinek megfeleld
védbeszkdzt kell viselnie, amely teljes egészében fedi a
hajat, és ahol szikséges el6 kell irni a szakallvédd hasz-
nalatat is.

Nagy kockazatu gyartasi teriilet elhagyasakor, a mosdo
hasznalata elétt a védéruhazatot le kell venni. A szennye-
zett ruhdzatot az étkezé helyiségbe valé belépés elbtt
cseréini kell. Szintén cseréini kell a véd6ruhazatot ala-
csony kockazaturdl nagy kockazatu terliletekre valo belé-
pés elétt.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket adagolhaté

A higiéniai szabdlyok tudatositasat, a dolgozok-
hoz valo eljuttatdsat poszterek elhelyezésével
segithetjlk.

Célszer( kiildn felhivni a szerzédéses, idénként
bedolgozé karbantarték figyelmét a higiéniai
szabalyokra, mert 6k nem biztos, hogy értik az
Uzemben betartandé higiéniai gyakorlat sziksé-
gességeét.

A védbruhazaton lehetéség szerint ne legyen
kils6é zseb, és gomb helyett kétés, kapcsos,
vagy tép6zaras rogzitéssel legyen ellatva. A vé-
déruha lehetdség szerint hosszd ujju, de leg-
alabb kdnyékig érd legyen (ujjatlan nem lehet).
A védéruha felvételét ajanlott a hajhaloval kez-
deni.

A ruhdzatnak és a labbelinek vilagos sziniinek
ajanlott lennie, hogy a szennyezddés lathaté le-
gyen, és ha szlikséges, szinkodokkal kell jeldIni
a tiszta és szennyezett terlleteken hasznalt ru-
hazatot.

Ha egyes tevékenységeknél gumikeszty(t
hasznalnak, gondoskodni javasolt azok tisztan-
tartdsarol és rendszeres cseréjérél.

Célszerli eldobhaté kesztylket hasznalni. A
kesztyl viselése nem mentesiti az élelmisze-
rekkel dolgoz6 személyeket a kézmosasi kote-
lezettség aldl.

A j6 gyakorlat szerint a munkaidé végén a kesz-
tylkkel el kell szamolni. Vizhatlan, a termék
szinétdl eltérd szini gumikesztylket ajanlott vi-
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kézfert6tlenits-szerrel, meleg foly6vizben kell megmosni.
A védboltézetet a termék jellegének megfeleléen akar na-
ponta tébbsz6r is biztositani kell.

Kezet kell mosni:

e munkakezdés, illetve a gyart6 tertletre val6 visz-
szatérés el6tt,

e minden WC hasznalat utan,

e takaritas utan,

e alacsony kockazatu tertiletré6] magasabb kockaza-
td teriiletre valo belépéskor,

e afll, orr, szj vagy haj érintése utan,
hulladék eltavolitasa utan,

e hulladék élelmiszer kezelése utan,

Ahol kesztyiit hasznalnak azt tisztan kell tartani, gyakran
kell valtani, vagy egyszer hasznélatos kesztylket kell al-
kalmazni. Ez utobbi esetben megfelelé lehetéséget kell
biztositani a hasznalt kesztyik elhelyezésére. A kesztyl-
ket a fenti kézmosassal azonos mddon kell mosni és fer-
tétleniteni. A kesztyliknek szakadas és vagasmentesnek
kell lennitik.

A szennyezett véddoltozet kezelését ugy kell megoldani,
hogy a tiszta ruhak keresztszennyezését elkeriljék.

Etelt, ragégumit és italt csak az arra kijeldlt helyiségben,
ebédlében szabad fogyasztani.

Semmilyen ékszert, ruhdzat altal nem takart testékszert,
karérat nem szabad viselni (kivételt képez az alvo fiilbeva-
16, illetve karikagyrd..

Nem szabad mikérmdt, kérdmlakkot, miszempillat visel-
ni, tilos az er6s illatd parfim és dezodor hasznalata. Az
arc kozmetikazasa legyen a leheté legkisebb mérték.

selnie minden dolgozénak, aki olyan friss ter-
méket kezel, amelyet késébb nem mosnak meg.

A véddoltdzék rendszeres mosasardl, tisztitasa-
rél javasolt, hogy a vallalat gondoskodjék. A vé-
déruha, a fejfedével, a specialis labbelivel
egyltt a célnak megfelel legyen, birja a rend-
szeres mosast-fertStlenitést

Kézmosasra felszélitd irasokat célszer( feltling
helyeken elhelyezni.

A tiszta terllet elhagyasakor, az étkez6 vagy a
dohanyz6 haszndlata el6tt a védéruhazatot
ajanlott levenni, vagy védeni javasolt folé vett
ruhaval.

A kéztisztitas hatékonysagat célszerl szurdpro-
baszerlien gyorsteszttel vagy mikrobioldgiai
vizsgalattal ellendrizni.

Ajanlott minden ékszer tiltasa.
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A személyi higiéniai gyakorlatot, tdbbek kozdtt a kéz tisz-
tasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel rendszere-
sen felugyelni kell.

Megfelelé feligyelettel kell biztositani, hogy a dolgozdk
eleget tegyenek a kézmosas kdvetelményeinek.

A nagy kockazatu tertileteken megfelelé cipé vagy csizma
hasznalat kételezé. A nagy kockazatu teriileten hasznalt
labbelit nem szabad az épdlleten Kivil hasznaini . Ameny-
nyiben a dolgozé elhagyja a feldolgozdt és utana vissza-
tér azt tisztitani és fertStleniteni kell. A védécipé legyen
olyan kialakitasu, hogy a nagy és alacsony kockazatu te-
riletek kbzétti atszennyezést meg lehessen el6zni.

Minden olyan viselkedés tilos, amely veszélyezteti a ter-
mék higiénigjat és biztonsagat.

Megfelel6 pihend és étkezé helyiségeket kell biztositani a
dolgozok szamara, és ezeket tisztan kell tartani.

Az Gizem terlletén dohanyozni csak az arra Kijeldlt helyen
lehet.

4.8.2

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben
nem léphet be egyetlen, éleimiszerek kezelésére szolgald
terlletre sem olyan személy, aki élelmiszerek Gtjan valo-
szinlleg atvihetd betegségben szenved, vagy annak hor-
dozdja, vagy példaul elfert6z6dott sebe, bérfert6zése,
gennyes sebe vagy hasmenése van, amennyiben a kdz-
vetlen vagy kozvetett fert6zés veszélye fennall. Az ily
maodon érintett és élelmiszeripari vallalkozasban alkalma-
zott, és az élelmiszerrel val6szinileg érintkezésbe kerild
barmely személynek azonnal jelentenie kell az élelmi-
szeripari vallalkozé felé betegségét vagy a tiineteket, il-
letve lehet6ség szerint azok okat

Minden Uj belépd dolgozénak a munkaviszony létesités
elétt elézetes személyi higiénés alkalmasséagi vizsgalaton
kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmasségi vizsgélatan kivul ki kell terjednie tid6észlrés-
re, szlkség esetén egyéb specialis vizsgalatra.

Minden (j belépé dolgozénak ",Egészséglgyi nyilatkozat-
tal és vizsgalati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben
igazoljak az élelmiszeripari Gzemben val6 alkalmassagat.

A munkaltatonak be kell tartania a munkakdri, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatardl
és vélemeényezésérdl sz6l6 mindenkor hatdlyos rendelet

A termelés biztonsaganak védelme érdekében a
termel6 zemekben a csoportos latogatast lehe-
téleg kerilni tanécsos. llyen esetekben j6 meg-
oldas az un. latogaté folyoso.

A termel6helyiségben az oda beosztott és az el-
lenérzést végz6é dolgozok tartézkodhatnak. A
dolgozék munkahelyiket csak engedéllyel
hagyhatjék el. A dolgozok kézlekedési Utvonala-
it célszerl agy kialakitani, hogy elkerilhetd le-
gyen az atszennyez8dés veszély.

Javasolt, hogy a sérllésekhez hasznalt sebta-
pasz lehetéség szerint kék, fémszallal ellatott
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el6irasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg ezen ren-
deleteknek, nem foglalkoztathato, tevékenységet nem
folytathat.

A sérliléseket tiszta, vizallé kotéssel kell ellatni.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék munkahelyi
vezetdjiknek az olyan panaszokat, mint pl. a rosszullét,
torokgyulladas, szem-, ful-, orrfolyas, laz, hasmenés, ha-
nyas, nyilt sebek, beleértve az égeési sériléseket, kelése-
ket, és fert6zott sebeket, vagy béarmilyen mikrobidlis
szennyez6dési forrast, pl. ha a haztartasban olyan sze-
mély van, aki altal realis veszélye van az élelmiszer, az
élelmiszerrel kontaktusba kerild fellletek, vagy az élelmi-
szercsomagol6 anyagok fertéz6désének.

Elelmiszer altal kozvetithetd betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6z6tt személyek nem |éphetnek be az
élelmiszer-feldolgozé teriletre, mind addig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. A
gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhaté el.

A latogatok, karbantartdk, az Gzem vezet6sége szamara
is kotelez6 az dsszes személyi higiéniara vonatkozé sza-
baly betartasa.

A latogatdk szdmdra véddoltdzetrdl és kisérérél a vallalat
koételes gondoskodni.

legyen.

Javasolt, hogy a dolgozok a kilféldi utazast a
célorszagok megjeldlésével is jelentsék a veze-
tének, akinek ennek kockazatat és az élelmi-
szerbiztonsagi szempontbdl teendd intézkedé-
seket egyarant mérgelnie tanacsos.

Az Gzem feldolgozé terlletére belépd latogatd-
kat és klls6 karbantartokat célszerl nyilatkoz-
tatni az egészségugyi allapotukrél és az Gzem
altal elvart személyi higiéniai szabalyok ismere-
térél és betartasarol.

4.9 1. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre alkalma-

zando rendelkezések)

4.9.1

Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él¢ allatokon
kivll olyan nyersanyagot vagy 6sszetevéket, vagy a ter-
mékek feldolgozasa soran felhasznélt barmilyen més
anyagot, amelyrdl tudott vagy alaposan feltételezhet,
hogy parazitdkkal, kérokozé mikroorganizmusokkal, illet-
ve mérgez6, boml6 vagy idegen anyagokkal oly mérték-
ben szennyezett, hogy a késztermék még az élelmiszer-
ipari véllalkoz6 &ltal higiénikusan alkalmazott valogatas

A gyartashoz beszerzett alap-és segédanyagok (védégéaz,
csomagoldanyag, friss, vagy feldolgozott z6ldség, gyi-
molcs, tejtermék, nyers hus, huskészitmény, tojés, illetve
abbol készllt készitmények, egyéb hiitétt, illetve mas
alapanyagok) mindségét az atvételi tevékenység soran
kell ellenérizni.

Annyi &rut szabad megrendelni, illetve dtvenni, amelynek

A széllitoval kétott szerzédésben célszeri rogzi-
teni az elvart kbvetelményeket (minéség, mikro-
biolégiai, kémiai, hédmérséklet, stb. hatérérté-
kek), a terméket kiséré6 mindségi bizonylatok,
nyilatkozatok megkuldését.

Ajanlott a szerz6désben megallapodni a szallitét
érint6 vizsgalati kdtelezettségek gyakorisagarol,
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és/vagy készité, vagy feldolgozé eljarasok elvégzése
utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

megfelelé raktarozasahoz elegendd kapacitas all rendel-
kezésre.

Az aruatvétel alkalmaval az érzékszervi ellenérzésen tul
ellendrizni kell a csomagolas épségét, csomagolatlan
élelmiszer esetén a szallitbedény allapotat, a fogyasztha-
tésagi, min6ség megdrzési idétartamokat (jeldlést), vala-
mint a h(itott, fagyasztott élelmiszer hémérsékletét. A szal-
litbnak rendelkeznie kell a berakott ard hémérsékletének
mérési adataival.

A mintavétel legyen reprezentativ az egész szallitmanyra.
Egyes alapanyagok nem homogének, ezért szamitani kell
rd, hogy a mintadk valtozdéak lehetnek. Elismert rendszer
szerinti mintavételi médszert kell alkalmazni, amely a té-
telre a lehet6 legjellemzébb mintékat adja.

az eredmények rendelkezésre bocsatasarol.
Fontos rdgziteni az atvételi ellenérzés soran
nem megfeleld termék tovabbi sorsat.

A beszéllitékat évente mindsiteni javasolt, a
nem megfelelé szallitot térdini kell az elfogadott
listarol.

Ajanlott, hogy az atvételi folyamat ne tartson
tébbet, mint fél 6rat.

492

A valamely élelmiszeripari véllalkozasban tarolt nyers-
anyagokat és minden Osszetevét megfeleld kdrilmények
kézt kell tarolni, hogy kéros bomlasukat és szennyezddé-
siket el lehessen kertlni.

Az anyagok és az Osszetevék felhasznalasara megfeleld
aruforgasi rendet kell kialakitani, és a beérkezést kdvet6
lehet6 legrévidebb id6én beliil, minéség-megdrzési idejik
lejarta el6tt fel kell 6ket hasznalni.

A csomagoldéanyagokat és a termékkel kozvetlendl
érintkezésbe kerll6 anyagokat tiszta, szaraz kériilmények
kozott kell tarolni.

A nyersanyagok és termékek megfeleld készlet-
forgasanal, ahol ez értelmezhetd és lehetséges,
olyan rendszert kell fenntartani, hogy a korab-
ban beérkezett anyag hagyja el a raktart hama-
rabb. (FIFO elv) Ajanlott olyan méretl és kiala-
kitasu (pl. felfestett rakathelyek, kézleked6 utak,
stb.) tarol6tér alkalmazasa, amely el6segiti a
megfelel6 készletforgas megvaldsitasat.

Az ajtékat célszerl visszazéarni, amig a hatéta-
rolébdl el6hozzak a rakodni kivant szallitményt.

493

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a forgalmazéas
minden szakaszaban 6vni kell barmilyen szennyezédés-
tél, amely az élelmiszert emberi fogyasztasra alkalmat-
lanna, az egészségre artalmassa vagy olyan médon
szennyezetté teheti, hogy az eléallt allapotban ésszer(t-
len volna fogyasztdsat elvarni.

A hdtétt élelmiszereket elballito teriileteket sziikség ese-
tén szét kell valasztani alacsony és nagy kockazatu terti-
letekre. A Kiilénb6z6 terileteket szigortan el kell kiilénite-
ni egymastol a termék ujraszennyezédésének megakada-
lyozasa érdekében.

A tisztitasi miiveleteket a termel6 terlilet tipusahoz kell
igazitani, mert a helytelen tisztitas néveli a szennyez6dés
kockazatat.

A hitétt élelmiszerek, hidegkonyhai készitmé-
nyek nem minden esetben esnek &t olyan fel-
dolgozasi mliveleten, ami a mikrobioldgiai
szennyez8dés, kilénésen a kérokozdk elpuszti-
tasat, szamuknak jelent8s csdkkentését célozza
meg. Ezért fokozottan ajanlott az egész szallita-
si lancon keresztiil a mikrobiolégiai szennyezé-
dés kockazatat elemezni, hogy megfelel6 sza-
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Ahol ez szlkséges, a nyersanyagokat valogatni és oszta-
lyozni kell a feldolgozas elétt.

A hités a szennyez8dés veszélyének csdkkentése érde-
kében a léghiité berendezéseket és hitott terlleteket
rendszeresen tisztitani és azok szennyezédésmentes al-
lapotat ellendrizni kell, beleértve azokat a helyeket is,
ahonnan a lehitésre hasznalt leveg6 beszivasra kertil.

Biztositani kell a kések és apritd-szeleteld gépek vagofe-
lileteinek épségét és élességét. Az éles vagoszerszamok
csOkkentik a szdvetek roncsolddasat és késleltetik a
mikréba szaporodasi é€s romlasi folyamatok elindulasat.

Kulén helyet kell biztositani a nyers- és alapanyagok kiilsé
csomagolasanak eltavolitasara. Az élelmiszerekrél eltavo-
litott kartonokat megfeleld gyakorisaggal el kell tavolitani a
csomagolo helyiségekbdl.

Meg kell allapitani a termék eléallitdsa soran az élelmi-
szer-biztonsagra befolyassal 1évé kritikus feldolgozasi pa-
ramétereket, 6sszetételeket (HACCP modszer segitségé-
vel) és ezekrél nyilvantartasokat kell vezetni a megfelels-
ség igazolasara, illetve a folyamat soran észlelt eltérések
dokumentalasara. A nyilvantartasoknak bizonyitaniuk kell:
a kritikus muveleti paraméterek és az 0sszetétel megfele-
16 szabalyozasat (pl. klor koncentracio, pH, behatéasi idd,
ha szikséges) és az egyéb antimikrébas kezelések al-
kalmazasat.

Biztositani kell a termék hémérsékletének szabalyozasat
a teljes feldolgozasi folyamatban. Amennyiben a hékeze-
Iés befolyassal van a termék biztonsagara (pl.: készételek
fézése, sutése, stb.) Ugy biztositani kell az élelmiszer
maghémérseékletének 72 °C felett, 2 percig toérténd tarta-
sat, vagy ezzel egyenértékii hékezelést. Az ettdl eltérd

balyozo lépéseket lehessen beiktatni.

A nyers termékek gyors lehiitése gatolja a mik-
robak ndvekedését és csékkenti enzim aktivita-
sat. A leh(tési eljarasok megvélasztdsa gyakran
a termék fizikai jellegétél fiigg. A termékek nagy
részére tébb lehltési eljaras is alkalmazhato6.
Amennyiben a nyersanyag tarolé léghitése
nem elegend6 a szabadban felhalmozott hé kel-
16 sebességl eltavolitadsara kilénbdzé, viz, jég,
aramoltatott leveg6 felhasznéladsara épilé mod-
szereket lehet alkalmazni.

A nagy kockazatu teriiletek esetén ajanlott elja-
rasok kidolgozasa az anyagok és csomagolo-
anyagok szabalyozott és biztonsagos bejuttata-
sdra nagy kockazatu teriletre.

A feldolgozévonal kilonb6z6 részein végzett
mikrobiolégiai sziirbvizsgalatokkal fel lehet deri-
teni azokat a helyeket, ahol nagyobb a szeny-
nyezettség. Kilonbdzé fellgyelé mddszerekkel
lehet a miveleteket értékelni: mikrobiolégiai
mintavétel, szemrevételezés, gyorsmodszerek
alkalmazéasa, takaritasi jegyz6kdnyvek ellenér-
zése.
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hékezelési paramétereket validalni kell, amennyiben az
nem biztosithat6 nyilvanvalé érzékszervi.

A hoékezeléssel készitett termékeket mihamarabb (a ter-
mék kockazatatdl fliggéen) 7 °C ald kell hiateni, azutan
hitve kell tarolni. Amennyiben (pl.: félkésztermékek ese-
tén) a lehiitésnek technologiai, ésszerliségi akadalya van,
ugy azt 63 °C feletti hémérsékleten kell melegen tartani
oly modon, hogy minéségi karosodas ne érje.

A mérheté héfokparaméterek mellett sok esetben érzék-
szervi, vagy a J6 Gyartasi Gyakorlat szerinti megfelelésé-
gi szintek is megallapithatdk (pl.: olaj égése, megfétt has,
atsilt husszelet, megfétt tojas, stb.).

Az élelmiszer-elééllitonak validalt minéség-megérzési idd
vizsgéalatokkal kell rendelkeznie minden egyes termékre,
amely tartalmaz minden olyan informé&ciét, melynek alap-
jan bizonyitani tudja, hogy a termék az altala megadott
minéségmegdrzési idén belll, a megadott hémérsékleti
hatarok kozott tarolva biztonsagos.

Ha nem &llnak rendelkezésre adatok a minéségmegérzési
id6 validalasara az nem lehet hosszabb 10 napnal.
A mindségmegdrzési id6 validalasanak kovetelményei:

— A min&ségmegébrzési id6 meghatarozasat végzé
személy rendelkezzen kell6 ismeretekkel, kép-
zettséggel és tapasztalattal ezen vizsgalatok el-
végzéséhez.

— Minden, az élelmiszer biztonsag szempontjabdl
kritikus tényez6t meg kell hatarozni és értékelni
kell, pl. a vizfertétlenité szer er6ssége és behatasi
ideje a termékre, az antimikrobas anyagok és
egyéb adalékok hasznalata, a csomagoldéanyag, a
gazisszetétel, a taroldasi hémérséklet, higiéniai
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kdvetelmények, stb.

A min6ségmegbrzési id6 vizsgalatokat dokumentalni kell,
és azoknak rendelkezésre kell allniuk a felllvizsgalathoz.

494

Megfelel6 eljardsokat kell bevezetni a kartevék elleni vé-
dekezésre. Megfelelé eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozasara, hogy a haziallatok élelmiszerek el6-
allitasara, kezelésére vagy tarolasara hasznalt helyisé-
gekbe bejussanak (vagy, amennyiben a hataskorrel ren-
delkezd hat6sag ezt kildnleges esetekben engedélyezi,
annak megakadalyozaséara, hogy az ilyen bejutas szeny-
nyez&déshez vezessen).

Az allati kartevok elleni védekezés legyen megeldzé jelle-
gl, és a védekezésnek legyen része a létesitmények fel-
Ugyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony doku-
mentalasi rendszerrel egyltt. Az lzemelés soran folyama-
tosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét, ill. a je-
lenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

A kartevék elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy al-
kalmazkodjon az UGzem sajatossagaihoz és azt az lGzem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevok elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat része-
ként, irott szabdlyozas alapjan, rendszeresen, tervezett
program szerint (pl.: kartevéirtasi program, kartevoirtasi
terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni, melyben meg kell
hatarozni az Gizemeltetd és a kivitelez6 felelésségét.

A védekezés szakmai irdnyelveit, az alkalmazhaté irtésze-
reket és eljardsokat, az Orszagos Epidemolédgiai Kézpont
altal id6szakosan kiadott mindenkor hatalyos ,Tajékoztatd
az engedélyezett irtdszerekrél és az egészségiigyi karte-
vék elleni védekezés szakmai iranyelveirdl” tartalmazza,
melynek alkalmazasa vonatkozo jogszabalyok értelmében
kotelezd, s melytdl eltérni nem szabad.

Az dllati kartevék elleni hatékony védekezésért
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

az

Az Uzem Kkulsé kornyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevék bejutasat, megtelepedé-
sét, elszaporodasat.

Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezés sza-
bélyozéasa tartalmazza:

e Azon dllati kartev6k megnevezését, ame-
lyekre a védelmi szabalyozas vonatkozik.

e A védekezésbe bevont Uzemi, adott eset-
ben az lGzemen kivili tertletek helyét, ki-
terjedését.

e Az allati kartevék elleni védelemért felelés
személyek nevét, elérhetdsegét.

e Az dllati kartevék elleni védekezés eljara-
sait:

- A megelézés mbdszereit;

- A kartevbk megjelenésének ellendrzé-
sére alkalmazott médszereket;

- A Kkartevéirtads modszereit.

o Akartevoirtast kdvetd takaritas rendjét.

e A dokumentalas rendjét.

e A szlkséges oktatas, tajékoztatas modjat.

Ajanlott a kerités labazatat legaldbb 30-50 cm
magasra épiteni.

Az épiiletek kiilsé falai kortl célszerl legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
tartott kavicsagyat kiépiteni. A kézcsatorna csat-
lakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszerl be-
épiteni, ami megakadalyozza a kartevék, els6-
sorban a patkanyok bejutasat. A falfellletek
szinezésénél és a mesterséges vilagitas terve-
zésénél célszerl kerlini a repulé rovarokat von-
z6 szinek alkalmazasat.
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Az épiileteket ugy kell megépiteni és olyan allapotban kell
tartani, hogy az akadalyozza meg az allati kartevék beju-
tasét.

A gyakran nyitott nyilaszarékat, kapukat megfelelé véde-
lemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy megne-
hezitsék az allati kartevék bejutasat.

Az ajtékat, kapukat, nyithat6 ablakokat, és szell6z6 rend-
szerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell 1atni a maszé
és repulé rovarkartevék behatolasa elleni védelmet bizto-
sité eszkdzdkkel (rovarhald, légzsilip, stb.).

A repll6 rovarok elleni védekezésll a zsilipeknél, bejarat-
oknal és az izemekben rovarcsapdakat kell felszerelni le-
het6leg a kilvilagra nyild ajték kbzelében belllre ugy,
hogy azok fénye kivilrél ne legyen lathatd. A rovarcsap-
dakat allandéan mikddtetni kell, és gondoskodni kell
sziikség szerinti tisztitasukrdl és karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan élelmisze-
rektél, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell elhelyezni,
hogy az esetlegesen lehull6 rovaroktél, rovarmaradva-
nyoktdl a szennyezédés elkerllhetd legyen. A rovarcsap-
dak nem lehetnek kdzvetlenll termelési vonalak felett.

Mind az éplletekben, mind a kilsé Uzemi terlleteken a
megfelelé miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag
fenntartasaval meg kell neheziteni az allati kartevék meg-
telepedését elésegitd buvdhelyek kialakulasat.

A nagy kockazatu teriileteken a fal- és padlofelliletek,
szerkezeti elemek, berendezések kialakitasanal, elhelye-
zésénél el kell kerlilni a takarithatatlan holt terek, Uregek,
viztécsak kialakulasat, vagy megeléz6 intézkedések
sziikségesek ezek kezelésére..

Eplletek, raktarak kialakitasdnal minden olyan helyen,
ahol falattérések (pl.: csé-, elektromos vezeték, csatorna-
nyilasok stb.) talalhaték, megfelelé zarassal, tomitéssel
kell megakadéalyozni az allati kartevék bejutasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kdrnyezetében
ajanlott a ragaszt6lapos elektromos fénycsap-
dék alkalmazésa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a csal-
étekallomasokbdl 1étesitett kiilsé védégydrik te-
lepitése, az épuletek korll és a kerités mellett.

A ragcsalok elleni védelem érdekében, ahol arra

a miszaki feltételek lehet6séget adnak harom

védelmi vonalat célszer( kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az éplletek hatarol6 falainal (ajtdék, kapuk,
kapucsoportok, falattérések koérdl kilonds fi-
gyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
éptileteken beldl.

Célszerl a védelmi zonakat folyamatosan Uze-

meltetni és rendszeresen (legaldbb negyed-

évente) ellendrizni, tisztitani és friss csalétekkel
feltélteni.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartevék megjelenésének ellendrzésére objektiv
mérési adatokkal szolgalé monitoring rendszert
ajanlott telepiteni és azt folyamatosan lzemel-
tetni, valamint az Gzem sajatossagainak megfe-
lel gyakorisaggal (hetente, havonta) dokumen-
taltan szakember altal ellenérizni.

A kartevék jelenlétének mérésére, kildndsen
azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtdszerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem tartal-
maz6 eszkdzodket (fajspecifikus, ragasztos,
elektromos, vagy kombindlt rovarcsapdékat,
csapd, vagy élve-befogé ragcsalécsapdakat)
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A beérkezé anyagokat, szallitéjarmiiveket és tarolt anya-
gokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati kartevok-
tol.

Az élelmiszeripari véllalkozasoknak mikédésik soran fo-
lyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét, il-
letve a jelenlétiikre utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z8 eljarasok nem vezettek ered-
ményre, és a kartevok jelenlétére utal6 nyomok észlelése,
illetve az ellenérzd feligyeleti rendszer jelzése azt indo-
kolja, a bejutott, megtelepedett kartevék kiirtasarél gon-
doskodni kell.

Kartevéirtasra kizarlag az egészséglgyi és készletkarte-
vok irtdsara engedélyezett irtészerek és moédszerek al-
kalmazhaték. A kéartevdirtast kizarélag a jogszabalyokban
meghatarozott szakképesitésl személy végezheti.

A ragcsalbirtasra engedélyezett irtészereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, |ada), un. csalétekéllomésokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell el-
latni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara szolgalé
sorszamot, az irtdszer hatasmédjat és annak ellenszerét,
a kihelyezd nevét és elérhetéségét. A szerelvények helyét
a sorszam feltlintetésével meg kell jeldlni és azt az (zem
helyszinrajzan is rdgziteni kell. A helyszinrajzon be kell je-
16Ini az irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket is.

Csomagolatlan élelmiszerek koérnyezetében, csak irto-
szermentes ragcsaloirté technoldgidk alkalmazhaték.

A rovarirté szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet kijut-
tatni, ezért az irtdszeres kezelések megkezdése el6tt a

célszerl hasznalni, melyek kelléen érzékenyek
a kartevd észlelésére, és lehetbleg megakada-
lyozzék annak tovabbterjedését.
Az irtészermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcsalé-fertézottség mérésére, de nem alkal-
masak a kartevd lokalizalasara.

A kartev6-mentesitést ajanlott szakképzett jo-
gositvannyal rendelkez8, alvallalkozéval elvé-
geztetni.

A ragcsaldirtas soran célszerli nem szérodé ti-
pusu irtészereket alkalmazni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolas, jegyz6kdényv, fel-
jegyzés, stb.), célszerlien tartalmazzak mind a
rendszeres ellenérzések, mind a rendkiviili ke-
zelések jellemz6 adatait, mint:
- atevékenység megnevezését,
- annak helyét,
- idejét,
- mobdszerét,
- az alkalmazott irtdszerek megnevezését,
- a tevékenységet végzdk nevét, szakkép-
zettségét, alairasat,
- akezelés soran szerzett tapasztalatokat,
- ha szikséges, intézkedési javaslatokat, a
hatékonysag javitasara.

Célszerl a dokumentumok kdzétt tartani a kivi-
telezd szakképzettségét, jogosultsagat igazold
iratok masolatat és a felhasznalt irtészerek biz-
tonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott haziallatokat (kutya, macska) tar-
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kezelendd teriileteket ki kell takaritani.

A rovarirtds idején a technoldgiai terlileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos lefe-
désukrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése el6tt a szilkséges takaritas-
rél, a takaritési eldirdsoknak megfeleléen gondoskodni
kell.

A kartevek elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell ugy, hogy abbdl nyomon kdvetheté legyen az Gizem
mindenkori kartevo-fertézottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentalas rendjét a kartevd mentesitési program-
ban kell meghatarozni.

tani a telephelyen. A haziallatok el6forduldsa a
telephelyen belll csak a tiszta évezeten kival to-
lerélhaté.

495

Az olyan nyersanyagokat, d6sszetevoket, kdztes terméke-
ket és késztermékeket, amelyeken korokozé mikroorga-
nizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok keletkezé-
se varhaté nem lehet olyan h6mérsékleten tartani, amely
egészségugyi kockazatot jelenthet. A hiitési lancot nem
lehet megszakitani. Ugyanakkor az élelmiszerek el6ké-
szitése, szallitdsa, taroldsa, arusitasra kihelyezése és ki-
szolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati szempontjai-
nak figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra
engedélyezett a hémérséklet szabalyozottsdganak hia-
nya, amennyiben az nem jelent kockazatot az egészség-
re nézve. A feldolgozott éleimiszerek el6allitdsat, kezelé-
sét és védécsomagolasat végzé élelmiszeripari vallalko-
zasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott anyagok el-
kllonitett taroldsdhoz elegendéen nagy, megfelelé helyi-
| ségekkel, és elegendd, kuldndllo, hiitétt raktarral kell ren-

Figyelmet kell forditani a hitést igénylé anyagok megfele-
16 kérilmények kdzott torténd tarolasara. A szabalyozott
hémérsékletl raktarakat és klimaszabalyzas alatt allé he-
lyiségeket fellgyelni kell, a mért hémérséklet-, és ahol ez
indokolt, paratartalom-értékeket dokumentalni.

A hitétt élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények, vala-
mint azok hitétt alapanyagainak térolasi hémérséklete -2
- +7°C kozétt, a fagyasztott alapanyagoké pedig -18°C
alatti hémérsékleten megfeleld.

Esetlegesen friss hus, bels6ség felhasznalasakor azok
eléirt hédmérséklete ettdl eltérd lehet (lasd a huskészitme-
nyekre, illetve a baromfihisra vonatkoz6 utmutatdkat).

A feldolgozés sordn mindent meg kell tenni az élelmiszer
hidegen tartasdra és a termék feldolgozé vonalon valé
elérehaladdsanak biztositasara. El kell kerilni, hogy az

J6 gyakorlat, ha a hiitéberendezéseket és a hi-
t6-tarolo tereket Ugy Uzemeltetik, hogy a termé-
kek hémérséklete valamivel az elGirt hatarérték
ala sullyedjen, igy biztonsagi tartalékot adva a
rakodas, szallitas, forgalmazas soran a hiitélanc
rovid ideji megszakitdsa miatt bekdvetkezd
hémérséklet emelkedés ellensulyozasara.

Célszerii, hogy az lUzem legalabb egy napi tel-
jes termelésének megfeleld hitétaroldé kapaci-
tassal rendelkezzen.
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delkeznitik.

esetleges ledllasok miatt a feldolgozévonalon hosszu ide-
ig alljanak a termékek.

A feldolgoz6 Uzemnek megfelelé berendezésekkel vagy
termekkel kell rendelkeznie a termékek gyors lehiitésére
és tarolasara. A nagy hémérsékletingadozasok, illetve a
hitégép meghibasoddsanak esetén teendd intézkedések-
re eljardsokat kell kidolgozni. Olyan Iégaramot kell alkal-
mazni, amely a raktar teriiletén egyenletes hémérsékletet
biztosit. A levegé dramldsanak megkdnnyitése érdekében
a raktarozott aru és a fal kdz6tt megfeleld tavolsagot kell
tartani. A hémérsékletet méréssel kell ellenérizni és leg-
alabb miiszakonként egyszer, de nem kevesebb, mint 24
oranként fel kell jegyezni. Ezeket az adatokat a hatétt
termékek min6ség-meg6rzési idejének lejartdig meg kell
Orizni. Az automata hémérsékletregiszterek és hémérdk
legyenek 1°C, de idedlisan 0,5°C pontossaguak, azokat
elére meghatarozott id6k6zoénkeént kalibralni kell.

Egy esetleges aramkimaradas esetére vészhelyzeti tervet
kell késziteni a hiitétt élelmiszerek hémérsékletének fenn-
tartasara.

4.9.6

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a hékezelési folyama-
tot, vagy amennyiben nem végeznek hékezelést, a végsé
készitési szakaszt kdvetéen a lehetd leggyorsabban
olyan hémérsékletre kell hiiteni, hogy az az egészségre
nézve ne eredményezzen kockazatot.

Ahol a termék jellege és kockazata megkdveteli, ott sok-
kolé hitést kell alkalmazni. Ennek hatékonysagat mikrobi-
olégiai vizsgélattal validalni kell. Amennyiben a technolé-
gia a hékezelést kdvetden sokkold hitésre van épitve, a
termék maghdémérséklete 120 percen belil el kell érnie az
7°C alatti h6mérsékletet.

Hidegkonyhai készitményeknél egyes folyamatokat kdve-
téen a termék jellegétél, kockazatatol figgéen mas lehl-
tési technol6gia is alkalmazhaté (pl.: f6tt tojas, zdldség,
gyumdlcs hideg vizzel térténé hiitése).

4.9.7
Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy az
élelmiszerben a koérokozd mikroorganizmusok szaporo-

Amennyiben h(tétt élelmiszertermékek, hidegkonyhai
készitmények eldallitasanal el6zéleg fagyasztott alap-

A fagyasztott alapanyagok felengedtetése soran
a_felengedtetés alatt mért hémérsékletet és
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dasanak vagy méreganyagok képzédésének kockazata a
legkisebbre csbékkenjen. A kiolvasztas soran az élelmi-
szereket olyan hémérsékletnek kell kitenni, amelyek az
egészségre nézve nem eredményeznek kockazatot.
Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl szarmazé elfoly6
folyadék kockazatot jelenthet az egészségre, azt megfe-
leléen el kell vezetni. A kiolvasztast kdvetéen az élelmi-
szert Ugy kell kezelni, hogy az a lehetd legkisebbre csok-
kentse a kdérokoz6d mikroorganizmusok szaporodasanak
vagy a méreganyagok képzédésének kockazatat.

anyagot haszndlnak, Ugy a hisok felengedtetésre hasz-
nalt helyiség légterének hémérsékletét és paratartalmat
szabalyozni kell. El kell keriilni a szabalyozatlan kérul-
mények kozott végzett felengedtetést és Ujbdli fagyasz-
tast, mivel eredményeképpen magas mikrobaszam ala-
kulhat ki. A kritikus hémérsékleti és id6 értékeket fel-
agyelni kell.

A fagyasztott nyersanyagot szabalyozott h6mérsékleten

és meghatéarozott ideig kell felengedtetni:

- hitészekrényben vagy hitéteremben maximum 7 C®-
on,

- mikrohulldmu sutében

- vagy erre alkalmas egyéb mddszerrel.

A szabalyos felengedtetéstdl eltéré esetekben igazolni
kell a termék élelmiszer-biztonsagi megfeleléségét (pl.: a
maghd validalasaval).

A |ékivalasbdl szarmaz6 keresztszennyezddést el kell
kerllni. Felengedtetés utdn a terméket Ujra fagyasztani
nem szabad.

egyéb megjegyzéseket dokumentalni tanacsos.

A fagyasztott élelmiszerek felhasznalasa esetén
célszerl egyértelm( jeldlést megkdvetelni arra
vonatkozéan, hogy lehet-e a terméket fagyott
allapotban siitni/f6zni vagy felhasznalas el6tt fel
kell-e engedtetni, ez utébbi esetben a megfeleld
id6 és hdémérsékleti viszonyokat (szobahémér-
sékleten vagy hit6szekrényben) is javasolt
megadni.

4.9.8

A veszélyes és/vagy nem ehet6é anyagokat, beleértve az
allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell, és elkiloni-
tett, biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.

4,10 |l melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi cso-
magolaséra és gyljtécsomagolasara alkalmazandé
rendelkezések)

4.10.1

Az élelmiszerek egyedi csomagoldsahoz és gyijtécso-
magolasahoz haszndlt anyagok nem jelenthetnek szeny-
nyez® forrast.

A csomagoldéanyagok olyan formaban érkezzenek be a
felhasznaléhoz, hogy az biztositsa azok idegen anyagtdl
valé mentességét. A nagy kockazatu teriletre térténé be-
addskor a kiilsé fdliat el kell tavolitani, megakadalyozva
igy az esetleges szennyez6dések lizembe kertilését.

A csomagoléanyagok beszerzése esetén figyelembe kell
venni a vonatkozé térvényi elirdsokat, és a szallit6tdl mi-

A termékkel kbézvetlenll érintkez6 (elsédleges),
kdzvetlenll fogyasztasra alkalmas termékek
csomagoldanyagai dupla kiilsé csomagolast (f6-
liazast) kapjanak.

Nagy kockazatu teriiletre célszerii a sziikséges
anyagokat ugy beadni, hogy az atadas egy be-
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néségi bizonyitvanyt vagy garanciat kell kérni. Az élelmi-
szeripari véllalkoz6 rendelkezzen a beszallité altal adott
igazolassal — nyilatkozattal vagy megfelelé tanusitvannyal
az élelmiszerrel kozvetlenll érintkezd csomagoléanyagok
élelmiszeripari felhasznalhatésaganak igazolasara.

A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek a rova-
rok. Ezért a csomagoléanyag szallitmanyokat beérkezés-
kor ellenérizni kell, hogy nem szennyezettek-e rovarokkal.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak
élelmiszeripari felnasznalasukat igazol6 dokumentum bir-
tokaban szabad felhasznalni. Elelmiszer csomagolaséara
kizardlag olyan anyagok hasznalhaték, amelyekbdl ren-
deltetésszerl felhasznalasuk soran:

az egészségre artalmas mennyiségben nem kerlinek at
anyagok az élelmiszerekbe, az atkerilt anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai
ertékének romlasat.

A csomagoldanyag tipusa szerint, folia, zsak, karton (el-
s6dleges), talca, stb. rendelkezzen kell§ szilardsaggal ah-
hoz, hogy a tarolas és kereskedelmi forgalmazas teljes
id6szaka alatt megdrizze fizikai sértetlenségét a mechani-
kai hatdsokkal szemben és védje a terméket.

A termékek rakatképzését ugy kell kialakitani, hogy az ra-
kodaskor, szdllitaskor és raktarozaskor is megfelel6 vé-
delmet nyujtson a terméknek. Ha sziikséges, megerésite-
seket is alkalmazni kell.

A gyiijtécsomagoldson alkalmazott jeldlésnek meg kell fe-
lelni a hatélyos jogszabalyi eléirasoknak, biztositva a ter-
mék azonositdsat és nyomon-kdvetését.

Az alkalmazott jeldlésnek olyannak kell lennie, hogy a
termék szokasos kérnyezetében, a termékrél nem pereg-
het, illetve szakadhat le.

adé ablakon keresztil térténjen oly mddon,
hogy a kivil allé dolgozé csak a kils6, mig a
beliil llé csak a belsé6 csomagoléanyaghoz ér-

jen.

A fémkapocs alkalmazaséat lehetbleg kerUljik,
azok idegenanyag veszélyt okozhatnak, ezért
alkalmazasuk nem ajanlott.
Gyujtécsomagolasra is lehet6leg csak Uj karton
hasznalhato fel.

A mibanyag bélel6-zsdkok, folidk, és egyéeb
csomagoldéanyag darabok idegen anyagokként
szennyezhetik a készterméket. Ajanlatos élénk,
az élelmiszer szinétdl elitd szinG (pl. kék)
anyagok alkalmazasa, mert igy az esetlegesen
az élelmiszerbe ker0lé darabok jél észlelhetok.
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4.10.2
Az egyedi csomagolashoz hasznélt anyagokat ugy kell
tarolni, hogy a szennyezddés veszélyének ne legyenek
kitéve.

A csomagoléanyagokat tarolasuk soran nem szabad kéz-
vetlendil a padozatra helyezni.

A csomagolbéanyag raktarakban biztositani kell a megfele-
16 rovar és ragcsald elleni védekezést.

A csomagoléanyag raktarban a padozat, falak,
mennyezet ép, sérllésekidl mentes legyen. A
terliletrél a felesleges Uivegeket ajanlott kizarni.

4.10.3

Az egyedi csomagolasi és gyljtécsomagolasi mivelete-
ket Ugy kell elvégezni, hogy elkeriiljék a termékek szeny-
nyezédését. Adott esetben és kilénésen a konzervdo-
bozok és lUvegtartalyok esetében meg kell bizonyosodni a
tarolotartaly szerkezeti épségérél és tisztasagarol.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a cso-
magolas sértetlenségére, a hegesztési varrat megfelel
szilardsagara és folytonossagara, amelyet rendszeresen
ellendrizni kell. A hibas tételt felll kell vizsgalni.

Méodositott gazterli csomagolas (MAP) hasznélata esetén
az élelmiszer-elgallitd feladata, hogy biztositsa a termék-
ben megfeleld gazésszetétel alkalmazasat. Az edények,
dobozok, csomagok toltését és zarasat szabalyozni kell,
hogy megfeleljenek a minéség-megdérzési id6 meghatéaro-
zasa kapcsan megallapitott és alkalmazott kdvetelmé-
nyeknek. Ezek lehetnek tasak vagy doboz Osszetétele, a
gazkeverék Gsszetétele, az 6blitési id6 és a zaras épsége.

A gyijtécsomagolasbél csak a folyamatos fel-
hasznalashoz szikséges mennyiséget célszeri
elékésziteni.

A csomagolas soran célszerl tgyelni, hogy ar-
ra, hogy a termék ne ker(ljén a hegesztési var-
ratba.

4.10.4

Az élelmiszerekhez Ujbol felhasznalt egyedi csomagolo
és gyljt6-csomagoldéanyagnak kénnyen tisztithaténak, és
szilkseég szerint fert6tlenithetének kell lennie.

A késztermék csomagolaséara kizarélag olyan csomagolo-
anyag hasznéalhat6 fel, amely képes megérizni a termék
beltartalmi értékét, higiéniai allapotat és fizikai épsegét.

A csomagoldéanyagok Ujrafelhasznalhatésaganak bizo-
nyithatonak kell lenni.

Az ujbdl felhasznalt egyedi- és gyljtécsomago-
lasok tisztitasara és a tisztitas ellendrzésére el-
jarast tanacsos kialakitani.

Rendszeres mikrobiol6giai célszerl bizonyitani
az eljaras eredményességét.

411 1l. melléklet XI. fejezet: (H6kezelés)

Nem alkalmazhaté

4.12 |l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a
kovetkezokrél:

4121

az élelmiszert kezeld személyeket tevékenységiikkel
aranyos modon felligyeljék, az élelmiszer-higiéniara vo-
natkozé utasitdsokkal ellassak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzd mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kdzvetlen vagy koz-
vetett kapcsolatba kerllnek, tevékenységlk jellegének
megfelelé élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell rendelkez-
nidk.
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Ennek értelmében megfeleld képzésben kell részesiinidk,
és megfeleld felkészultségrél kell tanubizonyséagot tennitk
a szamukra kijelolt feladatok elvégzéséhez. A képzésnek
tartalmaznia kell az élelmiszerrel kapcsolatos higiéniai
alapelveket.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki élelmiszer-
elballitasban részt vesz, rendelkezzen alapvetd ismere-
tekkel az élelmiszer-higiéniardl, a tevékenysége, munkaja
altal befolyasolt folyamat alapelveirél, az élelmiszerek hi-
giénikus kezelésében jatszott sajat szerepérdl és felelds-
ségérodl, a lehetséges veszélyekrdl és a szabdalyozas hiba-
inak egyes kdévetkezményeirdl. A személyzetnek tisztdban
kell lennie a helyes h6mérséklet-szabalyozas fontossaga-
val.

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat mddszereit és
programijait a termelési folyamatban résztvevd személyzet
képzési igényének megfeleléen. Ezeket a modszereket,
és programokat mindig fel kell Gjitani, frissiteni az (j in-
formaciok alapjan, és a termelési folyamat moédositasai
utan.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie az éleimi-
szerhigiéniai kdvetelményekre is, és errél jegyzékdnyvet,
nyilvantartast kell vezetni. A nagy kockazatu terileteken
dolgozo személyzetoktatasanal ki kell térni a kilénésen
magas szintli személyi higiénia kévetelményeire.

A képzési programok lehetnek altalanosak és specifiku-
sak.

A takaritast - fertétlenitést végz6 személyeket és a fel-
Ugyeleteket végz6 személyeket megfeleléen képezni kell,
hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fert6tlenités alapel-

Az ismételt higiéniai oktatasok végén célszerii
frdsos vagy szébeli vizsga segitségével, vagy
mas mddszerrel megallapitani annak eredmé-
nyességét és megfeleldségét.

Szlkség szerint (kiegészitd) képzéssel célszeri
biztositani a berendezések és a technologia
naprakész ismeretét.

Ajanlott, hogy a személyzet minden tagja irott
formaban kapja meg a higiéniai el6irasokat.

Célszer(i az oktatasokat szemlélietdé eszkdzok-
kel, bemutatassal hatékonyabba tenni.
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veit és kdvetendd mddszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismernitk kell tevé-
kenységlk élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az éaltaluk
végzendd megfeleld intézkedéseket és helyesbitd tevé-
kenységeket.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és sziikség
szerint meg kell ismételni.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra, me-
lyek a gyartasban bekdvetkeztek, és amely miatt megval-
tozott ellenérzésre, felligyeletre van szlkség.

Az ismétléds képzések anyagat igazitani kell a megfeleld
tevékenységhez és azokhoz a kdzvetlen kérnyezeti ko-
rilményekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszélyek je-
len lehetnek, és a jogszabalyok valtozasaihoz.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobiolégiai, vegyi, mér-
gezb és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas szo6-
val a dolgozéknak ismernilk kell, hogy ezek hol fordulhat-
nak el6 a gyartasi folyamatban, és hogyan kell szabalyoz-
ni, felligyelni az el6forduld veszélyeket.

Az oktatdsi programokat rendszeresen felllvizsgalni, és
amennyiben szlUkséges, aktualizalni kell. Olyan rendsze-
reket kell mikddtetni, amelyek biztositjak, hogy az élelmi-
szerrel dolgozé munkasok valamennyi, az élelmiszer biz-
tonsagat és alkalmassagat megérzd eljarassal tisztaban
vannak.

Képzéseket tervezetten, irasos program szerint
célszerli végrehajtani, és azok elvégzésérdl, a
vizsgalt eredményekrdl nyilvantartast ajanlott
vezetni.

A képzések eredményességét meghatarozott
id6kézonkeént ajanlott ellendrizni, és meggy6-
z8dni arrdl, hogy a dolgozok betartjak-e az okta-
téasokon tanultakat.

4.12.2

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozé utmu-
tatok szerinti mikodésért felelés személyek megfeleld
képzésben részesllienek a HACCP elveinek alkalmaza-
sa terén; és

Az élelmiszerkezelék képzésének ki kell terjednie a Jé Hi-
giéniai Gyakorlatra, a technolégiara és a berendezések
hasznélatéra, tovabba a kritikus szabalyozasi pontok mi-
kodtetésére is. Megfelel6 intézkedést csak akkor lehet
tenni, ha a személyzet érti, miért fontos a kritikus pont az
éleimiszerbiztonsdg szempontjgbdl, és hogyan kell azt

A vonatkoz6 jé higiéniai gyakorlat megerdsitése
céljabol a dolgozok részére kdzérthetd jeldlése-
ket, feliratokat ajanlatos kifliggeszteni.
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szabdlyozas alatt tartani és helyreallitani, ha eltér a meg-
hatarozott értéktél.

Biztositani kell, hogy a dolgozok értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsolédéan, ame-
lyek elvégzéséért feleldsek, a kritikus hatarértékeket, a fe-
ligyel6 eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd in-
tézkedéseket és a vezetendd nyilvantartasokat.

A személyzetnek tisztdban kell lennie a helyes hémérsék-
let-szabéalyozas fontossagaval.

Az eltérd tisztasagu terlleteken dolgoz6 személyzetet va-
logatni és képezni kell, tekintettel arra, hogy itt kiilénésen
magas szintl személyi higiéniara van sziikség.

Az alapvet6 élelmiszer-higiéniai képzés a kdvetkez6 terl-

leteket Glelje fel:

- élelmiszerek altal okozott megbetegedések,

- az élelmiszerekben el6forduld karos szennyezddések,

- mikroorganizmusok,

- az élelmiszerromlas és élelmiszerszennyezédés elke-
rilése,

- személyi higiénia,

- arukezelési és raktarozasi kdvetelmények,

- Uzem terllete és berendezések,

- allati kartevok elleni védekezés

- takaritas és fert6tlenités,

- hulladékkezelés,

- torvényi és jogszabalyi kbvetelmények.

Az Ujonnan alkalmazott szezonalis és részidében dolgo-
z0k szadméra a kijeldlt vezetének bevezetdé oktatést kell
tartani.

A technolégiai és higiéniai részletek esetében elfogadha-
t6, ha a kdzvetlen vezetd szdbeli utasitdsokkal és/vagy
gyakorlati bemutatéval ismerteti a betartandd szabalyokat.
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Az EU rendeletek vonatkozo kévetelményei

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

4123

betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozé nemzeti jog-
szabalyok barmely kdvetelményét.
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5 Mellékletek

5.1  Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Gtmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat.
A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrdl szl 2003. évi LXX XII. térvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkdényv 2-1/1969. szamu iranyelv és a higiéniai rendeletcsomagbdl vettiik at.

Szabalyoz (kontrol): megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP - tervben megallapitott
kdévetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabalyozas (kontrol): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kdvetik és betartjak a kdve-
telményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi
veszély megel6zésére, kikliszobodlésére vagy elfogadhatéd szintre csdkkentésére lehet alkalmaz-
ni.

Helyesbité tevékenység: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha a kritikus
szabalyozasi pont (CCP) felligyelete a szabalyozottsag cs6kkenését vagy elvesztését jelzi.

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan 1épés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a lénye-
ges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikliszobdléséhez vagy elfogadhatd szint-
re csokkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem elfogadhaté-
sagtol.
Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6éallitasahoz vagy feldolgozasahoz hasz-
nalt lépések vagy miveletek sorrendjének modszeres dbrazolasa.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabdlyozza az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl jelentés veszélyeket.

HACCP terv: a HACCP -alapelvekkel dsszhangban készitett dokumentum, amelynek célja,
hogy biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontja-
bél jelentés veszélyek szabalyozasat.

Veszély: az élelmiszerben el6forduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatasu anyag, vagy az élelmi-
szer olyan é&llapota, amelynek karos egészségigyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrdl és a jelenlétiikhdz vezetd kodriiményekrél vald informaciogylj-
tés és értékelés folyamata annak eldéntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl,
mely tényezdk jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP - tervben.

Feliigyelet (monitor): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatdnak végzésére ira-
nyulé tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabdlyozas alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanya-
gokat, az elsédleges termeléstdl a végso fogyasztasig.

Ervényesités (validalis): bizonyitékok gy(ijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP -terv elemei
hatékonyak.

Igazolas (verifikdlas): a felligyelettél eltéré modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések al-
kalmazasa, a HACCP -tervnek val6 megfelelés megallapitaséara.
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élelmiszer-higiénia (higiénia): azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenérzéséhez
és valamely élelmiszer emberi fogyasztasra valé alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt felhasz-
nalasanak figyelembevételével torténd biztositasahoz sziikségesek;

alaptermékek: elsédleges termelésbdl szarmazd termékek, beleértve a termé&foldbdl, allatte-
nyésztésbdl, vadaszatbdl és halaszatbol szarmazé termékeket;

létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;

hataskoérrel rendelkez6 hatosdg: egy tagallam azon kdzponti hatésaga, amely hataskorrel ren-
delkezik e rendelet kévetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely més hatésag, amelyre a
fenti kdzponti hatésag ezt a hataskort atruhazta; adott esetben ide tartozik valamely harmadik orszag
megfelel6 hatdésaga is

egyenértékii:  klldénbdz6 rendszerek tekintetében, ugyanazon célkitlizések elérésére képes
szennyezédés: valamely veszély megléte vagy bevitele

ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl szél6, 1998. november 3-i 98/83/EK tanacsi
iranyelvben megallapitott minimalis kévetelményeknek megfelels viz;

tiszta tengerviz: természetes, mesterséges vagy tisztitott tengerviz vagy édesvizzel kevert ten-
gerviz, amely nem tartalmaz mikroorganizmusokat, karos anyagokat vagy mérgezd tengeri planktont
olyan mennyiségben, amely kdzvetve vagy kdzvetlenil képes befolyasolni az élelmiszer egészségiigyi
min6éségét;

tiszta viz: hasonlé minéségl tiszta tengerviz és édesviz;

egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagoléanyagba vagy tarolotartalyba térténd be-
helyezése, amely kdzvetlenll érintkezik a széban forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi cso-
magolashoz hasznalt anyag vagy tarolétartaly;

gyiijtécsomagolds: egy vagy tébb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik tarolétartaly-
ba t6rténd helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly;

légmentesen zart tarolotartaly. veszélyek bejutdsanak megakadalyozasara tervezett és szant
tarolétartaly;

feldolgozas: az eredeti terméket Iényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység, beleértve a me-
legitést, flstOlést, pacolast, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e folyamatok
valamely kombinaciéjat;

feldolgozatlan termékek: olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast, és
ide tartoznak a szétvalasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt, megnyuzott,
6rolt, vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hiitott, fagyasztott, mélyfagyasztott vagy kiolvasztott élel-
miszerek;

feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazé éleimiszerek. Ezek a
termékek tartalmazhatnak olyan 6sszetevéket, amelyek az el6allitAsukhoz szikségesek, vagy kulén-
leges tulajdonsagokat adnak nekik.

nagy kockazatu tertilet: a feldolgoz6 Gizem azon terlilete, ahol olyan tevékenységet folytat, amely az
élelmiszert fokozott veszélynek teszi ki a szigor( higiéniai kbvetelmények be nem tartdsa esetén (pl.
hékezelt huskészitmények szeletelése). Olyan fizikailag is elkllonitett teriilet, amelyet magas szinvo-
nalu higiéniai kévetelmények kielégitésére terveztek, és ahol a személyzet tevékenységével, az alap-
anyagokkal, a berendezésekkel és az lzemi kérnyezet fenntartasaval kapcsolatos lizemi gyakorlatot
ugy kell iranyitani, hogy az minimalisra cs6kkentse a kdrokozé mikroorganizmusokkal valé szennye-
z6dést.
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178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy ter-
méket jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak
el. Az élelmiszer fogalmaba beletartozik az ital, a ragégumi, valamint az eléallitas, feldolgozas vagy
kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tdbbek kdzétt a viz is. Nem mindsiinek ,élel-
miszernek” a kévetkezok:

e takarmany;
eléallat, kivéve a forgalomba hozatalra el6készitett, emberi fogyasztasra szant allatok;
ndvények a betakaritas el6tt;
gyogyszerek, a 65/65/EGK és a 92/73/EGK tanacsi iranyelv értelmében;
kozmetikai termékek, a 76/768/EGK tanacsi iranyelv értelmében;
dohany és dohanytermékek, a 89/622/EGK tanécsi iranyelv értelmében
kabitdészerek és pszichotrop anyagok, az Egyesilt Nemzetek Szervezete keretében a ka-
bitészerekrél sz6l6 1961. évi Egységes egyezmény, valamint az Egyesillt Nemzetek
Szervezete keretében a pszichotrép anyagokrél sz6l6 1971. évi Egységes egyezmény ér-
telmében;
e szermaradvanyok és szennyezések.

élelmiszerjog: Aaltalaban az élelmiszerekre és kiiléndsen az élelmiszerek biztonsagara vonatkozd, a
Kbzbsségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott térvények, rendeletek és kézigazgatasi rendel-
kezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az élelmiszertermelés céljara tenyésztett al-
latok takarményozaséra hasznalt takarmany termelésének, feldolgozdsanak és forgalmazasanak min-
den szakaszéra;

élelmiszeripari vallalkozas: nyereségérdekelt vagy non-profit, kdz- vagy maganvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval 6sszefliggd tevékenységet
folytat;

élelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az &ltala ellenérzott
élelmiszeripari vallalkozason belll felelés az élelmiszerjog kévetelményeinek betartasaért;

takarmdny:  feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyag vagy termék, tébbek ko-
z6tt adalék, amelyet allatok ordlis etetésére szannak

kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és taroldsa az élelmiszerek el-
adasanak vagy fogyasztdk részére torténé atadasa helyén, beleértve az eloszté kézpontokat, a kdzét-
keztetési tevékenységet, az lizemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az egyéb,
élelmiszerellat6 helyeket, Uzleteket, bevasarlokdzpontokat ellaté Iétesitményeket és nagykereskedelmi
arusitéhelyeket

forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készen tartasa eladas céljara, beleértve az élel-
miszer vagy takarmany eladasra vald felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes
vagy ellenérték fejében térténd atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és ta-
karmanyok eladasat, forgalmazasat vagy atadasanak egyéb maodjat;

kockazat: egy veszély kdvetkezményeként jelentkez8, egészségkarositd hatds és a hatas su-
lyossdgénak val6szinlsége;

kockdzatelemzés: egy eljaras, amely harom &6sszefliggé elembdl all: kockazatértékelésbdl, koc-
kazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciébol;

kockazatértékelés:  egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy lépésbdl all: a veszély
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek vald kitettség értékelése és a kockazat jellemzése;

kockdzatkezelés: egy kockazatértekeléstol eltéré eljardas, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt ténye-
z6kre, majd szlikség esetén kivalasztjak a megfelel6 megel6zési és ellenbrzési eljarasokat;
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kockdzati kommunikacio: a kockazatelemzés folyamatdban az informéaciok és vélemények in-
teraktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggd tényezdkkel és a kocka-
zat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az élelmiszer-
és a takarmanyipari véllalkozasok, a tuddsok és egyéb érdekelt felek kdzott, tobbek kdzott a kocka-
zatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési déntések okardl;

veszély: élelmiszerben vagy takarmanyban talalhaté biolégiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag,
amely az egészségre karosan hathat

nyomon kévethetéség: lehetéség arra, hogy nyomon kévethetd legyen egy élelmiszer, takar-
many, élelmiszer eléallitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot éleimiszer vagy takarmany
eléallitasanal felhasznalasra szannak, illetve amelynél ez varhatd, a termelés, a feldolgozas és a for-
galmazas minden szakaszéban

a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy élelmiszer elsédleges termelése és az
élelmiszer tarolasa, széllitdsa, eladasa vagy atadasa a fogyaszténak, beleértve az élelmiszer behoza-
talat, valamint, ha sziikséges, a takarmany behozatala, termelése, el6allitasa, tarolasa, szallitasa, for-
galmazasa és atadasa a fogyasztonak;

elsédleges termelés: elsédleges termékek el6allitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a
termés betakaritasat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az allatok le......... aig. Ugyancsak ide tarto-
zik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon é16 termékek betakaritasa;

végsé fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyaszt6ja, aki nem egy élelmiszeripari véallalkozas te-
vékenysége soran hasznalja fel az élelmiszert.

igazolas: meghatarozott kdvetelmények teljesiilésének ellendrzése vizsgalat és objektiv bizo-
nyiték bemutatasa révén;

hataskérrel rendelkez6 hatosag: egy tagallam allat-egészségugyi ellenérzések elvégzésére ha-
taskoérrel rendelkezé kézponti hatésaga vagy barmely méas hatésag, amelyre a fenti hatdésag ezt a ha-
taskort atruhazta;

feliilvizsgdlat: médszeres és fliggetlen vizsgalat annak megallapitasa érdekében, hogy a tevékeny-
ségek és az azokkal kapcsolatos eredmények megfelelnek-e a tervezett rendelkezéseknek, és hogy e
rendelkezéseket hatékonyan hajtjak-e végre, és alkalmasak-e a célkitlizések elérésére;

vizsgalat: létesitmények, élelmiszerek, valamint azok feldolgozasanak, élelmiszeripari vallalko-
zasok, azok iranyitasi és termelési rendszereinek — beleértve azok dokumentumait, a végtermékek
vizsgalatat és a takarmanyozasi gyakorlatokat —, valamint a termelési kiindulasi anyagok és készter-
mékek szarmazasanak és rendeltetési helyének ellenérzése, minden esetben a jogi kdvetelmények
betartdsanak igazolasa érdekében;

hatosagi allatorvos: ilyen minéségben valé eljarasra e rendelettel 6sszhangban megfeleléen képe-
sitett és a hataskorrel rendelkezd hatdsag altal kijelolt allatorvos;

jogosult allatorvos: a hataskorrel rendelkezé hatdésag altal a nevében a gazdasagok meghata-
rozott hatésagi ellenérzéseinek elvégzésére kijeldlt allatorvos;

hatosagi segédszemélyzet: ilyen minéségben val6 eljarasra az e rendelettel dsszhangban
megfeleléen képesitett és a hataskoérrel rendelkezé hatdsag altal kijelélt és a hatdsagi allatorvos fel-
Ugyelete és felel6ssége alatt mikédd személy;

dllat-egészségiigyi jelélés:  elhelyezésekor a hatdsagi ellenérzések e rendelettel 6sszhangban va-
16 elvégzéseét jelz6 jelblés.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:
Allati kdrtevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, triilékével, fejls-

dési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal, baktériumokkal,
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penészgombakkal, allati egysejtiiekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombakkal stb.) hatranyos hatast
gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtasi moédszerek 6sszessége, me-
lyek alkalmazasaval biztosithaté az allati kartev-mentes allapot, beleértve ezek megfeleld dokumen-
talasat is.

Kartevo-fertézottség figyelése: a kartevbk megjelenésének jelzése, a fertézottség helyének, intenzi-
tasanak behatarolasa, illetve a fert6zoéttség hianyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi megfigyelé-
sen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé modszerek).

Kdrtevéirtas: a kartevék elpusztitasat szolgald eljarasok dsszessége (mely mechanikai, fizikai, biold-
giai, kémiai modszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az (izem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezéje altal ko-
zdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartev6k meghatarozasat, a megelézési, az el-
lenérzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt helyeken sziikségessé valo irtasi modszereket, a
felelésségi kdroket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevo altal kedvelt, szdmara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtészert is tartal-
maz mérgezett csalétekrél beszéliink.

Etet6 szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartevo-fertézottség mérésére) haszndlt csalétek
vagy a kartevék irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgalé szerelvény (pl: doboz, 14-
da, stb).

Csapda: irtdszermentes eszk6z, mely a kartevd befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak elpusztita-
saval, a kartevé tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-fertézdttség mérésére is
alkalmasak.

Szorddas-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithetéségébdl
addddéan nem szennyezi a kérnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét

A kéartevok jelenlétének mérésére, kilbndsen azokon az Gzemi terlileteken, ahol az irtészerek haszna-
lata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos, vagy
kombindlt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhatd csapo, fojté vagy élve-befogd ragcsalo-
csapdakat célszeri hasznalni, melyek kell6en érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg meg-
akadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2 Iparagra jellemz6 veszélyek

Mikrobioldgiai veszélyek:

A hitott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények gyartasanal a legnagyobb veszélyt a patogén bak-
tériumok, Salmonella, Campylobacter, Listéria jelenti, ezért a tovabbiakban e kérokozék részletesebb
ismertetése torténik.

Salmonellak

Salmonellanak neveznek mintegy 2000 féle, biokémiailag és szerologiailag rokon baktériumot. A
Samonelldk Gram- negativ, 1-5 p nagysagu, palcika alaku baktériumok.

Eléfordulhatnak az alapanyagokban, vizben.

A nem kell6 mértékben hékezelt készitményekkel a Salmonellak eljuthatnak a fogyaszté asztalara, és
6-48 6ra mulva hanyés, hasmenés, laz Iéphet fel. H6tlirése hasonlé az egyéb nem spoéras baktériu-
mokéhoz. 65 °C-on elpusztul, a faggasztést talélik, a jégben hosszu ideig életben maradnak, és egyes
szerotipusok — ha lassan is- 5-10 "C koz6tti hdmérsékleten is szaporodnak. A baktériumok pH opti-
muma 6-7 kdzétt van, de pH 4,1-8 kdzbtt is szaporodik.

A Salmonella fert6zés megakadalyozasanak szempontjai a hiitétt élelmiszerek, hidegkonyhai készit-
mények esetében:

GHP-85/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2



66/85

Hiités
Rendkiviil jelentds technoldgiai 1épés a hiités. A termékeket a lehetd legrévidebb idén beldl + 7 °C ala
kell hiiteni, amellyel meggatolhaté a mikroorganizmusok, kéztiik a Salmonelldk elszaporodasa.

Tovabbi fontos tényez6k a kontaminacio csékkentésére:

szigorl mindségiranyitasi, éleimiszerbiztonsagi rendszer alkalmazasa
a késztermék megfeleld tarolasa és széllitasa

megfelel6 takaritas, fertétlenités,

a gépek rendszeres karbantartéasa,

a higiéniai el6irasok megkdvetelése,

a dolgozdk rendszeres higiéniai képzése,

ajanlott a dolgozdk rendszeres Salmonella sziirése

rendszeres rovar és ragcsaléirtas

a rendszeres mikrobiol6giai 6nkontroll alkalmazasa,

Campylobacter

A hasmenéses ételfert6zések leggyakoribb kérokozdja. Campylobacter jejuni-t sokkal gyakrabban izo-
laltak ételfert6zések el6fordulasakor, mint Campylobacter coli-t, ezért a tovabbiakban ezen kérokozo
részletesebb ismertetése torténik.

A Campylobacter jejuni Gram-negativ, 1,5-5 um hosszUlsagu, spiral vagy S alaku pélca. Spérakat nem
kepez, mikroaerofil (szaporodasahoz 5-10 % oxigén- koncentraciot igénXeI) kérilmények kdzétt, 42-45
C kozotti héoptimumon szaporodik. Erzékeny mikroorganizmus, a 46 “C-t meghaladd hédmérsékletet
nehezen tiri. Jellemz§ tulajdonsaga, hogy 30 OC alatti hémérsékleten nem szaporodik, de hitott ko-
rilmények kozott (4 °C-on) akar két hétig sem pusztul el. A kampilobakteridzist rendszerint laz, hasi
fajdalom, hasmenés, néha véres széklet jellemzi. Europaban a meleg évszakokban gyakoribb a meg-
betegedés, a legveszélyeztetettebb korcsoport a 6 éven aluli gyermekek. A C. jejuni kimutatasat ne-
heziti, hogy viszonylag kis sejtszam is képes fert6zést okozni, és altaldban sporadikusan fordul elé.

A h(itétt éleimiszerek, hidegkonyhai készitmények esetében a Campylobacter elleni védekezés szem-
pontjai -mivel enteralis baktérium,- ugyanazok, mint a Salmonella esetében.

Listéria monocytogenes

A liszteriozis kildnlegessége, hogy nem enteralis jellegl betegség. A L. monocytogenes Gram pozitiv,
1-2um hosszUsagu vaskos palca alaku baktérium. Sporat nem képez. 4-42 °C hémérsékleten szapo-
rodik, a fagyasztast tléli, azonban 60 °C feletti hémérsékleten gyorsan elpusztul. Veszélye még, hogy
széles pH intervallumban (pH 4,3-9,2), magas sékoncentracié (10%), azaz alacsony vizaktivitas mel-
lett is képes szaporodni. A hiitdtt élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények n a hiités soran a Listéria
szaporodasat figyelték meg. Hével és fertétlenitdszerekkel szembeni ellendllasa atlagos, de hajlamos
biofilmet képezni a fellileten, és az abban 1évé listériak hd és vegyszerérzékenysége magasabb az at-
lagosnal. Listeriosisban altaldban nem sokan betegszenek meg, de a halalozasi aranya mas fert6z6
betegséghez viszonyitva magas. Enyhébb esetben influenza szer( tlineteket okoz, de sulyos esetben
miningitist, septikémiat, és terhes néknél abortuszt okozhat. Killondsen veszélyeztetettek a valamilyen
okbdl csbékkent immunitast személyek (immunszupressziv kezelésben részesiltek, gyenge immun-
rendszerli magzatok, alkoholistak, idések).

A L. monocytogenes abban is kilonbézik a legtébb élelmiszer — kbzvetitette patogén kérokozétol,
hogy a természetben széles kérben eléfordul, igy megtalalhaté a talajban, felszini vizekben, névénye-
ken, valamint az ember és az allatok bélcsatornajaban. Mivel talajban é16 baktériumrdl van szé, a hi-
tott élelmiszerek, hidegkonyhai készitmények esetében fennall a veszélye, hogy az izembe kerdljon.

Jellegzetes kémiai veszélyek:

A hitétt élelmiszerek, hidegkonyhai készitményekben szamos idegen anyag fordulhat eld, amely
szarmazhat a kérnyezetbdl, az alapanyagokbdl, a csomagoléanyagokbdl, illetve térténhet szennyez6-
dés az élelmiszer feldolgozasi technoldgia soran is. A leggyakrabban vizsgalt kérnyezeti szennyez6-
anyagok a nehézfémek (6lom, kadmium, higany stb.), és a névényvéddszerek maradékai, valamint
bomlastermékei.
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A nyersanyagok tartalmazhatnak mikotoxinokat és ndvényvédészer maradvanyokat, nitratot/nitritet,
nehézfémeket stb. A zéldségek-gyimolcsdk hajlamosak arra, hogy raktarozzak az 6ntézévizben és
talajban talalhatdé kémiai szennyezddéseket. Példaul téli salaték, paraj, gyokeérzéldségek hajlamosak a
magas nitrat/nitrit tartalomra.

Toxikus nehézfémek

Higany- a higany legnagyobb koncentraciéban a halakban fordul el6, éppen ezért a kdérnyezet higany
szennyezettségének legjobb indikatorai a halak, azonban hazankban ez minden esetben hatarérték
alatt van. A szervetlen higanyvegyuletek is mérgez6ek, azonban a szerves vegyuletek jelentésen toxi-
kusabbak. A Hg az emésztécsd nyalkahartyajan, a béroén és a légutakon egyarant felszivédhat. A kdz-
vetlen hatasa neurotoxikus, de felnalmozodhat a majban, a vesében, valamint a csontozatban.

Olom- a kdzlekedési eredetll szennyez6anyag az allati eredetl élelmiszerekben a tej kivételével ma-
gasabb koncentraciéban fordul eld, mint a névényekben.

Arzén- szintén allati eredetl élelmiszerekben fordul el6 nagyobb koncentraciéban. Az arzén kénnyen
felszivodik az emésztécsatornabol, és kumulalodik a majban, a csontokban, a bér és szaruképletek-
ben. Altalanos sejtméreg, az enzimek mikddését bénitja.

Kadmium- A hazai névényi és allati eredeti élelmiszerek kadmium tartalma lassan emelkedé tenden-
ciat mutat. A bélbél gyorsan felszivodik , és felhalmozddik a vesében, a méjban és a Iépben. Vese el-
fajulast és magas vérnyomast idéz el6.

Poliklérozott vegyuletek

Toxikolégiai szempontbdl a legveszélyesebb kdrnyezeti szennyezbéanyagok a kulénféle poliklorozott
vegyulletek. Legjellemzdbb képviselbik az 1968-ban betiltott klérozott szénhidrogének, a poliklérozott
bifenilek (PCB-k), a poliklérozott dibenzo-para-dioxinok, és a dibenzofuranok (egyuttesen dioxinok).
Mindenutt jelen vannak a kdrnyezetben, rendkivil stabilak, zsirban oldédnak, a taplaléklancon ét fel-
dusulnak, az emberi zsirszdvetben raktarozédnak, kivalasztodnak a tejjel. Toxikusak, teratogének, és
eléfordulnak kdzottik

rakkeltd hatdsuak is.

Peszticidek

Peszticidek- részben a takarmany névények névényvéddszeres kezelését kovetden kdzvetve, részben
ektoparazitikumok alkalmazasakor kdzvetlendl keriilhetnek az allati szervezetbe. A hazankban hasz-
nalatos névényvéddszer-hatbanyagnak csak csekély hanyada jelenik meg a husokban. Fontos sza-
béaly az eldirt élelmezésegészségligyi varakozasi idd betartasa.

Allatgy6gyaszati szerek

2006-t6l az EU tagorszagokban betiltottak az antibiotikumok hozamfokozéként térténé alkalmazasat
az emberi fogyasztdsra szant allatok nevelése soran. Mint ismeretes, a fejlett orszagok az 1950-es
évektdl egyre nagyobb mennyiségben hasznaltdk a kulénb6z6 antibiotikumokat, és antimikrobialis
szarmazékokat a termelés fokozasa céljabdl is. Az antibiotikumokat a kérokozok megszokhatjak, és
un. ,rezisztens” korokozo térzsek alakulhatnak ki, amelyek mar eredményesen veszik fel a harcot az
antibiotikumokkal. Komoly veszély , hogy az antibiotikumoknak ellenéllé kérokozok az emberre is at-
terjedhetnek. Gydgykezelés céljara is csak indokolt esetben szabad antibiotikumot alkalmazni, allator-
vosi javaslat alapjan, és minden esetben be kell tartani az élelmezésegészségiigyi varakozasi idét.

Mikotoxinok

A ndvényi nyersanyagokon, takarmanyokon jelenlévd penészgombak termelik a jelentds bioldgiai akti-
vitdssal biré mikotoxinokat, amelyek kdzvetlen szennyezédésként, vagy kdzvetve juthatnak a tapla-
Iékba. A mikotoxinok véltozatos korkéeket idézhetnek el6: hanyas, hasmenés, gércsok, idegrendszeri
zavarok, gyomor és bélgyulladas, nephrosis, szivizom elfajulas stb.

Toxicitasuk, veszélyességik figyelembevételével az ember szamara legveszélyesebb mikotoxinok:
aflatoxinok, ochratoxinok, Fusarium toxinok, patulin.

Fizikai veszélyek:
A fizikai idegen anyag veszélyek okainak azonositasat az adott izemi kdérnyezet és technoldgia gon-

dos helyszini felmérésével lehet elvégezni. Az okok azonositasat kovetéen az idegen anyag szennye-
z6dés megel6zése érdekében a j6 higiéniai gyakorlaton alapul6 hatékony szabalyzast kell kialakitani.
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HACCP rendszer és modell

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniarol, amelynek
eléirasait 2006. januar 1-t6l kell alkalmazni, az 5. cikkében el6irja:

Az élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein alapulé folyamatos eljarast vagy eljaraso-
kat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kdvetkezékbél allnak:

azon | veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni, vagy elfogadhat6 szint-
re kell csdkkenteni;

a kritikus szabdlyozasi pontok meghatdrozasa azon Iépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

a kritikus szabdlyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kilénvalasztasa-
hoz szlikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez;

hatékony felligyeleti eljarasok Iétrehozasa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon;

helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyo-
zasi pont nincs szabalyozva;

rendszeresen végrehajtandod eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések haté-
kony mikddésének igazolasara;

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

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben, az élelmi-
szeripari vallalkozék felllvizsgaljak az eljarast, és elvégzik a szlikséges valtoztatasokat.

@)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari véllalkozokra kell alkalmazni, amelyek az élelmi-
szerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez kapcsolé-
doé miveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt els6dleges termelést és az ahhoz kap-
csol6dd miveleteket kévetéen.

Az élelmiszeripari vallalkozék:

a hatéskorrel rendelkezé hatéség altal eléirt modon, figyelembe véve az éleimiszeripari vallal-
kozéas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskoérrel rendelkezd hatésagnak
az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

biztositjak, hogy az e cikkel dsszhangban kialakitott eljarasokat leiré6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;

c) megfelel6 idétartamig megériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(%)

Az e cikk végrehajtdsara vonatkoz6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal 6sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos élelmi-
szeripari vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat, kilonésen a HACCP-
elvek alkalmazasarol sz6l6 utmutatokban meghatarozott eljarasok hasznalatanak el6irasaival,
az (1) bekezdés betartdsa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatérozhatjak azt az idétar-
tamot, amely alatt az élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval dsszhangban
mego6rzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.
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A HACCP rendszer alkalmazgsara vonatkoz6 kévetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyo-
zas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitokat arra 6sztdbndzze, hogy:

rendszerezett mddon gondoljak at a termékek kezelése, elballitasa, tarolasa soran végzett
tevékenységlket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal 6ssze-
figgd jellemzd paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, mindség-megdbrzési
id8, tarolasi feltételek, tervezett felhaszndlas, stb.;

gondoljak at és értsék meg, hogy a termékek elballitasi tevékenysége soran milyen veszé-
lyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté egészségét. Ezek a veszélyek fizikai,
kémiai és bioldgiai/mikrobioldgiai jellegiiek lehetnek;

hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordulhatnak el6;
hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket, ame-
lyek segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszobdlhetbk, vagy elfogadhatéd szint-
re csdkkentheték;

értékeljek a veszélyeket a dontési fa segitségével, illetve kockazatbecsléssel az adott ve-
szélyt, hogy az:

o kezelhet6 az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, el6feltétel
program) megvalésulé J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice) ré-
szeként, vagy

o tevékenységik adott 1épésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabdl
(CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabdalyozzdk azokat megfeleléen,
akkor azok a fogyaszt6 biztonsagat veszélyeztethetik;

A szabdlyzé tevékenységek mikddését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga fligg a veszély mérté-
kétél, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag
figg a gyakorlattol. A CCP-k esetében a miveleti lépéstdl figgéen, de elbirt gyako-
ribb feligyeletet igényel, szigori dokumentalasi kbvetelménnyel.

o Az utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szikséges szabalyz6 és felliigyelé modsze-
rek megvalasztdsahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban nem tel-
jes koriiek és egyes esetekben mas dvintézkedések alkalmazasa is szikséges le-
het;

vizsgaljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az lizemi koér-
nyezetet érintd - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

a teljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellen6rzése (validalas) és a
mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, hitési, fagyasztasi folya-
matokndl a szaporodas intenzitdsat csokkentd hatas megfeleléségének ellenérzése
(validalas) és a hatékony mikddés dokumentdlt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil sziiksé-
ges.

Minden feldolgozé Gzem kilénbdz8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiak,
a felhasznalt berendezések, az lizem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdk és a dolgo-
z0k szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (izemben egyedileg kell
a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind
a vezetdség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-elballitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kap-
cso0l6dé veszélyeket és a szabalyozas hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsol6dé fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer megvalési-
tasahoz szikséges kovetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu el6-
irasa tartalmazza.
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Egyszeriisitett példa hiitott, hokezelt készétel HACCP tervének elkészitésére

Felhivjuk a figyelmet, hogy az alabbi HACCP terv csak egy egyszeriisitett modell, nem teljes. A
tervet a valos tevekenységre kell igazitani !

Feladat meghatérozas:
a beérkezd nyers-, és alapanyagok atvételétdl az anyagok elékészitésén at a csomagolt (PP talcaba
kiszerelt, foliaval zart) hGtdtt készétel kiszallitas kiszallitasaig el6forduld veszélyek elemzése.

Termékleiras:
A termék megnevezése: Hiitott vorésboros marhalabszar porkélt

Révid széveges leiras: A hitott vorosboros marhalabszar porkélt 0,5 kg-os kiszerelésben (javasolt
adagszam: 2 adag), cook and chill technoldgiaval készitett termék. Osszeté-
telénél fogva a terméket lisztérzékenyek nem fogyaszthatjék. A teljes eléalli-
tasi folyamatnal magas foku kérnyezeti és személyi higiénia betartasaval, ki-
val6 alapanyagok kivalasztaséaval, megfelel6 és szigortan ellenérzétt héke-
zelési és hitési paraméterekkel biztositjuk a termék biztonsagat.

Felhasznalt alapanyagok:

marhalabszar kocka buzaliszt BL 55
vOréshagyma s0, jodozott
z6ldpaprika flszerpaprika, csipds
napraforgé olaj fokhagyma
paradicsom bors, fekete, 6rolt
vOrésbor babérlevél
fliszerpaprika, csemege viz

Csomagold anyagok:
PP doboz, félia

Tartdsitészer: a termék tartésitészert nem tartalmaz

Késztermék mindségi eléiras: érvényes gyartastechnoldgia alapjan

Késztermék mikrobioldgiai elbiras: 4/1998 EUM, illetve SANCO 4198/2001 EU rendelet szerint

Vegyi szennyezédések: 17/1999. EGM rendelet, 466/2001. EK, 90/642. EGK, 5/2002. EGM-FVM ren-
deletek szerint.

Min6ségmegbrzési idé: 7 C°-on 3 nap

Felhasznalasi utasitas: a csomagolason feltlintetve

Jelélési el6irasok: 19/2004. (Il. 26.) FVM-EszCsM-GKM és a modositasara kiadott 167/2004.
(XI. 29.) EVM-EUM-GKM rendelet, illetve a megrendel6 altal kdvetelt jeldlési
utasitas szerint.

Szallitasi médszer kdvetelmények: hiitélanc betartdsaval

Térolasi médszer, kbvetelmények, technoldgia, takaritas a megfelel6 GHP eljaras utasitdsok szerint.

Tervezett felhasznalas: teljes lakossag, a gluténra érzékeny személyeket kivéve.
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kérnyezeti h6-
mérsékleten
csomagoldéanyag

GHP-85/1
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1. Beszerzés Atvétel

2/1. Htést nem igénylé,

csomagolt termékek
v 2/2. Hltést igényls, cso-
T magolt termékek
, 2. Tarolas 2/3. Hatést nem igényl6,
csomagolatlan termé-
v kek
1Az 2/4. Hitést igényld, cso-
3. Eldkeszites magolatlan termékek
2/5. Csomagoldanyag
v
4. Osszeallitas, for-
mazas
v
5. Hékezelés
CCP M1 —— viz
¥

CCP M2

CCP F3

6. Toltés, dsszedlli-
tas, zaras, csomago-
las

v

7. Leh(tés, sokkolas

¥

8. Kiszerelés

v

9. Fémdetektalas

v

10. Raktarozas

v

11. Kiszéllitas

Kiadas: 1
Verzio: 2

Datum: 2009. februar 27.




72/85

Példa; Hitott készétel veszélyelemzése

Nr. Miivelet Veszély Szabélyoz6 médszer [~ D;gtesKlgf 2 Ka| CCP Krltllg:tsé::atar- Felug¥ée;o elja- Hs:s_ykee snb;tsc;;e-
Atvétel mikrobiolégia, bioldgi- |[e jévahagyott beszallitok I | N[N
Hatést igény- | ai, fizikai, vegyi veszé- igénybe vétele
16, csomagolt | lyek élelmiszer eléalli- e egyeztetett mindségi els-
termékek tas, termesztés, te- iras, héfok
nyésztés, tarolas, szal- | e mennyiségi és minéségi
litas nem megfelel6 atvétel (ép, sériilésmen-
koriiményei miatt tes csomagolas)
mikroorganizmusok atvételkor tételesen ellenér- GMP
szaporodasa nem zik a hémérsékletet, lejérati
megfelelé héfok, idét technoldgiai utasitas
minéségmegdrzési idé | szerint
lejarata
Tarolas mikrobioldgiai szapo- |e raktarozési eléirasok be- GHP
H{tést igény- |rodas tartasa, el6irt tarolasi ko-
16, csomagolt | fizikai vegyi anyagok- rilmények, elkllonitett
termékek kal val6é szennyezé&s tarolas
nem megfelelé tarolasi | e takaritasi utasitas betar-
kérilmények miatt tasa
mikrobak szaporodasa |e technoldgiai utasitasbe- | | | N [ | | |
nem megfelel6 hdmér- tartasa, hékezelés
séklet miatt
El6készités | minden folyamatra ér- |e  technolégiai utasitas GHP
Mosas, for- vényes veszélyek: betartasa
mazas, dara- | keresztszennyezés e  kioktatott dolgozé
bolas, szele- ¢ mikrobiologiai [e  elBkészitett alapanyag
telés, csoma- o fizikai vasérlasa
golas bonta- e kémiai e személyi higiéniai el-
sa, kimérés | embertsl, alapanyag- irasok betartasa
tél, kérnyezetbdl
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Nr. Mivelet Veszély Szabalyoz6 modszer Ki ngtesl'('; a Ka CCP Krltllg:tsérllatar Felug}‘lée;o elja Hs:éylfe snb;ts%;e
mikrobak szaporodasa technoldgiai utasitas GHP
h{itést igényl6 termé- betartasa
kek elhizodo kimeérése [ e kioktatott dolgozo
esetén nem azonnali felhasz-
nalas esetén hités, hé-
kezelés
szennyezés takaritasi, higiéniai el6- GHP
e mikrobiolégiai frasok betartasa
o fizikai el6iras szerinti ép esz-
e vegyi (takaritészer, kdzdk, berendezések
mosészer maradék hasznalata
kérnyezettdl, eszkdztl oktatas
fizikai anyagok visz- technoldgiai utasitas GHP
szamaradasa (ké, zsi- betartasa
neg) fontos technolé- idegen anyag mentesi-
giai Iépés kimaradasa tés szlikség esetén szi-
miatt taldssal (pl.: liszt)
Osszedllitas, | mikrobak szaporodasa technoldgiai utasitas GHP
formazas Osszedllitasi, formaza- betartdsa
si folyamat elhliz6dasa kioktatott dolgozo
miatt hitést vagy me-
legen tartast igényld
termékek esetében
Hoékezelés mikrobak tulélése nem technoldgiai utasitas Iy CCP | min. 75 °C, 2 tételenkénti | etovabbi hdke-
(piritas, sités, | megfeleld hdmérséklet betartasa perc az étel maghdmer- zeles
paroléas, f6- miatt eléirt hékezelési ho- magjaban, ami séklet mérés | eahol ez nem
zés) mérséklet, idé betarta- a technologiak érzékszervi lehetsé-
CCP sa, kombi siité prog- betartasa sze- vizsgalat ges, selejt
ramja szerint rint megfelelc’ien a
atfott e zetd dontése
alapjan
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. ) . . Déntési fa Kritikus hatar- | Felligyel6 elja- | Helyesbito te-
Nr. Miivelet Veszély Szabalyoz6 médszer KiTK2 | K3 | Ka CcCP 6riék ras vékenység
Toltés, cso- | mikrobak szaporodasa technologiai utasitas GHP
magolas szennyezett csomago- betartdsa
l6anyagtodl csomagoléanyag meg-
Ovasa a szennyezd8dés-
tél zart gydjtécsomago-
lassal
Szaporodas toltésre 63 °C hémérséklet GMP
varé termék lehllése fenntartasa a csomago-
miatt las alatt
technologiai utasitas
betartédsa
a terméket a legrévi-
debb idé alatt a sokko-
I6ba kell helyezni
Leh(ités, sok- | mikrobdk szaporodasa technoldgiai utasitas I I CCP |63 °C feletti in- | beosztott dolgozé |e elkiildnitett
kolas hitési id6 elhtzoédasa betartasa duld, 7 °C alatti | minden tételt kezelés
CCP miatt hékezelést kovetden 2 befejezd hé- maghémérével o 2 tételt za-
oran belill +7 °C ala kell mérséklet ellendriz roltként
hiteni az ételt kell kezel-
kioktatott dolgoz6 ni
® bevizsgélas
Kiszerelés, mikrobiolégiai technolégiai utasitas GHP
raktarra adas kémiai betartédsa
fizikai szennyezés ép csomagolas esetén
kérnyezetbdl nincs realis veszély
Fémdetekta- |[fém idegen anyag ma- technoldgiai utasitas I I el6iras szerint 4 | beosztott dolgoz6 | e vezet6 érte-
las rad a termékben betartasa mm & Fe, Nfe, |kiszerelésenként sitése
fémdetektor érzékeny- inox etalon ellenériz e javitas
ségének ellendrzése e Ujradetekta-
las
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. i . . Déntési fa Kritikus hatar- | Felligyel6 elja- | Helyesbité te-
Nr. Miivelet Veszély Szabalyoz6 médszer KiTK2 | K3 | Ka CcCP 6riék ras vékenység
10 Raktarozas M. mikroba szaporo- Hltétermek eléirt hémér- | N | N |CCP |Hutési, tarolasi|Valamennyi hl- Htok, fa-
CCP das nem megfeleld hi- | sékletének betartasa, fo- és teremhd- | tétt terem hémér- | gyasztok
tési héfok és tul hosz- | lyamatos regisztralasa mérsékletek sékletének fo- azonnali javi-
szu ideji tarolas miatt gyartmanylap lyamatos regiszt- |tdsa. Termé-
F: sérilt burkolat, fizi- szerint ralasa és felligye- | kek atcsopor-
kai szennyez6dés. Szakszer(i arukezelés, tisz- GHP | Hitott  keszter- | lete két orankent. |tositdsa mas
tasag, higiénia. mékek tarolasi | Felel6s: hitébe. Aru
ideje gyart- | coevviieeennn selejtezése,
manylap  sze- | Homérséklet re- | dolgozok fi-
rint.  Altalanos | gisztracié szami- | gyelmeztetése,
eléiras: max 7 |togépben ésel- |oktatasa.
°C hémérséklet |lenérzési lap Felel6s:
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Példa: HACCP Igazolasi terv, hiitott készétel
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A CCP szama

Tevékenység/figgetlen

és/v’agy megne- | < dszer Felelés Gyakorisag Dokumentalas
vezése
CCP-k igazolasi terve
Mikrobiolégiai Késztermék mintavételezé- | laborvezetd Mintavételi terv Laborvizsgélati
veszélyekre se, mikrobioldgiai vizsgalat szerint jegyz6konyv
akkreditélt laboratériumban,
trendelemzés
Hatétarolok Hitékamra éves gépészeti | Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
megfelelésége | karbantartasa, hémérdk ka- Kalibralasi bi-
libralasa zonylat
Sajat Szallité- Jarmlvek éves karbantar- | MUszaki vezet6 | Evente Jegyz6kdnyv
jarmivek megfe- | tdsa, ANTSZ engedély Kalibralasi bi-
lelésége meghosszabbitasa, hdmé- zonylat

rék kalibralasa

Egyéb igazolasi tevékenységek

Uzemi higiénia | Uzemi kérnyezetbdl (fal, Laborvezet6 Mintavételi terv Bels6 audit jelen-

padozat, csatornarendszer) alapjan tés

és berendezésekrol torténd

tamponos mintavétel,

trendelemzés
Személyi higié- | Kéztisztasagi tamponos Laborvezet6 szikség esetén, Bels6 audit jelen-
nia mintavétel, trendelemzés de évente leg- tés

alabb kétszer
Személyi higiéniai oktatas | higiénikus Evente Bels6 audit jelen-

fellllvizsgalata

tés

Rendszer élta-
lanos mikddése

Belsé audit, HACCP felll-
vizsgalat

Team vezet6

Evente, és valto-
z4s, probléma
esetén

Bels6 audit jelen-
tés

Kilsé, 3 fél altali, vevsi au- | Team vezetd Szar6préba sze- | jegyz6kdnyv
dit- HACCP feliilvizsgalat rien
Hatésagi ellenérzés, Minéségiranyi- | Szuréproba sze- |jegyz6kdnyv

HACCP fellilvizsgalat tasi vezet6 rien
Idegen anyag és | Reklamacidk statisztikai Mindségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
mikrobioldgiai elemzése tasi vezet6 tés
megfelel6ség

Kilsé kezdeményezésre Laborvezet6 Kiils6 igény sze- | jegyz6kdnyv

késztermék mikrobiolégiai
vizsgélat

rint

Vevéi reklamacidk elemzé- | Mindségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
se tasi vezetd tés
Viz megfelels- | Vizvizsgélat akkreditélt la- | Min&ségiranyi- | Evente Jegyz6kdnyv
ség boratériumban, tasi vezetd
Csomagolas Csomagolasi technolégia Mindségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
megfelel6sége |validalasa tasi vezet6 tés
A biztonsagos | Erzékszervi tulajdonsagok, |Laborvezetd Uj termékfejlesztés | jegyz6kdnyv
min6ség megdr- | romlast okozok és/vagy vagy technolégia
zési id6 koérokozék vizsgéalata valtozas esetén,
validalasa illetve kockézat
becslés alapjan
meghatarozott
gyakorisaggal
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Egyszeriisitett példa hidegkonyhai készitmény HACCP tervének elkészitésére

Felhivjuk a figyelmet, hogy az alabbi HACCP terv csak egy egyszeriisitett modell, nem teljes. A
tervet a valos tevekenységre kell igazitani !

e hitve

o fagyasztva

e kornyezeti h6-
mérsékleten

e csomagoléanyag

Folyamat abra: Hidegkonyhai készitmény

1. Beszerzés Atvétel

v

GHP-85/1

A 4

2. Tarolas

v

A

3. Elékészités, bon-
tas, felengedtetés

v

4. Mosas (z6ldségek,
gylimolcsok),
feléntdlé eltavolitas

4

A 4

5. f6zés, parolas, su-
tés

v

6 Lehités, sokkolas

v

7. Bemérés, adago-
las, keverés

'

8. Kiadagolas

v

9. Csomagolas, cim-
kézés

v

10. H{t6étarolas

v

11. Expedidlas

|

12. Kiszallités

Kiadas: 1
Verzio: 2

A

11.

1/2.

1/3.
1/4.
1/5.

Hatést nem igényl6, csomagolt
termékek (pl.: konzervek)

Hatést igénylé alapanyagok (pl.:
tejtermékek, majonéz, f6tt (tiszti-
tott) tojas, fott, sllt husok esetleg
sajat készitéssel, huskészitmé-
nyek, aszpik, krémek, stb.)
Gyorsfagyasztott zéldségek
Fliszerek, segéd-, adalékanyagok
Csomagolbanyag

7/A majonéz, dntet készités

«—— csomagolbéanyag

Datum: 2009. februar 27.
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Példa; Hidegkonyhai készitmény veszélyelemzése, CCP-k jegyzéke

HACCP TERV Termék: Hidegkonyhai készitmények (salatak)
ssz. | Miveleti lépés | ssz. | Veszély és a veszély Kritikus hatarérték FeligyelG el- | Gyakori- | Fele- | Helyesbité te- | Fele- | Feljegy-
oka jaras sag 16s vékenység 16s zések
2. |Hatést igénylé CCP1|mikrébdk  szaporodésa | Tarolasi hdmérséklet Hémérséklet | Naponta Hémérséklet bedl
termékek nem megfeleld hémér- |max. +5°C ellenérzés tas
tarolasa l. séklet, vagy tultarolas|alapanyagon el6irt, illet- Déntés a tétel sor
miatt ve technolégidban meg- | fogyaszthaté- |felhaszna- sarél
Alapanyag, adott fogyaszthatésagi |[sagiidé ellen- |las, illetve Karbantartas
félkésztermék, id6 6rzése kiszallitas
késztemék elétt
Keverés (PH be- |[CCP2| Mikrébak szaporodasa pH PH mérés Szuroproé- pH beallitas
7/A. | éllitdsa pH: max: 4,7 baszeriien Dontés a tétel sor
Majonéz, ke- salatak (naponta sarél
tchup, salatak, pH : max: 34,0 ketchup, 1x) Ujraoktatas
Ontetek) majonéz, Ontetek
10. [HGt6tarolas CCP3|M. mikroba szaporodas  [H(tési, tarolasi és terem-|Valamennyi hi-felligyelete Haték, fagyaszték
nem megfelel6 hitési hé- |hémérsékletek gyart-tétt terem hdé-két 6ranként. azonnali javitasa.
fok és tul hosszu idejl t&- [manylap szerint mérsékletének ITermékek atcso-
rolas miatt Hatott késztermékek taro-folyamatos  re- portositisa mas
lasi ideje gyartmanylapjgisztralasa hiitébe. Aru selej-
szerint. Altalanos el&iras: tezése, dolgozok
max 7 °C hémérséklet figyelmeztetése,
oktatasa.
1. e - CCP4| Mikrobak szaporodasa Expediald helyiség h6- |H&mérséklet |Rakodas- Selejtezés
. | Expedialas I . oy
mérséklete ellenérzés kor Hltés
0-5°C
Maghém. Ell. | Szurépréba
szerlien
s CCP5| Mikrébék szaporodasa | Szallitasi hémérséklet |H&mérséklet |Rakodas- Selejtezés
12. | Kiszéllitas o 2 o
0-5-C ellenérzés kor Hatés
Maghém. Ell. | Szur6pré-
baszeriien
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5.4 Seqitséqg a GHP terv sziikséges, minimalis dokumentacidjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis dokumen-
tacié elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb adattartalmu
rendszert mikodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld informaciokat — azok tel-
jes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutato egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentécios kdvetelmények, ame-
lyeket minden vaéllalkozadsnak minimélisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6 miké-
dés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szévegében emlitett irdsos utasitdsokat,
nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes irdsos utasi-
tasok tartalmi kbvetelményeire, illetve a vezetendé nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepl6é formatumok nem koételezéen alkalma-
zandodk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak Utmutatést.

A mikddést tartalmazo eljarasok, utasitdsok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység dsszetettségé-
t6l, a higiéniai kockazattdl, illetve a kbzvetlen termelési tevékenységben résztvevd alkalmazottak
szamatol.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatol fliggetlentl minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése szikséges:

e Hatésagi engedélyek dossziéja

Technolégia révid leirasa (kllénds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek mindségére és biztonsagara befolyassal |évé paraméterekre), vagy kell6 rész-
letességi gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlrése és jelentése

kotelezé védéruha,

kézmosas szabalyai,

sérulések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabdalyozasa

ellendrzések és felelésségek

Takaritasi terv

terllet, berendezés, eszkéz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

koncentracidé, hdmérséklet, idd és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az alkalmazhat6
Oblités menete

karbantartast, vagy mas specidlis tevékenységet (pl.: feltjitas) kdvetd takaritds menete

Viz kémiai, mikrobiologiai ellen6érzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmul szerek megnevezése

irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, modszere)

kartevék fajtaja, az irtds modja

az ellendrzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ médszer leirasa

kartevéirtoval (amennyiben azt kiilsé vallalkozdval végeztetik) kotott szerzédés, amelynek tar-
talmaznia kell:

e Kartevd irtas helyét
e kartevok fajtajat, az irtas maédjat
e azellendrzések gyakorisagat, felelését
o dllati kartevok jelenléte esetén rendkivli irtds 24 6ran belll torténé elvégzését
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e irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket
ragcsalé irtast végzé személyre vonatkozé feltételeket

e Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabalyai (tovabba jarvany-
Ugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

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

54.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szereplé felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikddését segité
eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténé rdgzitése nem szikséges.
Hogy a felsorolasban szereplé egyes utasitasok mennyire segitik a vallalkozas mikddését, az termé-
szetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak létszamatol, a termelt ter-
mékek, termékféleségek mennyiségétdl, termelbteriilet nagysagatol, stb.

A szabdlyok eljarasokban valé régzitése segiti a mikddés kdnnyebb szabalyzasat, oktatasi eszkéz-
ként hasznalhatok. A névekvé vevéi igények kozt is altaldban szerepel a tevékenység irott szabalyo-
zasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskoérdk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikddtetése és fellilvizsgéalata
A beérkezb anyagok atvétele

Térolas, nyomon kdvethetéség

Gyartasi technolégia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevéirtas

A karbantartés rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfeleld termékek kezelése

Vevéi, fogyasztodi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz kétédd tevékenység elvégzésének, el-
len6rzésének nyilvantartasahoz (az Grlapok formatuma nem kételezéen alkalmazando):

GHP-85/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzié: 2
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési irlapja - MINTA

EQYSEg MegNeVezZESe: . ivuie it ee e iaaeeeennn,

ellenérzési pont

megfelelé/
nem megfele-
16

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak épsé-
ge

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda miik6doké-
pessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkildnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe vald attdliés, fedett tarolas

Ablakokon szunyoghalo

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritészer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek sér-
tetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasd

Takaritoszerek el6iras szerinti hgggna
lata

Csatornarendszer tisztaségr,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkdd,éKépes‘ségfe \
L

Stb.

Jelm

megfelelé W

ngem 0

nem 1 %)
Datum: .......... ... Ellendrzd személy alairdsa:..........cocoveeeiiieiinniann,
A Kkitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szlroproba szeriien.

GHP-85/1

Kiadas: 1
Verzio: 2

Datum: 2009. februar 27.
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesebb

Ht6szekrénynél : maximum
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy annal kevesebb
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
]t |
F [} |
[ | \
| \
| |
A I A )
\ / |
\ L [ ¥
\ [
\ [ ]
\ | 4
\ V
4 \
| \
Pl \
| ] \
| | \
| | \
| [ ] v
L[ ]
|| ]
| ¥ |
.
|
GHP-85/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2
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Személyi higiénia ellenérzési irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem megfele-
16

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 hasz-
nalatos kéztorld, stb.

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

Dat

J ....| Ellen %személy alairasa:

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHP-85/1

Kiadas: 1
Verzié: 2

Datum: 2009. februar 27.
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Napi takaritast ellenérzé drlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita

K\

idépont / datum

(gyakorisag a teve-
kenység kockazata-

tol fliggben)

Takaritasi te-
rulet / beren-
dezés

Hasznalt tisztito-
szer,
modszer

yh_/es bités

6blités megfele- | Ellendrzés A munkat végez-
I6sége eredménye /

Meg yzes/ulrael-
lendrzgs eredinénye

[ ]

=
N\

\
\
\
\

| O

Az elvégzptt munkat

GHP-85/1

llen6rizte:||.......

Dat

Kiadas: 1
Verzi6: 2

Datum: 2009. februar 27.
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA

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

A véllalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaléirtdszer:
Az utols6 ragcsaléirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:

Hatdanyaga:

llepsze

A A A A !‘/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza £
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésn
1 \ [l | |
2 \ [P B Vv
3 \ [2B P
4 \ [oh P
5 5 /)
6 26
7 oV
8 28
9 | \ |9
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 | [ ]
15 W 35
16 1] | 36
17 P 37
18 e 38
19 Ry 39
20 | | 40
Megjegyras, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az U’kl{«#on hasznalhaté roviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:
(0] rinttetlen P patkany T tisztitas
F /%gyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény poétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
GHP-85/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2



