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UTMUTATO A JEGKREMGYARTAS 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:

Dr. Tischer Thomas Nestlé Ice Cream Hungary Kift.
Geri Zoltan Nestlé Ice Cream Hungary Kift.
Emmer Gabor Unilever Magyarorszag Kift.

Az Utmutaté tartalmanak koézlése, feldolgozdsa esetén a pontos adatforras
megjelenitése szlikséges. ]

Az alabbi weboldalakon talalhat6 ,Jo6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat
letélthetik, képerny8jikdn megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok
tartalmat, illetve annak részeit kizarélag sajat felhasznalasra, személyes célra
alkalmazhatjak, azt nem modosithatjak.

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

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

Jelen utmutatd célja, hogy a 2006. januar 1-t8l érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a jégkrém gyarté
véllalkozasok szamara a biztonsagos termékek elballitasahoz szikséges kdvetelmények hatésagi
szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Uni6 élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lIl. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl széld utmutatok"-rél
rendelkezik. A rendelet elbirasai alapjan a tagéllamoknak 6szténdznilk kell a higiéniara és
HACCP-elvek alkalmazasara vonatkozé helyes gyakorlatrél sz6l6 nemzeti és k6z0sségi Utmutatok
kidolgozasat. A rendelet Ill. fejezetének 7. cikke az utmutaték kidolgozasardl, terjesztésérél és
hasznélatarol sz6l, a 8. cikk targyalja a nemzeti Gtmutatok, mig a 9. cikk a kdzdsségi utmutatdk
kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és k6z6sségi Utmutatok terjesztését és hasznalatat egyarant
0sztdéndzni kell, és az élelmiszeripari vallalkozék ©6nkéntes alapon hasznalhatjdk ezeket az
Utmutatékat.

Az UOtmutaté folyamatosan felllvizsgalatra és szlkség szerint moédositasra keriil. Az
aktualizalashoz sziikséges, az utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az
alabbi cimekre, hogy azt figyelembe vehessik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznalni az utmutat6t?

Az utmutat6 dsszeallitasa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
térekedtiink, de az Utmutaté természetesen csak a kiadas id6épontjaban rendelkezésre allé
ismereteket és gyakorlatot tikrézi. Ezért a kdvetelmények véltozasa, a tapasztalatok béviilése
szlikségessé teszi az Utmutatd rendszeres id6kdzdnkénti felllvizsgalatat, médositasat.

Az Utmutaté szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének eléirasai,
kovetve a 852/2004/EK melléklet szamozasat.

A kOzéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valé megfeleléshez szlkséges
eléirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az elSirasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket
a "CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATOQ" kifejezésekkel jeleztilk. Ezek teljesitését

nem tartjuk feltétlentl szikségesnek, a rendeletek kévetelményeinek valé megfelelésnek, de

alkalmazasuk ésszer(, altalaban javitja a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos eléiras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem fliztlink magyarazatot,
mivel 6nmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Egyes
szakaszoknal, ahol a rendelet nem értelmezheté a jégkrém gyartok szamara, ott ,AZ IPARAGBAN
NEM ALKALMAZHATO?” kifejezéssel jeleztiik ezt.

Jelen Gtmutatéban foglaltakkal egyetért az Edességgyartok Szdvetségének Jégkrém Szekcidja,
valamint a Jégkrém gyartassal foglalkoz6 vallalkozasok is, de jelen Utmutaté nem része a térvényi
eléirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az Utmutatd segiti annak megértését, hogy
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egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terliletén mit kell tennie az eldirasok teljesitéséhez,
segit abban is, hogy a vallalkozasok dnmaguk is képesek legyenek a szikséges fejlesztési
koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2 Az Utmutatd alkalmazési terlilete

Az Utmutaté elbirasai a jégkrém eldallitasara vonatkoznak, amennyiben a gyart6é csak elézetesen
feldolgozott allati eredetli alapanyagot hasznal fel. Az allati eredetl feldolgozott termékekkel (pl.:
tejjel, tojassal), valamint a gyiimolcsfeldolgozassal kildon Gtmutatéd foglalkozik.

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba (nyomon-kévetés, azonositas)

Az Utmutaté célja, hogy a jégkrém gyartasi technolégia gyakorlati alkalmazasa soran biztositani
lehessen a jégkrém el6allitasara vonatkozé hatalyos EU és hazai jogszabalyok betartasat.

Ennek érdekében tablazatos formaban szemléletesen tartalmazza egyrészt azokat a jogszabalyi
kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkoznak, masrészt megadija
azok gyakorlati alkalmazasara vonatkoz6 Utmutatast és ezen felll egyes lzemekben vagy
tevékenységek soran ajanlott specialis teenddket.

A jogszabalyoknak val6 megfelelés kdtelez8, de az élelmiszeripari vallalkozasok nem kételesek az
Utmutatokban eléirtakat alkalmazni, amennyiben mas uton teljesitik a megfelel6séget. Az Utmutatd
nem a jogszabalyok magyarazata, hanem egy fontos segitség a jogi el6irasok betartasanak
biztositasara. Amennyiben viszont az Gzem rendelkezik a Helyes Higiéniai Gyakorlat Utmutatéval,
akkor azt a hatésagi ellenérzéseknél figyelembe veszik.

Az Utmutatd szerkesztésekor az alabbi - a 2006. december 20-an érvényben Iévd - jogszabalyok
kévetelményeit vettik figyelembe:

a Tanacs 178/2002EK Rendelete az eurdpai élelmiszerjog altalanos elveinek és
kévetelményeinek megallapitasarél, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és
élelmiszerbiztonsagi Uigyekben alkalmazandé eljarasok megallapitasardl;

a Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarol;

a Tanacs 854/2004/EK Rendelet az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatdsagi
ellendrzésének megszervezésére vonatkozé kulénleges szabalyok megallapitasardl;

a Tanacs 2000/13/EK Iranyelv az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara
vonatkozé tagallami jogszabalyok kdzelitésérdl;

a Tanacs 2073/2005/EK Rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl;

a Tanacs 2074/2005/EK Rendelet, a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eurbpai parlamenti és
tanacsi rendelet szerinti hatdségi ellenérzések megszervezésére vonatkozd végrehajtasi
intézkedések megallapitasarél a 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettél vald
eltérésekrol;

a Tanacs 2076/2005/EK Rendelete a 854/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletek
végrehajtasara vonatkozé atmeneti szabalyok megallapitasarol;

a Tanacs 2003/89/EK Iranyelv élelmiszer-6sszetevék feltiintetése tekintetében torténd
médositasardl;

a Tanacs 37/2005/EK Rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant gyorsfagyasztott
élelmiszerek hémérsékletének a szallitbeszkdzdkben, a raktarakban és a taroldkban torténd
ellendrzésérdl;

Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-92/2 szamu el6irds2. kiadas) A gyorsfagyasztott élelmiszerek
hémeérsékletének hatosagi ellenérzésére vonatkozd mintavételi eljaras és vizsgalati modszer;

1. Magyar Elelmiszerkdényv 2-5210 szamu iranyelv - Jégkrém 2. kiadas;
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2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és hatosagi felligyeletérdl

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969 szamu iranyelv a Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer és alkalmazasanak utmutatéja;

17/1999. (VI.16.) EUM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd
mértékérdl, moédositva 9/2003. (111.13.) ESzCsM rendelettel;

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete ( 2006. december 19. ) az élelmiszerekben eléforduld egyes
szennyez® anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasardl;

201/2001 (X. 25.) Kormanyrendelet az ivoviz mindéségi kdvetelményeirél és az ellenbrzés
rendjérél;

25/2000. (VII.26.) GM-FVM Rendelet az elérecsomagolt iparcikkek és élelmiszerek megengedett
tdmeg- és térfogatértékeirdl és azok ellenbérzési modszereirdl - médositva a 60/2003 (X.10.) és a
65/2004. (1V.27.);

19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet az élelmiszerek jel6lésérél, valamint a
médositasara kiadott 167/2004. (X1.29.) FVM-EUM-GKM, a 38/2005. (1V.27.) FVM-EGM-GKM, a
90/2005. (X.13.) FVM-EiUM-GKM és az 5/2006. (1.20.) FVM-EUM-ICsSzEM egyttes rendelet;
68/2007. (VIl. 26.) FVM-EUM-SZMM egylttes rendelet az élelmiszer-elballitds és forgalomba
hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatésagi ellenérzésérél

56/1997. (VIlI.14.) FM-IKIM-NM rendelet az élelmiszerek megsemmisitésének feltételeirél és
médjairol;

33/1998. (VI.24.) NM rendelet a munkakoéri, szakmai, ill. személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatarél és véleményezésérdl;

A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete (2006. december 19. ) az élelmiszerekben eléfordulé egyes
szennyez® anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasarol.

13/2008. (VIIl. 8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet az el6recsomagolt termékek névleges
mennyiségére vonatkoz6 szabdalyok megallapitasardl és azok ellenérzési modszereirdl

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben el6forduld mikrobiolégiai szennyezédések
megengedhetd mértékérdl

ME 1-2-89/107 Az élelmiszerekben engedélyezett adalékanyagok altalanos eléirasai 2. kiadas;

ME 1-2-94/36 Az élelmiszerekben hasznalhat6 szinezékek 3. kiadas;

ME 1-2-95/2 Az élelmiszerekben hasznalhaté adalékanyagok, az édesit6szerek és szinezékek
kivételével 4. kiadas.

178/2002/EK, 852/2004/EK rendelet tartalmanak révid 6sszefoglalasa:

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazand6 eljarasokat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak |étesitésére
vonatkozé feltételeket irja el6. A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer
kialakitashoz szikséges elvek, kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat
becslés, veszély, nyomonkdvethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak
tisztazasahoz. Részletesen megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi
elv, a fogyaszt6i érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellli és a lll. orszagokkal folytatott
élelmiszerkereskedelem élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszerbiztonsag kdvetelményeit.
Megfogalmazza az élelmiszer eléallitas, feldolgozas és forgalmazas felelésségi kérdéseket és a
nyomon kovethet6ségre vonatkozé elGirasokat.

Meghatarozza az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag feladatkdrét, a szervezeti felépitését, az
egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitétestllet, Ugyvezetd igazgatdé és munkatarsai,
Tanacsadd Férum, Tudomanyos Szakbizottsdag és Tudomanyos Panelek/. Meghatarozza a
mikodtetésre vonatkozd szabalyokat és elveket / fliggetlenség, atlathatésag, bizalmassag és
tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkozé el6irasokat / szakvélemények,
tudomanyos és miuiszaki segitség, slrgdsségi riasztdé rendszer, stb./, Részletes elbirasokat
tartalmaz a slirg6sségi riasztérendszerrel, a valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével
kapcsolatosan. A jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatésag finanszirozasaval kapcsolatban
is.
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A 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok mikddésének
altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az éplletekre, berendezésekre,
felszerelésekre és az eszkdzdkre vonatkozé kévetelményeket valamint a HACCP alapelvein
alapul6 6nellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az altalanos
higiéniai eléirasokon kivlil a szallitasra, hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara,
csomagolasra, h6kezelésre és az oktatasra vonatkoz6 altalanos eléirasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyitt alkotjak a vallalkozas
élelmiszerbiztonsagi szabalyozd rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlat
kialakitasara vonatkozdé szempontokat, amelyeket be kell tartani a fogyasztok védelmének
érdekében. A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan, a kockazatokat figyelembe
vevd, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra
vonatkozban, hogy hogyan lehet egyes muveleteket higiéniai szempontbdl elvélasztani inkabb
idében, mint térben).

Az (zemek Utmutat6i az agazatra vonatkozé Utmutatok alapjan elkészitheték. A Rendeletben leirt
nemzeti Gtmutatok pedig az agazati Utmutaték alapjan készlinek el. A tagallamok nemzeti
Utmutatéi alapjan késziinek el az egyes élelmiszeripari agazatok Eurdpai Uniéra vonatkozd
Kbézbsségi Utmutatéi. Mindebbdl lathatd, hogy az EU komoly jelentéséget tulajdonit a helyes
higiéniai Utmutatoknak az élelmiszertermelésben.

A 2073/2005 Rendelete az élelmiszerek mikrobiologiai kdvetelményeit adja meg (élelmiszer
biztonsagi kritériumokat a termék elfogadhatésagara, technoldgiai higiéniai kritériumokat a
gyartastechnolégia elfogadhatd mikddésének jelzésére). Rendelkezik a vizsgalatok és a
mintavétel szabalyairdl, a cimkézési kdvetelményekrdl, a nem megfeleld6 eredmények esetén
teendd intézkedésekrél, a tagdllamok szédmara engedélyezett atmeneti eltérésekrdl, a
trendelemzések elvégzésének sziikségességérol.

A 37/2005/EK Rendelete el6irja, hogy a gyorsfagyasztott élelmiszerek tarolasara szolgald
hiitéraktarakat és a szallité jarmiveket fel kell szerelni a léeghémérsékletek ellendrzésére alkalmas
mérbéeszkdzzel. A rendelet megadja azon szabvanyokat, melyek az Ujonnan beépitendd
eszkdzokkel szembeni elvarasokat tartalmazzak.

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

3 Az célelmiszer elbdllitok és a hatosagi ellenérok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa

Az élelmiszer-el6allité alapvetd térvényi kotelezettsége és érdeke, hogy a hatalyos jogszabalyok

figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson elé. A hatésagok feladata pedig az, hogy a
hatalyos jogszabalyok alapjan ellenérizzék és mindsitsék az izemi tevékenységet.

3.1 Az élelmiszer-el6allitok feladatai:

Az élelmiszer elballitbknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, a forgalmazas és
értékesités egész folyamatdban, hogy a nyersanyag és a termék megfelelien az
élelmiszerbiztonsagi kdvetelményeknek és mindéségét megdérizze. Az élelmiszergazdasagban
tevékenységet végzok felelések a nyersanyagok és a termékek megfeleléségéért és ennek
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érdekében annak folyamatos dnellen6rzéséért. Amennyiben feltételezik, hogy egy nyersanyag
vagy termék nem felel meg a kévetelményeknek azt a forgalombal kivonjak.

Amennyiben a nem megfeleld termék mar a fogyasztéhoz is eljutott a megfelelé tajékoztatasrol
termel6nek, forgalmazénak értékesitének és a hatdésdgnak is gondoskodni kell. (178/2002/EK
Rendelet 17., 19. Cikkely).

Az élelmiszergazdasag minden résztvevéje Ugy a termékbiztonsag, mint a szikséges
intézkedések meghozatalaban egytt kell, hogy miikédjon egymassal és a hatdsagokkal is.

A hat6sagi ellendrzés biztosithatésagara az élelmiszergazdasag szereplbinek regisztraltatniuk kell
magukat és a tevékenységrdl, annak valtozasairél a hatésagot folyamatosan tajékoztatniuk kell
(tevékenység bovilés, mikdédés szlneteltetése, megsziinés, stb.). Amennyiben az
Uzemeltetésnek nemcsak regisztrdlds, hanem engedélyezési eljaras is feltétele, akkor a
termelének azt kezdeményezni kell (852/2004/EK Rendelet 6. Cikkely).

Az élelmiszer el6allitbnak a termelés soran a kdvetkez6 alapelveket be kell tartania:

e Az élelmiszer-biztonsagért elsédleges felelésség az élelmiszer eléallitoé;

¢ Az élelmiszer biztonsagot az élelmiszerlanc teljes hosszaban garantalni kell;

Az élelmiszertermel® biztonsagat a HACCP alapu Helyes Higiéniai Gyakorlat jelentésen
névelni tudja;

e A HACCP és a Helyes Higiéniai Gyakorlat az élelmiszerlanc minden pontjan névelni tudja
az élelmiszer-biztonsagot;

e Mikrobioldgiai és hémérséklet ellenérzé programokat kell alkalmazni;

e Az importalt élelmiszereknek legalabb ugyanolyan biztonsagot kell nydjtani, mint a
Kbdzbdsségben termelt élelmiszereknek.

Az eléallitoknak megfeleld specialis higiéniai intézkedéseket kell alkalmazni:

e Mikrobioldgiai hatarértékek betartasa;

e A 852/2004/EK rendelet elirasainak megfelelé technolégiat és higiéniai gyakorlatot kell
alkalmazni, amelyet a Helyes Higiéniai Gyakorlat betartasa alapjan biztositani lehet;
Hémérsékletellen6rzd programok alkalmazasa;

e Hitélanc fenntartdsanak ellenérzése;

¢ Bizonyos kivételektél eltekintve (kazanviz, stb.) a termelés soran csak ivéviz mindéségl viz
és a gyartashoz csak mindsitett, jévahagyott ill. a jogszabalyoknak megfelelé anyagok
hasznélhaték fel. A termelés soran biztositani kell a rendeleti elbirasokat, kilénos
tekintettel a fogalmak egyértelm@ ismeretére, a termékek azonositasara, a HACCP alapu
termelési gyakorlatra.

e Mintavételezések, Uzemi tesztek, laboratériumi vizsgalatok végzése (852/2004/EK
Rendelet 1., 3., 4., és 5. Cikkely).

3.2 A hatésagi ellenérzés kdvetelményei:

A hatésagok éves ellenérzési tervek / monitoring vizsgalatok/ és egyéb médon toérténd
ellenérzések alapjan mindsitik a termel6i, feldolgozasi, forgalmazasi és értékesitési tevékenységet
és vizsgaljdk a nyersanyagok és termékek higiéniai és minéségi megfeleléségét. Szlkséges
esetekben igazgatasi intézkedéseket foganatositanak / termékgyartas limitalasa, felfliggesztése,
birsag kiszabasa, stb. (178/2002/EK rendelet 17., 19. Cikkely).

Az Uzem engedélyezése akkor térténhet meg, ha megfelel a jogszabalyoknak, kiléndsen a
852/2004/EK rendelet el6irasainak. 2006. januar 1. utdn minden jégkrém eldallitd és Uzem
Ujramindsitésre kerll az Uj rendeleti eléirasoknak valé megfelelés elbiralasa céljabol.
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A Uzem érdeke, hogy az Ujraminésités minél eredményesebb legyen, ezért ahhoz minden
segitséget meg kell adni a hatésagnak, kiléndsen biztositani kell, minden éplletbe bejuthassanak,
minden berendezés helységet és infrastruktlrat megvizsgalhassanak, a vizsgalathoz szikséges
Osszes dokumentumot, nyilvantartast megtekinthessék, ahhoz, hogy a 852/2004/EK Rendelet
eléirasai szerint minésithessék az (izemi tevékenységet.

A fellilvizsgalat soran a hatésag figyelembe veszi az (izem helyes higiéniai gyakorlat Utmutatéjan,
a kockazatelemzésen és a HACCP alapu termelési gyakorlat alapjan muikodtetett termelési
gyakorlatot és annak a jogszabalyokkal val6 megegyezését.

igy az lizem helyes higiéniai gyakorlata figyelemmel van-e az alabbi eljarasok jogszabalyoknak
valé megfelelésére:

e Elelmiszerlancra vonatkozé informaciok;

e Létesitmények és berendezések tervezése és karbantartasa;
e  Mikodés elétti, alatti és utani higiénia;

e Személyi higiénia;

e Higiéniai oktatas és technolégiai képzés;

e Kartevok elleni védelem;

e Vizmin&ség;

e Homérsékletszabalyozas;

[ ]

Bejové nyersanyag és kimend késztermék és minden az élelmiszerrel kdzvetlen vagy
kdzvetve érintkezésbe kerllé anyagra vonatkozd dokumentacio.

A HACCP alapu termelési gyakorlat ellenérzése soran a rendszer alapelveinek megfeleld
kialakitasat (veszély és kockazat elemzés, kritikus szabalyozasi pontok — CCP- és azokra
hatarértékek megallapitasa, a CCP megfelel6 felligyelete, helyesbitd tevékenység megléte, az
intézkedések ellenérzésének és a HACCP mikddtetésének dokumentalasa), és mindezek alapjan
érvényeslinek-e a jogszabdalyokban eléirt mikrobiolégiai kritériumok, szermaradvanyokra,
szennyezd és tiltott anyagokra vonatkozé kdvetelmények, nincsenek-e fizikai (pl. idegen anyag),
allergén veszélyek.

Ugyanigy elemzi a hatésag a nyomonk&vethetéségre és a termékazonositasra vonatkozo
kovetelményeket. A felllvizsgalat soran figyelembe veszik a személyzet higiéniai felkésziltségét,
az Uizem vizsgalati eredményeit, felijegyzéseit, esetleg mintat vesznek laboratériumi vizsgalatra.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

4 852/2004/EK rendelet Il. melléklet: a
valamennyi élelmiszeripari
vallalkozéra vonatkozé altalanos
higiéniai kovetelmények (kivéve, ha
az |. mellékelt alkalmazando)

4.1 . melléklet | fejezet (A Il
fejezetben felsoroltaktdl eltérd) élelmiszer-
el6dllitd és -forgalmazd helyre vonatkozé
altalanos kévetelmények)

411

Az élelmiszer-elballit6 és -forgalmazd

Az UGzem megfelelé helyszinének kivalasztdsa, miszaki

Az éplletek kiilsé burkolatat ajanlott j6

helyet tisztan, miszakilag és egyéb |feltételeinek gondos kialakitdsa és higiénikus allapotanak | allapotban tartani.
szempontbdl megfelel6 allapotban kell |fenntartasa, a megfeleld koérnyezeti feltételek biztositasa
tartani. elengedhetetleniil  szilkkséges a  veszélyek  hatékony
szabalyozasahoz.
A jégkrém elballitasara létesitett éplleteket ugy kell megtervezni
€s megépiteni, hogy tisztan tarthatok legyenek.
A teriiletet tisztan és rendezetten kell kialakitani és fenntartani.
4.1.2
Az élelmiszer-el6allit6 és -forgalmazo | A telephelynek elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy lehetévé | Az éplletek kullsd kdrnyezetét lehetdleg

helyek elrendezése, tervezése, | tegye az 6sszes miivelet higiénikus Kivitelezését, minimalizélja a | szilard burkolati Gdthalézattal, megfeleld
elhelyezése és mérete: termék szennyez6dés kockazatat. vizelvezetéssel kell ellatni.
A telephely terlletét be kell keriteni a helyi adottsagoknak | Az Gzem telepitésénél célszerl figyelembe
megfeleléen. venni az (zem Kkilséd kornyezetében
folytatott tevékenységek esetleges karos
A nem szilard burkolattal ellatott teriiletet rendszeresen apolni, | szennyezé hatasanak lehetéségét.
karbantartani és gyomtalanitani kell.
A telephely, Uzem szennyez6dés elleni
védelmét szolgalo intézkedések
GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

hatékonysagat célszerli  rendszeresen

felllvizsgalni.

a) lehetévé teszi a  megfeleld
karbantartast, tisztitast és/vagy
fert6tlenitést, megakadalyozza vagy
minimalizalja a Ilégi dton térténd
szennyez6dést, és elegend6
munkateriletet biztosit minden

muvelet higiénikus elvégzéséhez;

A jégkrém elBallité Gzemek elrendezése, tervezése, megépitése
és mérete olyan legyen, amely lehetévé teszi a szennyezett és
tiszta folyamatok elkilénitését s azt, hogy légaramlas nem
iranyulhat a szennyezet 6vezetbdl a tiszta fele.

a kulénbdz6 kockazatu
létesitményeket a

Megfeleléen el kell klldniteni
tevékenységek  végzésére szolgald

szennyez&dés elkerilése érdekében.

Ahol kevés a rendelkezésre allé hely, és a terlletek elvalasztasa
nem lehetséges ott elfogadhatd, ha ezeket a tevékenységeket
idében szétvalasztjak, de kdzottik tisztitast és fertbtlenitést kell
végezni.

Ahol lehetséges, a kilénbdz6 terlletek kdzotti
szabalyozni kell.

A termelésirany kdvessen egy logikus iranyt az alapanyagok
atvételétél a késztermék kiszallitasaig.

forgalmat

Minden terlletet a ra vonatkozé specidlis feltételeknek

megfeleléen kell takaritani.

A keresziszennyez6dés megel6zése érdekében szét kell
valasztani az eltér6 kockazatlu terlleteket, lehetbleg fizikai
korlatokkal, eszk6zdkkel vagy a tevékenységek elvégzésének,
atgondolt kijeldlésével.

A szétvalasztas szikséges mértékét a  késztermék
szennyez8désének kockazata alapjan kell meghatérozni

A megfelelé szétvalasztast az épitészeti és
elhelyezési megoldasok mellett megfelel
munkautasitasokkal is célszer( el6segiteni.

Az Uzemnek célszerli  rendelkeznie
naprakész alaprajzzal, amely tartalmazza a
feldolgozé berendezések, vonalak
elhelyezését, az anyagok, termékek, a
hulladék haladasanak iranyat, az emberek
mozgasanak Uutvonalat, ezaltal jelezve a
szennyezett és tiszta dvezeteket.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté

Rendelet Il. mellékletének eldirasai ajanlasok

b) védelmet nyljt a szennyezddés|Az eltérd kockazatl dvezetek szétvalasztasara el6irt altalanos|Ahol lehetséges, kerdlni kel a
felgyllemlése, a mérgezd anyagokkal | kdvetelmények mellett, a feldolgoz6 terllettél elkllonitett | paralecsapddast (pl. szigeteléssel vagy
vald érintkezés, az idegen anyag |helyiséget kell biztositani az aldbbi tevékenységekhez, | megfeleld szell6zéssel), mert
élelmiszerbe kerilése, a para és a|figyelembe véve az esetlegesen eltér6 hémérséklet és|penészesedéshez vezethet, amely a
nemkivanatos penészbevonat felliletre | paratartalom kdvetelményeket: termék szennyez6dését okozhatja.
val6 képzddése ellen; e acsomagoléanyagok atvétele, tarolasa;

o atisztitdszerek és mas vegyszerek elkildnitett tarolasa;

e ah(tést, fagyasztast igényl6é alapanyagok tarolasa,

e a karbantartashoz hasznalt eszkézék és szerszamok
tarolasa;

e mellékhelyiségek, 61t6z6k, étkezék;

e visszadolgozasra var6 anyagok tarolasara szolgald
edényzet.

Az Uzemi épliletekben, raktarakban megfelelé rend és tisztasag

biztositasaval toérekedni kell a kartevéknek életteret add

elhanyagolt teriiletek megszintetésére, csdkkentésére.

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-|Alapveté feladat, hogy ne alakuljon ki kedvezé életfeltétel az | Torekedni kell a viztécsak
higiéniai  gyakorlat  alkalmazasat, | allati kartevék elszaporodasara. Meg kell akadalyozni a taplalék | megsziintetésére.
beleértve a szennyez6dések elleni|és viz hozzaférhet6ségét.
védelmet, és kilénésen a kartevok | Ennek érdekében a kévetkezd intézkedéseket kell tenni: A leheté legkisebb mértékire kell
elleni védekezést és e rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az élelmiszer- | cs6kkenteni a szabadban val6 tarolast.

feldolgozé terlletr6l, és az elszallitasig fedéllel ellatott| Amennyiben a szabadban valo tarolas
tartalyban kell tarolni; elkerllhetetlen, tdrekedni kell arra, hogy

e a berendezéseket hasznélaton kiviil helyezés elétt meg kell | burkolt részen térténjen.

tisztitani;

e el kell keriilni a takarithatatlan holt terek, regek kialakulasat. | Célszerli rendszeresen felllvizsgalni a
terllet kils6é szennyez6édésektdl vald
védelmének hatékonysagat.

d) szlkség szerint az élelmiszerek| A  hitve és/vagy fagyasztva taroldshoz  megfeleld | Ajanlott riaszté berendezéssel ellatni a
megfeleld  hdémérsékleten tartasat | hiitbberendezéseket vagy helyiségeket kell biztositani. hémérséklet kijelzé6 és/vagy regisztralo
célzé, megfeleld kapacitasu, berendezéseket.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté

Rendelet Il. mellékletének elbirasai ajanlasok

ellen6rzott hédmérsékletl kezelési és|A hltétaroldkat el kell latni hémérével és/vagy regisztrald

tarolasi  feltételeket  biztosit, és|berendezéssel és ellendrizni kell a hdémérsékletet olyan|Ahol  nincs  automata  hémérséklet
lehetévé teszi e hdémérsékletek | rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a termék eldirt|regisztrald ott célszerl naponta tdbbszor
figyelemmel kisérését, és szikség|maghdmérsékletét. vagy berakodaskor és kirakodaskor

szerint rogzitését.

ellendrizni a hémérsékletet (fagyasztoknal
legalabb naponta, hltve tarolasnal szlikség

szerint, oly médon, hogy biztositani
lehessen a termék el6irt
maghémérsékletét).
41.3 A létszamnak megfelelé6 szamu vizdblitéssel ellatott illemhelyet | A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes
Kell6 szamu vizoblitéses illemhelyet kell| kell biztositani. higiéniai  gyakorlatra, a  kézmosas
biztositani, amelyek jol Uzemel6 szabdlyaira figyelmet felhivd feliratok
vizelvezeté berendezéshez csatlakoznak. | A kildnb6zé tisztasagu terilleteken elkilonitett illemhelyeket kell | elhelyezése.

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

biztositani.

Minden olyan védéruhdzat levétele kételezé, amely visszatérve
szennyezheti a terméket, és biztositani kell a levetett védéruha
elhelyezését az illemhelyre val bejutas elétt.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
mikodtethetd fedeles hulladékgyijtét.

4.1.4

Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott mosdokagylénak
kell rendelkezésre &llnia. A kézmosasra
szolgal6 mosddkagylékat hideg és meleg
foly6vizzel kell Uzemeltetni, megfeleld
tisztitéanyagokkal és higiénikus
kézszaritasi lehet6séggel is el kell azokat

latni. Adott esetben az élelmiszerek
mosasat a kézmosasra szolgald
berendezéstdl elkildnitetten kell
megoldani.

A kézmosdk szamat a tevékenység méretétdl, a dolgozdk
szamatoél, az Uzem méretétdl és elrendezésétdl fliiggéen kell
meghatarozni.

A kézmosokat, kézfert6tlenitbket a termeld teriilet bejarata
kbézelében kell elhelyezni. Emellett, sziikség esetén tovabbi
kézmosok kialakitasaval biztositani kell, hogy a személyi higiénia
szempontjabdl  kritkus  munkavégzd helyekrél  kénnyen
elérhetbéek legyenek a kézmosok.

A kézmosas szabalyait a specialitdsok figyelembe vételével ki
kell dolgozni.
fertétlenitésre  alkalmas,

A  kézmosasra és hideg-meleg

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készilt
kézmosok alkalmazasa.

Elényds lehet alkoholtartalmu
kézfertétlenitdé szer hasznalata kézmosas
és kézszaritas utan.

A kézmosasra  haszndlt  melegviz
hémérsékletét ajanlott kézmelegre el6re
beallitani.

Ajanlott kézszaritd6 eszkézdk az eldobhatd
papirtérilkdzs, papirtdrilkdzd tekercsben
lehetdleg a termékidl eltérd szinben.
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A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

folyovizzel, vagy el6re beallitott hémérsékletl ivoviz mindségi
vizzel ellatott eszkdzt kell biztositani.

A kézmosé helyeket el kell 1atni higiénikus kézszarité eszkbzzel.

Kézmos6 és — hasznalata esetén -  fert6tlenité szerként
szagtalan folyékony baktericid szappant kell hasznalni, melyet
régzitett adagoléberendezéssel kell ellatni.
Papir haszndlata esetén, gondoskodni kell az elhasznalt papir
kéztorlék higiénikus gyljtésérdl, tarolasarol.

Kézfertétlenitésre az illetékes hatésag 4ltal élelmiszeripari
felhasznélasra jovahagyott szer haszndlhaté fel, vagy az
élelmiszeripari vallalkozénak a hatésag felé igazolnia kell a szer
alkalmazhatésagat.

4.1.5

Megfeleld és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni.
El kell kerllni, hogy a mechanikusan
tovabbitott, szennyezett levegét szallitd
légaram a tiszta levegével ellatott részre
keriiljon. A szell6z6 rendszert ugy kell

A klimaberendezéseket, ventilatorokat, légsziiréket
rendszeresen tisztitani kell és megfeleléen karban kell tartani.

A szabadba nyilo szell6zényilasokat haléval kell ellatni az allati
kartevék elleni védelem céljabdl, a halék legyenek kénnyen
eltavolithatok, ha tisztitani kell azokat. A haldék (racsok)

Helyi melegités vagy a hideg fellletek
szigetelése csbkkentheti a kondenzaciét.

Minden olyan folyamatot, amely
szamottevé g6z kibocsatasaval jar egyitt
célszerli megfeleld elszivassal ellatni.

kialakitani, hogy a szlr6ket és mas, |korrézionak ellenallé anyagbol késziiljenek.
idénkénti tisztitast és cserét igényld A leveg6ztetd rendszer mikddése kdzben
részeket kdnnyen el lehessen érni. észlelt hibakrol és problémakrol célszer(
feljegyzést késziteni.
Az ellenérzés f6bb szempontjai:
- szivargasok vagy dugulasra utalo jelek,
kilénbsen az elagazasoknal;
- a szlréknél lerakddott anyagok
eltavolitasa;
- a sziirdk és szlrékeretek tisztitasa és
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épségének vizsgalata.

Ahol lehetséges, ajanlott a pasztérozés
el6tti, illetve utani miveletekhez tartoz6
terlletekhez kiilén levegéforrast biztositani.
A levegdt szallitd6 csatornakat ajanlott
minimalis hosszusagura tervezni.

4.1.6
Az illemhelyeket megfelelé természetes
vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére elfogadhaté a
rovarhal6val védett ablak.

4.1.7

Az élelmiszer-elballit6 és -forgalmazd
helyet megfelel6 természetes és/vagy
mesterséges vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast kell
biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen elvégezhets és
nem valtoztatia meg az élelmiszer szinét, és amely lehetévé
teszi a biztonsagos élelmiszer-elballitast, a hatékony tisztitast, és
az allati kartevék elleni megfelel védelmet.

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

A fényerésséget mindig az adott helyen
végzett mivelethez célszerl igazitani.

A vilagitétesteket célszerli a mennyezetbe
slllyesztve szerelni.

A  mesterséges vilagitas tervezésénél
kialakitdsanal célszert kerulni a rovarokat
vonzo fényspektrumok alkalmazasat.

41.8

A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant
célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat
megtervezni és megépiteni, hogy a
szennyez8dés kockazatat el tudjak kerdlni.
Amennyiben az elvezet§ csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy
kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett terliletrdl tiszta terlletre vagy
annak  irdnydba,  kiléndsen  olyan

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba kell vezetni,
vagy annak hianyaban kdzm(ip6tld berendezésben kell gydijteni.

A csatornazasnak, az elfolyé vizeket 6sszegyijté és elvezetd
rendszer konstrukciéjanak meg kell gatolnia az ivovizkészletek
fert6z6dését. A lefolyd rendszer rendelkezzen elegendd
kapacitassal a csucsterhelések levezetéséhez.

Az Gsszegyljtétt elfolyd vizeket, szennyvizeket szilkség szerint

A csatornaszemek legyenek kénnyen
hozzaférheték, eltavolithato fedéllel
ellatottak, rozsdamentes anyaguak és
célszeri gyakori Uritésikrél gondoskodni.

A berendezésekbdl szarmazd folyadékot,
ahol lehet, kozvetlenil a csatornaba
ajanlott vezetni, hogy elkerlljék az olyan
eseteket, amikor a berendezésbdl a
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terliletekre vagy olyan teriletek iranyaba,
amelyekben a végsé felhasznaldé szamara
nagy kockazatot jelenté élelmiszerek
kezelését végzik.

kezelni, tisztitani kell a (pl. kdzcsatorna, kilénbdzé élbvizek)
hatésagilag meghatarozott minéségi mutatok betartasa
érdekében.

A folyadék elvezetéséhez megfeleld lejtést és elvezetd rendszert
kell kialakitani. A csatorndban az aramlas iranya mindig a
magasabb kockazatu terilet felél az alacsonyabb felé mutasson.
Minden csatornazast uUgy kell megtervezni, hogy a
csatornarendszerben el6forduld dugulas esetén se fordulhasson
el6 visszafolyas az Gizembe.

A csatornak legyenek kénnyen tisztithatok. A csatornanyilasokat
ugy kell zarni, hogy megakadalyozza a kartevék bejutasat (pl.:
peremes blzelzard)

folyadék keresztllfolyik a padozaton a
csatornaig.

A kdzcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkdzt célszeri beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevék, elsésorban a
patkanyok bejutasat.

4.1.9

A személyzet részére szikség szerint
megfeleld 6lt6z6t kell rendelkezésre
bocsatani.

A szocidlis és egészséglgyi létesitményeket gy kell kialakitani
és elhelyezni, hogy a megfeleld szinvonall személyi higiéniat
biztositani lehessen és elkerlljik az élelmiszer szennyezését.
Ezen helyiségeknek megfelel6 vilagitassal, szell6zéssel és
fltéssel kell rendelkeznidk.

Az 6ltéz6kben minden dolgozé részére biztositani kell az utcai és
a védooltdzet elklldnitett tarolasanak lehetéségét. Az 6lt6zEkbéI
a termel6teriiletre jutas kdzben meg kell akadalyozni a
védooltdzet szennyezddését.

Az Gzemben valamennyi az élelmiszer el6allité terlletre belépd
személy - beleértve a dolgozdokon és a vezetékén kivil a
latogatokat és a kiilsé szolgaltatdkat — szamara biztositani kell a
lehet6séget az elbirt véddoltdozet és egyéb eszkdzok felvételére.

Az 0blt6z6ket ugy célszerii elhelyezni, hogy
a bedltozott dolgozdk kdzvetlenll jussanak
be a termel6 teruletre, ne menjenek a
szabadba.
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4.1.10.
A tisztito- és fertétlenitészereket nem
szabad olyan terlleteken tarolni, ahol

élelmiszerek kezelését végzik.

A takaritd és fertétlenitd eszkdzdket ugy kell megvalasztani,
hasznalni, tisztan tartani, fert6tleniteni, és tarolni, hogy ne
valjanak szennyezddés forrasava.

Az eltér6 tisztasagu helyeken haszndlt takarité- és
fertétlenitéeszkdzoket elkildnitetten kell kezelni és tarolni.

A takaritbeszk6zok fertétlenitett allapotban tarolanddk a kijel6lt
helyen A takaritéeszkbzdket a termelési folyamattol a lehetd
legtavolabb kell tarolni, és hasznalatukat és taroldsukat
meghatarozott terliletekhez kell kétni.

A takarité- és fert6tlenitészerek felhasznalhatésagardl, illetve
allapotanak megfeleléségérél felhasznalas elétt meg kell
gy6z6dni. Az eszkdzbket szilkség szerint hasznalat kézben is
tisztitani, fert6tleniteni, esetleg cserélni kell.

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz kildn
eszkdzoket kell hasznalni.

A tisztito- és fertStlenit6-szereket az élelmiszerekidl és
csomagoldéanyagoktél  elkildénitett, zart térben, esetleg
szekrényben kell tarolni, lehetéség szerint polcokon, raklapokon.
Amennyiben a tisztité és fertétlenitdé szerek tarolasa zart,
megjeldlt szekrényben térténik, Ugy ezen szekrény nem
helyezhet6 el olyan helyiségben, ahol élelmiszer el6allitasat
végzik, vagy azt oly moédon kell régziteni, hogy elmozdulasa
esetén se szennyezhesse az élelmiszert.

Az eltér6 tisztasagu helyeken hasznalt
takarito- és fert6tlenitéeszkdzoket ajanlott
szinjelzéssel is megkuldnbdztetni, mivel
azok Kkeresztszennyezést okozhatnak a
kildénb6z6 tisztasagu dvezetek kdzott.

A  takaritdshoz  hasznalt  eszkdzdk
lehetéség szerint a korr6ziénak ellenalld
fémb6l vagy mulanyagbdl, gumibdl
késziljenek.

A takarité-, fertétlenitészerek biztonsagi
adatlapjait célszer( elérheté helyen tarolni.
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4.2 . melléklet 1l fejezet (Kildnleges
kdvetelmények olyan helyiségekben, ahol
élelmiszer készitését, kezelését vaqgy
feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre
szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott izemeket))

421

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére
vagy feldolgozasara hasznalt
helyiségekben (kivéve az étkezésre
szolgéld helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
szallitbeszkdzdkben talalhaté helyiségeket)
a kialakitasnak és az elrendezésnek
lehetévé kell tennie a helyes élelmiszer-
higiéniai gyakorlat alkalmazasat, beleértve
a szennyez6dések elleni védelmet a
muveletek kdzoétt és soran. Kuldndsen:

Az éplletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-elballitasi folyamatot az alapanyag beérkezésétdl a
végtermék elkészitéséig, kiszallitasaig szabalyozott mddon

végezzék.
Minden éplletszerkezetet, fellletet, gépet, berendezést Ugy kell
megtervezni és kivitelezni, hogy csokkenteni lehessen a

szennyezddések felhalmozddasanak lehetéségét.

Az (zem kialakitasa tegye lehetévé a hozzaférést a hatékony
takaritdshoz, vagy a berendezések és szerelvények legyenek
kénnyen elmozdithaték.

Kerllni kell a holt terek kialakitadsat. Ezek el6segitik a
szennyezddés felhalmozédasat és az dllati  kartevék
megtelepedését, szaporodasat, mikrobiolégiai szennyez6

forrasok kialakulasat.

Az Uzem elrendezése és a termék haladasi Utvonalai tegyék
lehetévé a lehetd legkisebb allasidét a miveletek kozétt, és
gatoligdk meg a késztermék keresztszennyezddését a
nyersanyaggal.

Lehet6ség szerint kerlilni kell a vizszintes
fellletek és parkanyok kialakitasat, hogy a
szennyez6dés és por felhalmozddasat
megel6zzék. Ennek a célnak eléréséhez
példak a ferde ablakparkanyok és a
flggesztés  helyett  fellletre  szerelt
lampatestek.

a) a padlofellleteket ép allapotban kell
tartani, koénnyen tisztithaténak, és
szlkség szerint fert6tlenithetének kell

A padozat késziljon mechanikus eréhatdsoknak ellenalld,
kénnyen tisztithatdé és a magasabb kockazatl terileteken
fertétlenitheté anyagbdl.

Padozat kialakitasahoz hasznalhat6
anyagok: keramia, ontétt, csiszolt miké
(terazzo), vinyl-, epoxigyanta bevonatl
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lennitk. Ez megkdveteli a folyadékot
nem  atereszt6, nem  nedvszivo,
moshaté és nem mérgezd anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld. Adott
esetben, ott a fellletet gy kell
kiképezni, hogy a padlérdl a fellleti viz
elvezethet6 legyen;

A padozat lejtését ugy kell kialakitani, hogy az minden vizet a
lefoly6ba vezessen.

padozatok.

A beton feluletek legyenek megfeleléen
tomoritettek, j6l eldolgozott, sima fellletliek
és azokat ajanlatos ellatni epoxi-gyanta
bevonattal.

Célszerl a padozatnal 1:60 aranyu lejtés
kialakitasa a legkdzelebbi csatorna
iranyaban.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani,
kébnnyen tisztithatonak, és szlkség
szerint fert6tlenithetének kell lennidk.
Ez megkdveteli a nem atereszt6, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, a sima felliletet
a miveletek altal megkivant
magassagig, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari

A falak viztaszité6 anyagbodl késziljenek, legyenek tisztan tartva
és j0 allapotban, hogy a szennyez&dést tavol tartsak.

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai, amelyekben az
élelmiszer  elballitasa, csomagolasa torténik, legyenek
kopasalloak, vizallbak (legaldbb 2 m magassagig), vilagos
szinlek, kdénnyen tisztithatéak, fertétlenitheték, és birjdk ezen
miveletek rendszeres elvégzését.

A falfelilethez megfelel6é anyagok: a
keramia csempe, moshat6 festett vakolat,
fémboritas, vagy epoxigyantas bevonat.

A jo tisztithatdsag érdekében a falak
egymassal, a padozattal és a mennyezettel
torténd csatlakozasat hézagmentesen, az
éleket homortan lekerekitve, eldolgozva
ajanlott kialakitani.

vallalkozas véleményét, hogy mas|Legyenek kell6képpen ellenallbak a mechanikai sérilésekkel
anyag is megfelel6; szemben. Lehetéség szerint kerlini kell a falakon
porfogo6 targyak elhelyezését.
A sérilés kovetkeztében meglazult, levalo, lepattogzasra
hajlamos részeket, amelyek az élelmiszerbe kerllhetnek,|Ajanlott a falak védelmét védékorlatokkal
haladéktalanul el kell tavolitani, és a falak fellletét a gyakorlati | megévni a jarmiforgalomtol veszélyeztetett
lehet6ségek figyelembevételével a lehet6 leggyorsabban ki kell | feliileteken.
javitani.
Célszerl ideiglenes falakat alkalmazni (a
A tiszta terlleten a falfelliletet rendszeres id6kdzdnként|tobbi terllet védelme érdekében) olyan
fert6tleniteni kell. esetekben, amikor egy adott terlleten
karbantartast, tisztitast kell végezni a
Ha ideiglenes falakat kell felallitani, azokat ugy kell felszerelni, | termelés leallitasa nélkdl.
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hogy a feldolgoz6 teriileteket megvédje mindenféle
szennyez6déstél. Ezek a falak ne jelentsenek veszélyt a
termelési folyamatra és a termékre, és csak a szikséges
legrévidebb ideig alkalmazzak azokat.

Az élelmiszeripari létesitményekben fellelhetd szerkezetek
legyenek j6l megépitettek, erds, kopasallé anyagbdl, kdnnyen
tisztithatok, karbantarthatok, és ahol kell, fert6tlenitheték
legyenek.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat mddja, a tisztitas/fertétlenités
médja és gyakorisaga figyelembevételével kell kivalasztani.

c)

a mennyezetet (vagy ahol nincs
mennyezet, a tetd belsé fellletét) és a
fllgg6 szerkezeteket ugy kell épiteni és
kidolgozni, hogy meggatolijgk a
szennyez6dés felgyllemlését és
csokkentsék a  paraképzédést, a
nemkivanatos penészképzddést és
idegen anyagnak a termékbe hullasat;

A  mennyezetek legyenek simak, tisztithatéak, és jol
karbantartottak, hogy megakaddlyozzak a szennyez&dés
felhalmozédasat, a paralecsapddast és penészképzddést. A
nagy paratartalmd helyeken a felhasznalt anyagokat és
bevonatokat ugy kell megvalasztani, hogy azok minimalisra
csokkentsék a lepattogzas, levalas és a penészképzddés
veszélyét.

A mennyezet és a magasban elhelyezett vezetékek,
szerelvények, a csbvek tamasztékai és fliggesztdi legyenek
olyan egyszer( kialakitasuak, és fellletiket ugy kell kiképezni,
hogy a rajtuk képzdd6é szennyezddés, paralecsapodas, kébnnyen
tisztithatd legyen.

A vezetékcsatornakat, csdveket, kabeleket, motorok meghajté
részét és kdzlekedd utakat nem szabad élelmiszer-feldolgozé
berendezés vagy fedetlen termék felett vezetni, hogy ne essen a
termékbe idegen anyag, kondenzalédd cseppek, stb. Ha ez
mégis elkerllhetetlen, akkor gondoskodni kell a termék
megfelel6 védelmérdl (pl. burkolat, felfogé talcak elhelyezése).

A mennyezet megfeleld kialakitasaval, szigetelésével, megfeleld

A mennyezet lehetéség szerint késziljon
vilagos szind anyagbdl. Erre alkalmas
anyagok a fémburkolat, moshaté feliilet(,
mianyag lemezek, tablak.

A tetdszerkezet belsé felllete felelien meg
a hitétt élelmiszergyartas kivanalmainak,
pl. lehet el6regyartott betont, hullamos
fémbevonatot alkalmazni, feltéve, hogy
ezeket tisztan tartjak, és nem hullanak le
belblik részecskék. Alternativ
megoldasként rogzitett festett vakolatos
mennyezet vagy mianyag paneles boritas
vagy hasonlé hasznalhatd. Lehetéleg minél
kevesebb mennyezeti szerelvényt
alkalmazzanak.

Minden felesleges csdvet vagy sériilt
mennyezeti boritéelemet, vezetékdarabot
ajanlott eltavolitani, illetve megjavitani,
amilyen gyorsan csak lehet.
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szell6zéssel meg kell akadalyozni a paralecsapddast és az
ennek kovetkeztében fellépé penészképzddést, a festék
lepattogzasat.

A mennyezetet rendszeresen tisztitani, fert6tleniteni kell.

A szigetelt csévezetékek szdvettel vagy vaszonnal vald boritasa
nem elfogadhatd, mert ezek rovarok buvohelyeivé valhatnak, és
a penészképzbdést is eldsegithetik. A szigetelt csévezetékek a
feldolgozé teriileteken tisztithaté kllsé burkolattal, boritassal
legyenek ellatva, amelyek illesztési pontjaikon legyenek lezarva,
hegesztve vagy 6sszeragasztva.

Almennyezet alkalmazasa esetén lehetévé kell tenni az
almennyezet fOI6tti rész tisztithatésagat, és a kartevék elleni
kezelését, megfeleld ajtok nyithatd részek biztositasaval.

A magasban haladd  vezetékeket,
szerelvényeket, vilagito testeket ajanlatos a
mennyezetbe sillyeszteni, ha ez nem
lehetséges, vezeték létrara célszeri
flggeszteni, illetve zart kébelcsatorndban
vezetni.

A magasban elhelyezett szerelvények,
vezetékek, kabelcsatorndk szamat a leheté
legkisebbre célszerli csdkkenteni.

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

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy
kell kialakitani, hogy a szennyezédés
felgyllemlését meggatoljak. A
szabadba nyild6 ablakokat, sziikség
szerint, tisztitds céljabél kdnnyen
leszerelhetd rovarhaléval kell ellatni. Ha
a nyitott ablak szennyez&déshez
vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett modon,
zarva kell tartani;

Az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy kell kialakitani, hogy
résmentesen zarédjanak. Az ablakok, ajtok legyenek kdénnyen
tisztithatdk, a keretek, fogantylk késziiljenek jol tisztantarthato,
fert6tlenithetd anyagbdl, és akadalyozza meg a szennyez6dések
felhalmozédasat.

Minden szabadba nyil6 ablakot takaritas céljabdl eltavolithatd,
tisztithatd rovarhaléval kell ellatni.

Az ablakokat olyan anyagbdl kell késziteni, hogy az az ablak
sériilése esetén megakadalyozza a termék szennyezését. Ha az
ablakok nyithatok, akkor tisztithaté rovarhaléval kell ellatni.

Kerlljik a polcnak hasznalhaté vizszintes
fellletek, péarkanyok kialakitasat, hogy
megakadalyozzak a por és szennyez6dés
lerak6dasat. Célszerli a befelé 45°-o0s
szbgben lejté ablakparkany kiképzés. A
parkéanyok fellilete legyen moshaté.

A padlészintr6l  biztonsagosan nem
kezelhetd, magasan elhelyezett, nyithat6
ablakokhoz tavnyitd szerkezetet célszer(
beépiteni.

Ajanlott kerllni az Uveg és kemény
mianyag hasznalatat.

Uveg helyett atlatszé karbonitril lemezek
vagy mas atlatszé toérhetetlen anyag
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hasznalata javasolt. Tovabbi megoldast
jelenthet az livegablakok biztonsagi féliaval
t6rténé bevonasa

A torheté Ulveg és kemény mianyag
fellletekrdl nyilvantartast ajanlott vezetni,
épségiket ellendrizni kell, és az esetleges
toréseket célszerl irdsban régziteni.

e) az ajtéknak kénnyen tisztithatonak, és
szlikség szerint fert6tlenithetének kell
lennitk. Ez megkdveteli a sima, nem
nedvszivé  fellletek  alkalmazasat,
kivéve, ha a hataskorrel rendelkez6
hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld; és

A szabadba nyil6 ajtokat hasznélaton kivil zartan kell tartani és
az dllati kartevék bejutasat gatlé szerkezettel, gumitémitéssel,
vagy kefés zaro réteggel, esetleg Iégfliggdnnyel kell ellatni.

A személyzet altal gyakran haszndlt ajték a szennyezddés
forrésai lehetnek, ezért legyenek vizallok, kdnnyen tisztithatdk és
fertétlenitheték.

Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti
falszakaszt ahol lehetséges, évni kell a
sérliléstol, melyeken szennyez8&dés
rakodhat le.

Célszerl a kuldénbdzé termelési teriletek
kozti belsé ajtékat polypropilénbél, vagy
kemény gumibdl kialakitani. A leng6ajték
esetében oly maodon, hogy
szemmagassagban atlathaték legyenek
mindkét iranybdl.

A h{tétaroldk ajtajait célszerii mianyag
szalagfliggénnyel ellatni, amennyiben csak
csomagolt termék halad at rajta.

f) az élelmiszerek kezelésére szolgald
terlileteken a fellleteket (beleértve a
gépek fellleteit is), killénésen az
élelmiszerekkel érintkezd fellleteket, jo
allapotban kell tartani és azoknak
kénnyen tisztithatonak, illetve szikség
szerint fert6tlenithetének kell lennidk.
Ez megkdveteli sima, moshatd,
korr6ziéallo és nem mérgez6é anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes

A gépek, eszkdzok olyan anyagbdl készilienek, amelyek
mentesek a karos anyagokidl, nem okoznak mellékizt, nem
valtanak ki idegen szagot, elszinezédést az élelmiszerben.

A feldolgoz6 terlleten hasznalt ladak, tartalyok késziljenek
mianyagbdl, rozsdamentes acélbdl vagy mas nem rozsdasodd
és téredez6 anyagbol.

Minden, az élelmiszerrel kbzvetleniil érintkezd szallitészalagot
higiénikus anyagb6l kell késziteni. Vigyazni kell, hogy ne

Az el6allitas soran az élelmiszerrel
érintkezd berendezések részeit tanacsos
rozsdamentes acélbdl, nikkel 6tvozetbdl,
élelmiszeripari minéségli midanyagbol vagy

lamindlt anyagbdl ill. galvanizalt fémbél
vagy mas rozsdamentes  anyagbol
készittetni.

A feldolgozé terlleten hasznalt asztalok
késziljenek  ajanlottan  rozsdamentes
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hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld.

legyenek kikopva, kirojtosodva vagy mas modon sérltek. Ahol
gumi/miianyag hab a szalag anyaga, ott rendszeresen ellendrizni
kell, hogy nem jelent-e kockazatot az élelmiszerbiztonsagra.

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

Minden felszerelési eszkdznek, hasznalati targynak és
berendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az alabbi
kdévetelményeknek is eleget kell tennidk:

e sima fellletd, élei-szélei lekerekitettek;

e nem tartalmaz az egészségre karos mértékben kioldédo,
illetéleg iz-, szag-, szin- vagy allomany-elvaltozast okozé
anyagot;

e az élelmiszerrel érintkez6é fellletek nem lehetnek olyan
maédon festettek, hogy az az élelmiszer szennyez6dését
okozza;

e nem befolydsolja karosan az élelmiszereknek a technoldgia
szerint megkivant allapotat és atalakulasi folyamatat;

e hasznalata soran abbdl vagy arrél az élelmiszert szennyezé
részecskék (pl. zomanc, porcelan) nem vélhatnak vagy
térhetnek le;

e cllenall az lzemeltetés és a rendszeres tisztitas, fertétlenités
karos hatasainak.

Az eszkdzt korrozid ellen védeni kell, amennyiben az fémbél
készilt.

acélbol, mianyagbal, rozsdamentes
anyagbdl készilt labakkal.

A fa hasznalatakerllendé a feldolgoz6
tertileten.
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A higiéniai kOvetelményeknek meg nem felel6 vagy
meghibasodott eszkdzdk hasznalatat azonnal meg kell szlintetni.

4.2.2

Szlkség szerint, a munkaeszkdzok és -
berendezések tisztitasahoz,
fertétlenitéséhez és taroladsahoz megfeleld

berendezéseket  kell  biztositani. E
berendezéseknek korrézidnak ellenalld,
kénnyen  tisztithatd  anyagbdl kell

készulnitk, megfeleld hideg- és melegviz-
ellatassal kell rendelkeznilk.

Jégkrém elGallitasara szolgalé helyiségekben, meleg és hideg
vizet kell biztositani az eszk6zdk és berendezések tisztitasahoz,
fert6tlenitéséhez.

Az eszk0z6k mosédsara a kézmosoktdl elkildnitett mosasi
lehet6séget kell biztositani. A mosé berendezések és medencék
legyenek tartés kivitellek és készlljenek olyan anyagbodl, ami
ellendll a tisztité és fert6tlenitd szerek korroziv hatdsanak (pl.
rozsdamentes acél, galvanizalt acél, mianyag).

Gondoskodni kell a mosas utan az eszk6zok viztelenitésérol és
szaritasarol.

A berendezések tisztitasara hasznalt helyben tisztité rendszer
(CIP) esetén, annak tervezése és kialakitdsa tegye lehetévé a
helyes daramlasi sebesség, hoémérséklet, és tisztitdszer-
koncentracio szabalyozasat a rendszer egészében. Ha ilyen van,
tisztitas, fert6tlenités utdn meg kell gy6z&dni arrdl, hogy nem
maradt vegyszer a rendszerben.

A tiszta 6vezetekben haszndlt eszkdzok és
berendezések mosésat kdzponti helyen
célszerl végezni.

Toémlbkkel torténé mosas esetén ajanlott
kis nyomas alkalmazasa.

423

Szilkkség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek megfeleld mosasarol.
Valamennyi, élelmiszerek ~ mosésara
hasznalt mosogaté6t vagy mas ilyen
eszkdzt el kell latni a VII. fejezetben
meghatérozott kévetelményeknek
megfelel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel,
és azokat tisztan, és szikség szerint
fertétlenitve kell tartani.

Az iparagban nem alkalmazhaté.
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4.3 . melléklet Ill. fejezet (Mozgd
és/vagy ideiglenes eléallitd- és forgalmazé
helyekre (mint példaul satrak,
arusitéhelyek, mozgdarusok jarmivei),
elsédlegesen maganlakéhazként hasznalt,
de forgalomba hozatal céliabdl
élelmiszerek rendszeres készitésére
hasznalt _helyiségekre, valamint _&rusité
automatakra vonatkozé kdvetelmények)

Az iparagban, illetve az utmutaté alkalmazasi terlletén nem
alkalmazhato.

4.4 Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)

441

Az élelmiszerek szdllitasara hasznalt| Minden félkész-, és készterméket, és azok el6allitasahoz|A kilsé terlleten hasznalt anyagmozgato,
szallité jarmiveket, illetve | hasznalt alapanyagot olyan kériimények kozott kell szdllitani, |szallit6  eszkdzoket  épileten  bellli

szallitétartalyokat tisztan, j6 allapotban kell
tartani, az élelmiszerek szennyezédésének
elkerililése végett, és szikség esetén
ezeket Ugy kell tervezni és 6sszeszerelni,
hogy megfeleléen tisztithatéak és/vagy
fert6tlenithetéek legyenek.

amelyek megvédik a

romlastél és szennyezddéstél. A

szallitéberendezések, tartalyok és/vagy jarmivek kivalasztasanal
figyelembe kell venni, hogy:

az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagoléasara szolgaléd
eszkdz ne szennyezddjon;

a szallitbeszk6z hatékony takarithatésaga, és ahol
szlUkséges fert6tlenitése biztositott legyen;

a szdllitasi folyamatban biztositott legyen a kiilénb6zé
élelmiszerek, valamint az élelmiszer és nem élelmiszer
jellegl aruk elkilonitettsége;

a szdllitas soran biztositott legyen a szennyezédés —
beleérive a por és a fust — bekerllésének
megakadalyozasa;

ahol szikség van hitésre a hitélanc folyamatossaga
legyen biztositott;

a jarmivek rakodasat fedett helyen kell végezni, rakodas
kdézben az aru nem karosodhat.

mUveletekhez nem ajanlatos hasznalni.

Az egységrakatok berakodasakor kulon
figyelemmel kell lenni arra, hogy a
szallitéeszk6z0k emelévillaja ne okozzon
mechanikai sérilést a termék
csomagolasaban.

A rakodés befejezése utan a jarmu rakterét
ajanlott megfelelé médon azonnal lezarni.

A szdllitas soran parakicsapodas (és
esetlegesen ebbdl addédd eljegesedés) a
jarma rakterében nem elfogadott.

Jol hasznalhaté a magasnyomasu vizsugar
a bels6 terek mosasara és fertdtlenitésére.
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A késztermék rakodasat oly modon kell végezni, hogy rakodas
kézben az aru nem karosodhat.

Az élelmiszer szallitasara szant szallitéjarmiveket a hatalyos
jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes hatdésaggal elézetesen
engedélyeztetni kell.

A h(tott kamionok és hitoétt teherautdk rakterének tisztasagat,
eléhitottségét és miszaki allapotat berakodas elétt ellendrizni
kell. Ha a széllitast kilsé vallalkozé végzi, szerz6désben kell
rogziteni a fenti kbvetelményeket.

A szdllitd jarmiveket és széllitdé eszkdzOket beérkezéskor
ellendrizni kell, hogy mentesek-e a szennyez6déstél, és az allati
kartevokiol.

A szallitdshoz hasznalt eszk6z6ket rendszeresen tisztitani kell, a
takaritdsi utasitds szerinti gyakorisdggal mosni, fertétleniteni,
szaritani kell.

A tisztitas és esetleges fert6tlenités mértékét, szilkségességét
mindig a szallitott termék jellege hatarozza meg.

A belsé széllitdsra hasznalt eszk6zdk nem szennyezhetik a
termel6terlleteket. Ennek betartasa kildnésen fontos az
éplleteken kivil hasznalt eszkdzokre.

A szdllitasra hasznalt edényzetek go6rgdi, kerekei lehetéség
szerint legyenek tisztithatd, nem nedvszivé anyagbdl.

4.4.2
A jarmivek tartdlyait és/vagy a
szallitétartalyokat élelmiszer szallitasan
kivil mas szdllitasara nem szabad
hasznalni, amennyiben ez
szennyez&déshez vezetne
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4.4.3

Ha a szallit6jarmiben és/ivagy a
szdllitétartalypan az élelmiszeren kivdl
egyidejlleg mas arut is szdllitanak, vagy
pedig egyidejileg tbébbféle élelmiszert
szallitanak, akkor szikség  szerint
hatékony elvalasztast kell biztositani a
termékek kdzott.

Az Gzemnek célszer(i szerzédésben vagy
szallitasi utasitasban régziteni, hogy milyen
arukat enged egyitt szallitani.

4.4.4

Folyékony, granulalt vagy porszer(
Omlesztett élelmiszereket élelmiszer
szdllitasara fenntartott tartalyokban
és/vagy

szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet
szdllitani. E szallitoétartalyokon jél lathatd
és kitorélhetetlen modon, egy vagy tébb
k6zbsségi nyelven fel kell tlntetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a

szallitétartalyokat  kizarélag élelmiszer

szallitasara” felirattal kell ellatni.

445

Ha a szallitéjarmlivet és/vagy a|Ha a szallitéjarmiveken nem élelmiszer jellegii anyagokat

szallitétartalyt élelmiszeren kivll valamely
mas aru szdllitdsara, vagy pedig tobbféle

élelmiszer szdllitdsara haszndltak, az
egyes szallitmanyok koézt a rakteret
hatékonyan meg kell tisztitani a

szennyez&édések. kockazatanak elkeriilése
érdekében.

szdllitanak. (pl. csomagoldéanyag, gépek, tisztitoszerek), azokat
tisztan vagy tiszta kils6 csomagolasban kell elhelyezni a
rakfellileten.

Ha a nem élelmiszer jellegli vagy szennyezett fellleti anyag
szdllitasa miatt felléphet a jégkrém csomagolé anyaga
szennyez6désének kockazata, a jarmivet megfeleléen tisztitani,
szlkség esetén fertétleniteni kell.

4.4.6
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Az élelmiszereket a szallitéjarmivekben
és/vagy a szallitétartalyokban ugy kell
elhelyezni és védeni, hogy a
szennyez8dés kockazatat a legkisebbre
csOkkentsék.

A szallitd jarmiveket és szallitd eszkdzoket beérkezéskor
ellenérizni kell, hogy mentesek-e a szennyez&édéstdl, és az allati
kartevoktdl. A paralecsapddasbol szarmazé nedvességet és a
termékekbdl szarmazé hulladékot és minden, az élelmiszer
esetleges szennyez&dését okozé targyat rakodas elétt el kell
tavolitani.

Rakodas sorédn az é&rut szallitds kdzbeni sérilés elkerllése
érdekében rogziteni kell.

A rakodast ugy kell végezni, hogy minimalisra csékkentsék az
aru fizikai sérilését (tavtartok).

A berakodas el6tti ellenérzést célszer(

dokumentalni.

4.4.7

Szlkség szerint az élelmiszerek
szallitdsara szolgal6é jarmiveknek és/vagy
szallitétartalyoknak  alkalmasnak  kell
lennilk arra, hogy az élelmiszereket
megfeleld hémérsékletét tartsak, valamint
hogy lehetévé tegyék e hdmérsékletek
figyelemmel kisérését

A szallit6 berendezéseket és szallitd jarmiiveket a vonatkozo
nemzetkdzi szabvanyoknak megfeleléen kell kialakitani.

A késztermékek szallitadsat oly médon kell végezni, hogy az ne
okozza az élelmiszer szennyezddését, és ne alakuljanak ki olyan
hémérsékleti, paratartaimi koériimények, amelyek karosan
befolyasolhatjak az élelmiszer biztonsagat.

A fagyasztott alapanyagok és a késztermék hémérséklete legyen
megfelelé a szallitd jarmibe valdé berakodaskor, mert a szallité
jarmi a termék hémérsékletének szallitas folyaman torténd
csOkkentésére nem alkalmas. A fagyasztott élelmiszer
hémérséklete a termék minden pontjan allandéan —18°C-os,
vagy annal alacsonyabb legyen. Széllitaskor révid ingadozassal
maximum 3°C-kal lehet magasabb (a késztermék mindsége
miatt ez az ingadozas minimalis legyen a szallitds soran,
figyelembe véve a rakodas soran torténd ajtonyitast is.

Fagyasztott élelmiszer szallitasara még
rovidtavon is szigetelt, hitétt jarmiveket
ajanlott haszndlni, melyek rakterét zaré
ajtok szorosan zarédnak, jol illeszkednek
és megfelelé tdmitéssel vannak ellatva,
hogy a levegd szivargasat
megakadalyozzak.

A tapasztalatok szerint a kiskereskedelmi
és éttermi szallitasok idétartama alatt az
eléirt —18°C-os termékhéfok tartasahoz a
tarold hiitéhaz elhagyasakor alacsonyabb,
-25°C vagy ez alatti termékhéfok
szlkséges (ez kiemelten fontos lehet a
hémérséklet ingadozasra jégkrém
késztermékeknél). A fagyasztott termékek
a kivant hémérséklet elérését kovetden
bocsathatok ki a disztriblcios lancba.

A gyorsfagyasztott éleimiszerek szallitdsara szolgalé eszkdzoket |Be-, illetve kirakodaskor a termékek
a leveg6 hémérsékletének ellendérzésére szolgal6 | hémérsékletét  célszerli  ellenérizni. A
mérémiszerekkel kell ellatni. forgalmazasi lancban az  atvevének

GHP-52

Kiadas: 1
Verzio: 2

Datum: 2009. februar 27.




30/88

Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

A hémérséklet felligyeletére a csomagok kozdétt a termékben
vagy a jarmi beépitett hédmérsjével a légtérben kell mérést
végezni. A hémérsékletet olyan gyakorisaggal kell mérni, ami
biztositja, hogy a termék maghdmérséklete megfeleld.

A hiitétt alapanyagok szallitasa alatt a szallitbnak vagy a
vezetének rendszeresen ellendriznie kell a hiitéegységet és a
raktér hémérsékletét. A mért hdmérsékletekrdl feljegyzést kell
késziteni.

A leh(tdétt alapanyagot, illetve fagyasztott alapanyagot és
készterméket szdllité jarmi hitéberendezése megfeleld
kapacitasu kell legyen ahhoz, hogy a szallitas alatt a megfeleld
hémérsékletet tartani tudja.

ajanlatos megbizonyosodnia arrél, hogy
betartottak-e az el6irt hémérsékletet a
szallitdas alatt. A  hOémérsékletmérés
eredményeit javasolt megdérizni. A rutin
hémérsékletméréshez gyors elektromos
hémérdk hasznalata ajanlott. Amennyiben
az aru nem higiénikus szallitéjarmiben
érkezett vagy nem megfelel
hémérsékletl, az arut vissza lehet
utasitani. Az atvevbnek a beszallitokat
értesitenie  célszer( az  esetleges
problémakrél, hogy a megfelelé helyesbité
intézkedéseket megtehessék.

A jarmavek hémérsékletregisztralo
berendezései altalaban a levegb
hémérsékletét rogzitik. A hémérsékletet
legalabb két ponton (a hitéberendezés
elétt és utan) javasolt mérni.

45 L melléklet V. fejezet

(Berendezésekre vonatkoz6

kévetelmények)

451

Minden targyat, felszerelést és

berendezést, amely élelmiszerrel kerdl

kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és|Azokat az élelmiszerek el6allitasara hasznalt gépeket,|A lathatd szennyezdédéseket ajanlatos
szilkség szerint fertétleniteni kell. A |berendezéseket, csévezetékeket,  munkaeszkdzdket és|menet kdzbeni takaritassal eltavolitani,
tisztitast és  fertdtlenitést  olyan|tarolasra, szallitdsra haszndlt eszkdzdket, amelyek az|lgyelve arra, hogy ez a tevékenység ne
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gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a
szennyez6dés barmilyen kockazata
elkertilhetd legyen.

élelmiszerrel érintkeznek, ugy kell kialakitani és karbantartani,
hogy ne szennyezzék az élelmiszert, és szlkség szerint
megfeleléen lehessen &ket tisztitani, fertétleniteni, és megfeleld
allapotukat fenn lehessen tartani.

irasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések, eszkdzok
és helyiségek takaritasat és fertGtlenitését. A tisztitast és
fert6tlenitést a részletes takaritasi utasitasban meghatarozott
maddon és gyakorisaggal kell elvégezni.

A takaritas hatékonysagat rutin ellenérzési programokkal kell
feligyelni, az ellen6rzés eredményét dokumentalni kell.

Megkulénbdztetett figyelmet kell forditani az allergén anyagot
tartalmazé termékek el6allitasanadl a megfeleld takaritasi,
tisztitasi mdiveletekre a keresziszennyez6dés elkerillése
érdekében.

Minden élelmiszerrel érintkez6 fellilet legyen semleges és
ellendll6 az élelmiszerrel szemben a hasznélat kérilményei
kozott, és ne bocsasson ki az élelmiszerben 0ld6do, vagy abban
megkotédé anyagokat (pl. festékek).

Folyamatos Uzemelésnél meg kell hatarozni azt a maximalis
idétartamot, amig az adott berendezés fertétlenités nélkil mehet.

Megkulénbdztetett figyelmet kell forditani a takarités, a tisztasag
szempontjabdl kritikus teriletekre, berendezésekre,
cs6vezetékekre és anyagokra.

A tisztitas soran ellenérizni kell a sériilésmentességet.

Biztositani kell a tisztitashoz, fertétlenitéshez sziikséges
feltételeket (ivoviz minéségl viz, megfelelé szamu csap, lefolyd).

okozza az élelmiszer szennyez6dését.
A takaritasi utasitasban
meghatarozni:
¢ atisztitando teriiletet,
berendezéseket és eszkbdzoket,
e az egyes részfeladatokért felelés
személyeket,
e atakaritds mddszerét és
gyakorisagat,
e avegyszereket, koncentraciojukat,
hatasid6t, hémérsékletet.

ajanlott

Ajanlott irasban rdgziteni a tisztitas -
fert6tlenités folyamatanak és
hatékonysaganak ellenérzési rendjét.

A berendezések tisztitdsa, fertétlenitése
soran javasolt figyelembe venni a tisztit6-
és fert6tlenitdszerek gyartéja illetve
forgalmazéja altal el6irt koncentraciét és
hatasidét a megfelelé hatékonysag elérése
és az anyag esetleges késdbbi

A csbvezetékek, tartalyok, és
berendezések hit6- és  flit6éképeny
vizrendszerében a  hité-,  ftévizek
id6k6zonkénti felfrissitése, cseréje,

fert6tlenitése ajanlott.

A takaritaskor kerllendd a forré6 viz
hasznalata, mert el6segiti a tejké kivalasat,
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Ahol CIP rendszert alkalmaznak meg kell hatarozni a koérén
végigaramlo  tisztitd folyadék dramlasi sebességét és
mennyiségét.

A szlr6ket rendszeresen ellenérizni és tisztitani kell. Ahol az
elhasznalédas jelei mutatkoznak, azonnal cserélni kell az
eszkozt.

A hitéegységek lefolyé csbvezetékeit tisztdn kell tartani a
hatékony miikddés elésegitése érdekében.

amely késbébb bakterialis problémakhoz
vezethet. Emellett a nagy
hémérsékletingadozas rongalja a
berendezések anyagat.

tisztitasi,
rendszeres

berendezések
gyakorlatanak

Célszeri a
fertotlenitési
validalasa.

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

A berendezések és eszkdzdk anyaga alljon ellen az ismétlédé
tisztitas, fertétlenités igénybevételének. Az élelmiszerrel
érintkezé fellletek legyenek simak, viztaszitbak, nem
korrodalédoak, nem-toxikusak, nem-abszorbensek, j6 miszaki
allapotuak, repedésmentesek, és élelmiszeripari mindségl
anyagbol késziljenek.

Olyan esetekben, ahol liveget alkalmaznak, gondoskodni kell az
Ovegtorés elleni védelemrol és épségének ellenbrzésérdl.

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

A csbvezetékeket megfeleld lejtéssel kell kialakitani: holtagak,
éles hajlatok, Osszetett keresztez6dések és bonyolult
szeleprendszerek hasznalatat kertlni kell.

Fa és mas nem megfeleléen tisztithatd és fertétlenithetd
anyagok hasznalata nem megengedett a termékkel érintkezd
fellleteken. Kivételt képez ez alol a palcika, amelynek anyagara
vonatkozéan mindségi elbirasban kell meghatérozni az
élelmiszerrel val6 érintkezés feltételeit.

Ahol lehetséges, kerlilni kell az lveg és
porcelaneszkdzok alkalmazasat (tartalyok,
eszkdzok, hémérok), élénk, az
élelmiszertdl eltérd szin( mianyagot, fémet
ajanlott hasznalni.

Kerllni ajanlott, hogy a csévezetékek,
vezetékek, lampak és jardak az élelmiszer-
eléallité  berendezések, vagy nyitott
tartalyok felett vezessenek, mert ez idegen
anyag és mikrobiolégiai szennyezédés
forrésa lehet.

Berendezések hasznalaton kivdili
allapotaban a szétszedhet6 alkatrészeknek
(pl. szivattylk, kever6elemek) javasolt
kilén, higiénikus tarolast biztositani.

A keverdmotorokat, tartovazakat és
olajfog6 talcajukat rozsdatdél és pattogz6
festéktél mentesen kell tartani, idedlis
esetben ezek anyaga rozsdamentes acél
vagy erés mianyag.
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Az Ujrahasznalhaté edényeket, tartalyokat gy kell kialakitani,
hogy megfeleléen tisztithatok legyenek.

A gépek tervezésénél tgyelni kell arra, hogy keriljék el az éles
bels6é sarkokat, kiszOgelléseket, kis bemélyedéseket, amelyek
lehetévé teszik a szennyezddés lerakddasat.

A berendezéseket gy kell kialakitani, hogy tartalmukat
megvédjék a kils6é szennyezddésektdl, és ne veszélyeztessék a
terméket kendolaj, gépzsir csdpdgéssel, csdpdgd tdmitésekkel,
vagy mas hasonlé szennyezédéssel.

A keveré motorokat, fogaskerekeket ugy kell beszerelni, hogy a
terméket olajjal ne szennyezzék. Ha ez nem lehetséges, olajfogd
talcakat kell felszerelni ennek megakadalyozasara. Tengelyek
illesztései el6zzék meg a termék szennyezddését.

A hiitéberendezések elparologtatéjabdl a vizet kdzvetlenll a
csatornaba kell vezetni.

A hideg fellleteket, amelyeken paralecsapodas kodvetkezhet be
(pl. hitéfolyadékot szallitd csévezeték), szigetelni kell a
szennyezés elkerllése céljabdl.

A berendezések meghibasodasanak csékkentésére, és a termék
szennyez&désének elkerilése érdekében megel6z6
karbantartast kell alkalmazni. Varatlan meghibasodas esetén, azt
a termék szennyez6désének elkerlilésével kell elharitani.

A karbantartasok végzése soran kerilni kell a nagy fizikai
szennyez&dési veszélyt jelenté eszkdzOk haszndlatat (pl:
drotkefe), ezek legfeliebb egyedi engedéllyel és szoros
fellgyelettel hasznalhaték. Levélaszthatdé pengéji kések nem

A tarol6 és keverbedényeket feddvel, és
ahol lehetséges, a kifolyast elésegité
legbmbolyitésekkel javasolt ellatni. Az
illesztéseknél megfeleld, lehetdség szerint
egy sikban |év6é fellleteket célszeri
kialakitani.

A karbantartds sordn nagy figyelmet kell
forditani a kiszerelt és felhasznalt
alkatrészek  kovetésére, hogy azok
maradéktalanul a munka végén az lzemi
terlletrdl el legyenek tavolitva.
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hasznalhatéak.
Az élelmiszerrel érintkez6 fellletek kenéséhez csak élelmiszer-
mindségl, erre a célra engedélyezett kendanyagot Ilehet
hasznalni.
Az élelmiszeripari vallalkozé Ugy szerezzen be gépet —
berendezést és azt olyan mobdon alkalmazza sajat
technolégiajahoz, hogy az mindenkor felelien meg a hatalyos
eléirasoknak.
A hulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a nem emberi
fogyasztasra szant allati  melléktermékekre  vonatkozd
egészséglgyi el6irasokrol sz6lé mindenkor hatalyos EK rendelet
elbirasait.
c) a vissza nem valthaté tartdlyok és|A berendezéseket, vagy a termelévonalat Ugy kell kialakitani,|A berendezések karbantartasara az
csomagolasok kivételével gy kell|hogy szikség szerint kénnyen szétszerelheték vagy |élelmiszerbiztonsagi szempontokat

Osszedllitani, olyan anyagokbdl kell
késziteni, és ugy kell rendben- és
karbantartani, hogy alaposan
tisztithatok, és  szikség szerint
fert6tlenitheték legyenek

leszerelhet6k legyenek a tisztithatésag és hozzaférhetéség
megkdnnyitése érdekében.

A termékkel vagy berendezésekkel kdzvetleniil nem érintkezd
fellletek, pl. feddk, amelyek a berendezések szennyez6dését
okozhatjak, olyan kialakitastuak legyenek, hogy ne szennyezzék
a terméket, és tiszta, fert6tlenitett allapotuk fenntarthaté legyen.
Az élelmiszerrel érintkez6 targyakat, alkatrészeket,
szerelvényeket, vazakat, tartalyokat és berendezéseket gy kell
kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakdédjon rajuk szennyezddés,
kébnnyen  hozzaférheték legyenek takaritaskor, és ne
okozhassanak idegenanyag szennyezddést a termékben.

Az élelmiszerrel érintkezé berendezéseknek, tartalyoknak,
eszkdzoknek legyen megfeleld kifolyonyilasuk. Az élelmiszerrel
érintkez6 belsé felilet legyen oOnkifolyds vagy Ondrités

figyelembe vevd tervet célszerl kialakitani,
amely legalabb az elvégzendd feladatokat,

azok gyakorisagat, és a felelbs
megnevezését tartalmazza.
A karbantartdsi tervnek  valamennyi

feldolgozé berendezésre és az Uzemi
kdrnyezetre is célszeri kiterjednie.

A termékszallitasra szolgalé hajlékony
csbvek legyenek kénnyen tisztithaték,
fert6tlenithetdk, lehetéség szerint atlatszé
anyagb6l és  olyan rozsdamentes
cs6kotéssel ellatva, amely biztositja a
kénnyl bonthatésagot és a maradéktalan
tisztitds, fertétlenithetéség lehetéségét a
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megoldasu.

A hajlékony csdveket nem rozsdasodd csatlakozasokkal kell
felszerelni, megfelel6 szoriték alkalmazasaval. Fontos, hogy a
csatlakozasokat id6szakonként szétszedjék, és az esetleges
szennyez&dést eltavolitsak.

A csbvezetékek kialakitasanal kerllni kell a holtvégzédéseket. A
nyilt végi csdveket zard kupakkal kell ellatni. Vizszintes, nyilt
végl csbveket enyhe szégben donteni kell, hogy a folyadék ki
tudjon folyni, miel6étt fedével zarjak le azokat. A tdmité gylriket
és mas szerelvényeket j6 allapotban kell tartani. Ennek
biztositasara rendszeres ellenérzést kell végezni.

A szelepek tdmitéseinek anyaga, kialakitasa legyen olyan, hogy
ne eresszék at a gézt, vizet izemi kérilmények kdzott.

A berendezéseket rendszeresen ellenérizni kell

régzitések alatt is.

Célszerli a
rendszeres
fellletekrol.

tejbdl kivald kalcium sok
eltavolitasa a hokozl6

d) gy kell elhelyezni, hogy a berendezés
és a koérnyezdé terllet megfelelé
tisztitasara lehet6ség legyen.

A berendezéseken hasznalatos
jelzérendszerek, kémlelényilasok lehetéség
szerint kemény mianyagbdl készlljenek,
ne tvegbdl.

A hasznalaton kivlili berendezéseket
lehet6ség szerint tisztitas utan el kell
tavolitani a feldolgozé terlletrél és kilén
helyen, letakarva kell tarolni. Ha ez nem
lehetséges, gondoskodni  kell tiszta
allapotuk fenntartasarol.

A berendezéseket a padozathoz szorosan
érintkezve  célszerli  elhelyezni  vagy
legaldbb 25 cm magassagban, hogy az
alattuk  1évé  fellleteket is lehessen
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tisztitani. Az oldalfalakt6l legalabb 50 cm
tavolsagot javasolt tartani, vagy célszeri a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy
elkerilhetd legyen a tisztithatatlan rések
kialakulasa.

45.2
A berendezéseket szilkség szerint az e

rendelet célkitlizéseinek teljesitését
biztosito, megfeleld ellenérzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és beépiteni,
hogy képesek legyenek a gyartasi folyamat kdvetelményeinek
teljesitésére az el6irt h6mérséklet biztositasara. Tegyék lehetévé
az élelmiszerbiztonsagot és a mindéséget befolyasold
paraméterek rendszeres és pontos mérését, és az adatok
automatikus vagy kézi régzitését.

A pasztérberendezéseket héfokregisztraloval kell ellatni.

A mérbeszkdzOk pontossagat rendszeres kalibracidval és
ellenérzéssel kell biztositani, kilénds tekintettel azokra a
feladatokra, amelyeket a kritikus szabdalyozasi pontok
fellgyeletére, vagy a térvényben elbirt kbvetelményeknek valod
megfelelés megallapitasara végeznek.

Minden egyes berendezés kalibralasi eljarasat dokumentalni kell
és minden kalibralasi eredményt, adatot meg kell 8rizni.

A miiszerek méréspontossaga elégitse ki a
méréssel kapcsolatos elérési célt.

Dokumentalt eljaras bevezetése javasolt a
hitelesitésre/kalibralasra és/vagy
ellenérzésre vonatkozéan.

A hitelesités / kalibralas jelélése javasolt a
berendezésen.

453

Amennyiben berendezések  és

e

a

vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni,
azokat a helyes gyakorlatnak megfeleléen
kell alkalmazni.

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

4.6.1

Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehet6
melléktermékeket és egyéb hulladékot a
felgyllemlésik elkeriilése érdekében a

Az el6allitas soran keletkezd kiszérodott, 06sszegydjtott
anyagokat hulladékként kell kezelni, kiilén kell gyUjteni.

A hulladékok eltavolitasat az Uzem terlletérél csak

A képz6ddé hulladékot a szennyezéstél
figgbéen célszerl legaldbb naponta
egyszer az izembdl elszallitatni.
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lehetd leggyorsabban el kell tavolitani

felhatalmazott személyzet végezheti. Az élelmiszer hulladékot

azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben | megfelelé gyakorisaggal, de legalabb a munka befejezésekor el
élelmiszer talalhato. kell szallittatni az izembél.
A hulladékeltavolitas  modszerének  megvalasztasakor
figyelembe kell venni a hulladékok elhelyezésének a
kérnyezetre gyakorolt hatasat.
4.6.2
Az élelmiszer-hulladékot, nem eheté | A munka kdzben képzddd hulladékot a hulladékgyijté edénybe | A hulladéktarol6  konténereket  és

melléktermékeket és egyéb hulladékot
zarhat6 szallitétartalyban kell elhelyezni,
kivéve, ha a hataskérrel rendelkezd
hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas fajta
szallitétartaly vagy Kkilrité rendszer is
megfeleld. E szallitétartalyoknak
megfelelé kialakitastiaknak, j6 allapotban
lévbknek, és szlkség esetén kodnnyen
tisztithatonak és fertétlenithetének kell
lennilk.

kell rakni és a feldolgozé helységbél rendszeresen el kell
tavolitani.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté tartalyokat mianyag
zsakokkal ki kell bélelni.

Az egyéb hulladékok gyjtésére szolgald tarold6 eszkdzdket
olyan médon kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni,
melynek alapjan egyértelmlen megkildnbéztethetjilk a
felhasznalhat6 alapanyagokat, az étkezési célra nem alkalmas
félkész- és késztermékektdl, Uzemi hulladékoktol, és igy
megel6zhetjik a tévedésbdl torténd dsszecserélést.

A hulladékgyiijté zsakok, dobozok a hulladékgyijtéssel szintén
hulladékka minésiilnek, Ujrafelhasznalasuk tilos.

Az  élelmiszer = csomagolasara,  szallitasara
gbngyodlegben hulladékot tarolni tilos.

szolgalo

A munkaterlleteken és az (zem mas terlletein képzddd
hulladék (zem kézbeni elszallitAsa csak lezart féliazsakban
vagy mas de zart gy(jtében térténhet. Hulladék szallitdsa soran
nem szabad érintkeznie a nyersanyagokkal, félkész termékekkel

tartalyokat célszerl zart térben elhelyezni.
Az atmeneti hulladékgyljté konténerek
cseréje lehetéleg az Uzemiddé utan
torténjen. A cserekonténerek tisztasagarol
az atvétel soran célszerli meggy6zédni.
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vagy a késztermékekkel.

A hulladék gylijtésére és atmeneti tarolasara haszndlt tarold
edényzetet hasznalat utan tisztitani, takaritani és fertétleniteni
kell.

A hulladéktarolé konténereket a termel6terllettdl és a
leveg6ztetd rendszerektdl a lehetd legtavolabb kell elhelyezni.
Kerllni kell, hogy a hulladék szdllitasara, tarolasara hasznalt
berendezések, konténerek, vagy eszk6zO0k szennyezzék a
nyersanyagokat, vagy mas alapanyagokat, az
Ujrahasznositandé vagy késztermékeket.

46.3

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék,
a nem eheté melléktermékek és egyéb
hulladék tarolasardl és artalmatlanitasarol.
A hulladéktarold helyeket ugy kel
megtervezni és Uzemeltetni, hogy azok
tisztan tarthatéak, és szilkség szerint
allatoktél és  kartevoktél mentesek
legyenek.

A kulsé teriileten hasznalt hulladékgydijté tartalyokat j6l zarédé
fedéllel kell ellatni az allati kartevok tavoltartasa érdekében.

A hulladékgyijté konténerek tarolasara szolgdalé teruletet jel6ini
kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne véljon az élelmiszer
szennyezésének forrdsava.

A kilénbdz6 tipusu hulladékok elkuldnitését és egyértelmi
azonositasat biztositani kell.

A Kkil6nbdzé minéségl hulladékgyiijtbket cserélgetni nem
szabad. A hulladékok 0Osszegyiijtésével, tarolasaval és a
hulladékgyljték  takaritdsaval foglalkoz6 személyek a
munkaterlletekre csak a védéoltdzet cseréje utan léphetnek.

A hulladéktarolok a tisztito és fert6tlenitészerek rendszeres
haszndalatanak ellenallé anyagbdl késziljenek. A hulladéktarolok
és konténerek tisztitasahoz alljon rendelkezésre vizvételi hely
és szennyviz elvezetd csatorna, amely lehetévé teszi kiilsé és

A Kkils6é hulladéktarol6  konténerek
tisztitasat célszerG kilsé véllalkozéval
végeztetni az tGizem tertletén kival.
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bels¢ tisztitasukat és szikség szerinti fert6tlenitésiket,
amennyiben ez az tizem teriletén térténik.
A hulladéktaroldkat a feldolgozé terlletektdl, nyithatd ablakoktol

vagy ajtoktol tavol esé helyen kell elhelyezni, és le kell fedni

azokat, az dllati kartevék betelepllésének elkerilése
érdekében.
Ne helyezzék el a hulladéktarol6t az alapanyagok

beérkezésének Utjaba, vagy az aruszallité bejarat kozelébe.

A hulladékokat rendszeres idokozonként el kell szallitani a
hulladéktarolokbol.

A veszélyes egyéb hulladékokat (pl. tisztité- fertétlenitészerek,
egyéb vegyszerek, festékek gdngyolegei, gépolajok, olajos
rongyok, szigetel6 anyagok) elkildnitetten kell az elszallitasig
tarolni.

A terlletet be kell vonni az allati kartevok elleni védekezési
tervbe.

46.4

Valamennyi hulladékot az e célra| A hulladék eltavolitasa és tarolasa a hatalyos térvényi

alkalmazott k6zOsségi jogszabdlyokkal | eléirasokkal &sszhangban, olyan modon térténjen, hogy

Osszhangban, higiénikus és | elkerllje az élelmiszer, az ivoviz, a berendezések, a kdérnyezet

kérnyezetbarat maédon kell | allati és a kartevok altali fert6zést, szennyezédést.

megsemmisiteni, és az nem jelenthet

kozvetlen vagy koézvetett szennyezd | A veszélyesnek mindsilé hulladékok elszallitasara és

forrast. artalmatlanitasara szerz6dést kell koétni a jogszabalyok
eléirdsainak megfeleléen.

4.7 1. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.7.1 )

a) Megfelel6 ivéviz-elldtasnak  kell | A termel6-feldolgozé Gzemek vizellatdsa, a jégkrém gyartasa | Altalaban feltételezhetd, hogy a viz ivoviz

rendelkezésre &linia, amelyet hasznalni

soran felhasznélasra kerll6 viz, beleértve a kozvetlen

mindségl, ha az kbzvetlenil a vezetékes
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kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez6dése megakadalyozasanak
biztositasahoz sziikséges.

érintkezésbe keriild vizet, csak emberi fogyasztasra alkalmas
ivoviz mindségi lehet. Mentesnek kell lennie minden egészségre
karos anyagtol, mikroorganizmustél.

,,,,,,

tartalmazzak.

Minden nedves teriiletnek nyilvanitott feldolgoz6-helyiséget el
kell latni az érvényes el6irasoknak megfeleld minéségl és
mennyiségi hideg és meleg vizzel.

Ivéviz mindségli vizet kell hasznalni az el6irasokban
meghatarozott helyen, valamint kézmosashoz, tisztalkodashoz,
takaritashoz, a nagynyomasu mosékhoz és gézborotvakhoz.

A vizet kell6 nyomason és minden muveleti igénynek megfelelé
mennyiségben és hémérsékleten kell biztositani.

A viz min8ségét vizsgalni kell rendszeresen, és minden olyan
esetben, amikor a vizellatd rendszert megbontottdk. A
vizvizsgalathoz megfelelé mintavételi helyeket kell meghatarozni
és a mintavételnél csdkkenteni kell annak az esélyét, hogy a
mintavételi hely maga szennyezze a mintat.

eléirt

Minden  lzemnek a  hatalyos rendeletekben

vizvizsgalatokat el kell végezni.

A viztarold tartdlyok olyan méretliek legyenek, hogy
kikliszdbdlhetd legyen a holt terek kialakuldsa, a tartélyban a viz
hosszu ideig tart6 tarolasa, a vezetékekben a viz pangasa.

A vizkivételi mitargyakat és azok kdérnyezetét folyamatosan
rendezett allapotban kell tartani.

ivoviz rendszerbél szarmazik. Az ivéviz
min&ségi kdvetelményeknek valé
megfelelésrol ajanlott bizonylatokat
beszerezni a helyi vizmitél vagy a
hat6sagtol.

A vizszolgaltaté rendszerekrél az érvényes
allapotot  tlkr6z6 tervrajzot ajanlatos
késziteni, melyen fel kell tlntetni a
vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast,
csatlakozast, tarol6tartalyt.

A vizellaté rendszer
visszaszennyezddésének elkeriilésére a
témlés  vizvételi helyeken ajanlott
visszacsapo szelepek felszerelése.

A vegyszeradagold rendszerek, szirék,
visszacsapo szelepek megfeleld
mikodését ajanlott rendszeresen
ellenérizni.
Szintén j6 gyakorlat a vizhalézat
rendszeres fert6tlenitése élelmiszeripari
szempontbdl biztonsagos
fertétlenitészerekkel, pl. hypokléros savval.
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A vizlagyiték és vizszlrdék el6irasok szerinti mikddését
ellenérizni kell, hogy ne véljanak szennyez&dés forrasava.

b) A nem darabolt halaszati
termékekhez tiszta vizet lehet
hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az élé kéthéju
kagylokhoz, tiskés-bériekhez,
zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a kllsé mosashoz tiszta
vizet is lehet hasznalni. llyen viz
hasznalata esetén ennek ellatashoz
megfeleld berendezéseknek kell
rendelkezésre allniuk.

Az iparagban nem alkalmazhaté.

4.7.2

Amennyiben nem ivovizet hasznélnak,
példaul tlzoltasra, gbztermelésre,
fagyasztdsra és egyéb hasonld célra,
annak kudlénallé, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz
nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza
ivéviz-rendszerekbe.

Ajanlatos szinkodot alkalmazni a csdvek
megjeldlésére.

4.7.3
A feldolgozasban vagy 06sszetevoként
hasznalt Ujrahasznositott viz nem jelenthet

fert6zésveszélyt. Annak az ivévizzel
megegyezé minéséglnek kell lennie,
kivéve, ha a hataskorrel rendelkez6

hatésag meggy6z6dott arrdl, hogy a viz
minésége az élelmiszer kész formajanak
egészséges voltara nincs hatassal.

Nem ivoviz min6ségl  vizet lehet
alkalmazni az ammonia visszah(tésére
szolgélé vizként a hitétornyokban.

4.7.4

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerll6

GHP-52

Kiadas: 1
Verzio: 2

Datum: 2009. februar 27.




42/88

Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

vagy azt esetleg szennyezé jeget ivévizbél
kell késziteni, vagy amennyiben nem
darabolt haldszati termékek hutésére
haszndljak, tiszta vizbél. A jeget olyan
koérilmények kdzt kell késziteni, kezelni és
tarolni, amelyek azt a szennyezddéstél

megoévjak.

4.7.5

A kbzvetlendl az élelmiszerrel
kapcsolatban hasznalt g6z nem
tartalmazhat olyan anyagot, amely az
egészségre veszélyt jelenthet vagy
varhatban a termék szennyezédését
eredményezi.

4.7.6 Amennyiben Iégmentesen zart

tarolétartalyban levd élelmiszerekre
hokezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hékezelés utan a tarolétartalyok
hitésére hasznalt viz ne jelentsen fert6z6
forrést az élelmiszerre nézve.

4.8 Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi

higiénia)

481

Minden személy, aki az élelmiszerrel
érintkez6 terlleten dolgozik, kdteles magas
foki személyi higiéniat fenntartani és
megfeleld, tiszta Oltdzetet, és szikség
szerint védéoltézetet viselni.

Biztositani kell hogy minden személy, aki koézvetleniil, vagy
kbzvetve érintkezik az élelmiszerrel, ne szennyezze az
élelmiszert; megfeleld szintl személyi higiéniaval rendelkezzen;
megfelelé magatartast tanusitson.

A védéruhazatrol a vallalat vezetésének kell gondoskodnia.

A véddoltdzetet ugy kell kialakitani, hogy a teljes testfellileten
megfeleld védelmet nyljtson a dolgozonak és védje a terméket a

A higiéniai szabdlyok tudatositdsat, a
dolgozékhoz valé eljuttatasat poszterek
elhelyezésével segithetjik. Kualon fel kell
hivni a szerzédéses, idénként bedolgozo
karbantarték  figyelmét a  higiéniai
szabalyokra, mert 6k nem biztos, hogy értik
az Uzemben betartandd higiéniai gyakorlat
szilkségességét.
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szennyez6déstol.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartandé szabalyait
utasitdsban/szabalyzatban kell régziteni.

Az utasitasban rogziteni kell a termék szennyez6dés
kockazatanak megfeleléen a vallalkozas altal elvart védéruha
leirasat.

A védoéruhazat felett személyes ruhazatot nem szabad viselni.

Az élelmiszerrel foglalkozd személyeket, és az ilyen teriletre
barmilyen céllal belépd személyeket beleértve a latogatdkat és
karbantartdkat is tiszta védéruhaval kell ellatni, ami eltakarja a
személyes ruhdjukat.

Az élelmiszer feldolgoz6 terlleten mindenkinek megfeleld
hajhalét kell viselnie, amely teljes egészében fedi a hajat.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket adagolhaté
kézfert6tlenité-szerrel, meleg folyovizben kell megmosni.

A véddoltozetet a termék jellegének megfeleléen akér naponta
tdbbszor is biztositani kell.

Kezet kell mosni:

e munkakezdés, illetve a gyartd terlletre val6é visszatérés
elétt;

e minden WC hasznalat utan,

o takaritas el6tt és utan;

e alacsonyabb kockazatu terlletr6l magasabb kockazati
teriiletre valé belépéskor (pl.: paszt6rozés el6tti és az
utani terlletek kozti kozlekedés esetén);

e afll, orr, szaj vagy haj érintése utan;

A védbruhazaton lehetéség szerint ne
legyen kiilsé zseb, és gomb helyett kotds,
kapcsos, vagy tépdzaras rogzitéssel
legyen ellatva.

A ruhazatnak és a labbelinek ajanlatos
vilagos  szinlinek  lennie, hogy a
szennyez6dés lathaté legyen, és ha
szlkséges, szinkddokkal célszer( jeldIni a
tiszta és szennyezett terlileteken hasznalt
ruhdzatot. Kivételt képeznek a latogatok,
akik a védbéruhat utcai ruhdzatuk felett
viselhetik.

Ha egyes tevékenységeknél gumikesztyiit
hasznalnak, gondoskodni javasolt azok
tisztantartasarol és rendszeres cseréjérdl.
Célszeri eldobhaté kesztylket hasznalni.
A Kkesztyl viselése nem mentesiti az
élelmiszerekkel dolgoz6 személyeket a
kézmosasi kotelezettség aldl.

A védéruha lehetdség szerint hosszu uijjd,
de legalabb koényékig ér6é legyen (ujjatlan

nem lehet).

Ahol sziikséges célszeri el6irmi a
szakallvédé hasznalatat is.

A védéoltozék rendszeres mosasarol,
tisztitasardl a vdallalatnak  célszer(

gondoskodni. A védéruha, a fejfeddvel, a
specialis labbelivel egyitt a célnak
megfelel6 legyen, birja a rendszeres
mosast-fertétlenitést.
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e hulladék eltavolitasa utan.

A szennyezett védoodlidzet kezelését gy kell megoldani, hogy a
tiszta ruhak keresztszennyezését elkeriljék.

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

Kézmosasra felszolitd feliratokat célszer(
feltind helyeken elhelyezni.

A tiszta terllet elhagyasakor, az étkezé
vagy a dohanyz6 hasznélata elétt a
véddéruhazatot ajanlott levenni, vagy védeni
javasolt félé vett ruhaval.

Semmilyen ékszert, testékszert, karérat nem szabad viselni (a|A kéztisztitds hatékonysagat célszeri
sapka alatt sem). szUroprobaszeriien ellenérizni
mikrobioldgiai mintavétellel.
Nem szabad erés parfimét, mdkérmot, kdrémlakkot,
miszempillat viselni, és az arc kozmetikdzasa legyen a lehetd
legkisebb meértéka.
A személyi higiéniai gyakorlatot, tébbek kdzdtt a kéz tisztasagat
és a kézmosast, szemrevételezéssel rendszeresen fellgyelni
kell.
Minden olyan viselkedés tilos, amely veszélyezteti a termék
higiéniajat és biztonsagat.
Megfeleld pihend és étkezé helyiségeket kell biztositani a
dolgozdék szamara, és ezeket tisztan kell tartani.
Az lzem teriiletén dohanyozni csak az arra kijel6lt helyen lehet.
4.8.2
Nem kezelhet élelmiszereket, és |Minden U] belép6é dolgozénak a munkaviszony létesités el6tt| A termelés  biztonsaganak  védelme

semmilyen minéségben nem Iéphet be
egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgald
teriletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek atjan valészinlileg atvihet6
betegségben  szenved, vagy annak

elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgdlaton kell részt
vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos alkalmassagi
vizsgalatan kivil ki kell terjednie tid8szilrésre, szikség esetén
egyéb specialis vizsgalatra.

érdekében a csoportos latogatast lehetbleg
keriilni kell a termelé Uzemekben. llyen
esetekben j6 megoldas az un. latogatd
folyosé.

A termel6helyiségben az oda beosztott és
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hordozoja, vagy példaul elfertéz6doétt sebe, | Minden Uj belépd dolgozonak ",Egészségiigyi nyilatkozattal és|az ellen6rzést végz6 dolgozék
borfertézése, gennyes sebe  vagy |vizsgalati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben igazoljak az |tartézkodhatnak. A dolgozék
hasmenése van, amennyiben a kdzvetlen | élelmiszeripari lizemben val6 alkalmassagat. munkahelyiiket csak engedéllyel

vagy kozvetett fert6zés veszélye fennall.
Az ily médon érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban  alkalmazott, és az
élelmiszerrel valészinlleg érintkezésbe
kerll6 barmely személynek azonnal
jelentenie kell az élelmiszeripari véllalkozé
felé betegségét vagy a tlneteket, illetve
lehet6ség szerint azok okat

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék az olyan
panaszokat, mint pl. a rosszullét, torokgyulladas, szem-, fil-,
orrfolyas, laz, hasmenés, hanyas, nyilt sebek, beleértve az égési
sériléseket, keléseket, és fert6z6tt sebeket, vagy barmilyen
mikrobidlis szennyez6dési forrast. Példaul ha a haztartasban
olyan személy van, aki altal realis veszélye van az élelmiszer, az
élelmiszerrel  kontaktusba  ker(l6 fellletek, vagy az
élelmiszercsomagol6 anyagok fert6zédésenek.

Elelmiszer altal koézvetithetd betegségekben szenvedd vagy
azokkal fert6zott személyek nem Iéphetnek be az élelmiszer-
feldolgozé terlletre, mind addig, amig fennall annak a veszélye,
hogy szennyezhetik az élelmiszert. A gyogyult allapot orvosi
igazolassal fogadhat6 el.

A latogatok szamara védooltdzetrdl és kisérérdl a vallalat koteles
gondoskodni.

A latogaték, karbantarték, az Uzem vezetésége szamara is
kételez6 az d&sszes személyi higiéniara vonatkozé szabaly
betartdsa.

hagyhatjak el. A dolgozék kdzlekedési
utvonalait ugy célszeri kialakitani, hogy az
ne okozzon atszennyez&dési veszélyt.

A sérlléseket tiszta, vizalld kotéssel,
lehet6ség szerint kék, fémpanttal ellatott
sebtapasszal kell lefedni. A  kotést
rendszeresen cserélni kell.

A latogatékat és a kils6é karbantartdkat
célszerli egészségligyi szlrés ala vonni
(legalabb nyilatkozat segitségével).

49 . melléklet IX. fejezet (Az
élelmiszerekre alkalmazando
rendelkezések)

491

Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at
él6 allatokon kivlil olyan nyersanyagot
vagy Osszetevéket, vagy a termékek
feldolgozdsa soran felhasznalt barmilyen

A gyartashoz beszerzett alap-és segédanyagok minéségét az
atvételi tevékenység soran kell ellendrizni.

A beszallitoktél igazolasokat kell beszerezni arra vonatkozéan,
hogy az altaluk szallitott termék idegen testekitél mentes (pl.:

A széllitéval kotott szerzédésben célszeri
rogziteni az elvart kdvetelményeket
(minéség, mikrobiolégiai, kémiai, stb.
hatarértékek), a terméket kiséré mindségi
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mas anyagot, amelyrél tudott vagy
alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal,
kérokozé mikroorganizmusokkal, illetve
mérgez6, bomlé vagy idegen anyagokkal
oly mértékben szennyezett, hogy a
késztermék még az élelmiszeripari
vallalkoz6 4éltal higiénikusan alkalmazott
valogatas és/vagy készit6, vagy feldolgozo
eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

csonthéjasokbdl és gylmolcsékbdl szarmazé héjdarabok,
magok, egyéb fogyasztasra alkalmatlan részek, szar, stb.),
beleértve a fapalcikak megfelel6 minéségét is.

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

Az aruatvétel alkalmaval az érzékszervi ellenérzésen tdl
ellendrizni kell a csomagolas épségét, csomagolatlan élelmiszer
esetén a szallitbedény allapotat, a fogyaszthatdésagi, minéség
megdrzési idétartamokat, valamint a h(tétt, fagyasztott
élelmiszer hémérsékletét. Emellett ellendrizni kell az allati
kartevoktdl, azok maradvanyaitol és rilékiktdél nem elfogadhaté
mértékben vald szennyezettségét.

A tartalyban érkezé anyagok (tejsavd, kékuszzsir, glikézszirup,
bevond masszak) esetében meg kell gy6zédni legalabb
érzékszervi ellendrzéssel az anyagok megfeleléségérél, illetve a
tartalykocsi, illetve edényzet tisztasagarél.

Az aruatvétel soran a beérkezé allergén dsszetevéket megfelelé
jeloléssel kell ellatni a j6l megklldnbdztethetdség végett.

bizonylatok, nyilatkozatok megkuildését.

Célszerl a tejszarmazékok esetében a mar
pasztérozott alapanyagok atvétele. Ezek
esetében a poroktol eltekintve ajanlott
specifikacioban eléirni az 5°C alatti
hémérsékletet.

Ajanlott a szerz6désben megallapodni a
szallitét érinté vizsgalati kotelezettségek
gyakorisagardl, az eredmények
rendelkezésre bocsatasardl. Fontos
rogziteni az atvételi ellenérzés soran nem
megfelel6 termék tovabbi sorsat.

A beszallitokat célszerii évente mindsiteni,
a nem megfeleld szallitot torélini az
elfogadott listarol.

A szalliték kivalasztasakor célszerl arra
térekedni, hogy a termékeket dupla
csomagolassal ellatva szallitsak, de kerllni
kel, hogy a csomagolas potencialis
veszélyt jelentsen annak bontasakor (ne
tartalmazzon kapcsokat, klipszeket stb.).

4.9.2
A valamely élelmiszeripari vallalkozasban
tarolt  nyersanyagokat és  minden

Osszetevét megfelelé korGlmények kézt
kell tarolni, hogy kéaros bomlasukat és
szennyez6désiiket el lehessen kertilni.

A tarolandd termékeket ugy kell elhelyezni, hogy biztositott
legyen azoknak a beérkezés sorrendjében torténé kiadasa, a
termékek és jeldlések karosodasanak elkerlilése a tarolas vagy
anyagmozgatas kdzben. Az elhaszndlédott, sérilt jeldléseket
potolni kell.

A tarolt alapanyagok, termékek esetében felhaszndlas el6tt meg

A tartalyok kiUriilése el6tt lehet6ség szerint
kerGini kell az Ujonnan beérkezd anyag
régebbire vald ratéltését.

A pasztérozés nélkil
segédanyagokat a

beérkezett alap-,
leheté legtavolabb
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kell gy6zdédni azok

megfeleléségérol.

min6éség-megdrzési idejének

A folyékony anyagokat csak ennek a célnak megfeleld,
élelmiszer tarolasara alkalmas tartalyban szabad tarolni.

A hitést igénylé adalékanyagok ideiglenes tarolasara a terméktdl
fllgg6en azok specifikacidjanak megfeleldé hémérsékleten kell
tartani.

A tarolt anyagoknak nem szabad a félddel érintkeznie. Meg kell
akadalyozni ezek nedvességgel valo érintkezését. A raklapon
tarolt termékek nem érintkezhetnek a fallal.

A tarolt anyagok nem raktarozhatok egyitt olyan anyaggal,
amelytél szennyezddhetnek, idegen izt, vagy szagot vehetnek at.

A csomagolas sérlilése, szakadasa esetén az egységet (zsakot)
el kell kdléniteni. Meg kell gy6zédni arrél, hogy a sérilt
csomagolasu anyag nem szennyezddhetett, majd a maradék
adalékanyagot lehetéség szerint haladéktalanul a gyartasba ki
kell adni, vagy ha ez nem lehetséges, Ugy a zsakot az
Ujraszennyez6édést megakadalyozé modon, Ujra le kell zarni.

A csomagolbéanyagokat pormentes helyen kell tarolni, vagy védé
foliaval ugy letakarni, hogy azt rovarok, ragcsaldok ne
karosithassak. A csomagol6 helyiségbe vagy a termeld
lzemrészbe a csomagoléanyagot csak a kullsé védd félia
eltavolitdsa utan szabad bevinni.

Az eltett mintakat és a kultdrakat megfeleléen lezarva kell tarolni,
biztositva a szikséges hémérsékletet azok megsemmisitéséig,
illetve felhaszndlasaig.

célszerl tarolni azoktol a tertletekrdl, ahol
késztermék lehet.

Minden tarol6 edényzet, illetve csévezeték
esetében javasolt a 24 o6ranként torténd
takaritas.

célszer(
10 cm-re,

Porszerli anyagok esetében
azokat a foldt6l minimum
raklapon, esetleg polcon tarolni.

A higitott anyagokat célszer( tarolas nélkil
azonnal felhasznalni.

A h(téraktarakat hosszabb hasznalaton
kivil helyezés, vagy nagyobb karbantartas
utdn célszerli fertétleniteni az Ujra
hasznalatba vétel (fagyasztas) utan, a
penészképzédés elkerlilése érdekében.
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illetve
kartevo

A visszarut, csomagoléanyagot
segédanyagokhoz hasonléan &t
szennyezettség szempontjabdl.

az
kell

alap-,
vizsgalni

Gondoskodni kell a készletek sziikség szerinti mozgatasardl,
tisztitasarél a kartevégécok kialakulasanak megakadalyozasa
érdekében.

Kartevo-fert6zottség esetén gondoskodni
megfeleld mentesitésérdl.

kell a készletek

4.9.3

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és
a forgalmazas minden szakaszaban oévni
kell barmilyen szennyez&édéstél, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan modon szennyezetté teheti,
hogy az eléallt allapotban ésszer(tlen
volna fogyasztasat elvarni.

Az Ulzem terililetén a nyitott konténereket, és egyéb tarold
edényzeteket lehetéség szerint be kell fedni, takarassal kell
ellatni. A felhasznalashoz megbontott anyagok visszazarasarél
gondoskodni kell.

Ahol lehetséges, kerllni kell az Gveg és szilankosan t6rd
muianyag fellletek, eszk6zdk hasznéalatat.

A magasabb kockazatl helyeken, gondoskodni kell az (iveg és a
szildnkosan t6r6 mianyag fellletek megfelelé védelmérdl (pl.
védoféliazassal, slrG szévésli fémhaldval, térésmentes
burkolattal t6rténd ellatdssal). A termeléizem technol6giai
helyiségeibe nem szabad bevinni az élelmiszer-el6allitd
tevékenység folytatasahoz feltétlenil nem elengedhetetien
szilankosan t6r6 eszkdzoket.

Az egyes arukat ugy kell szallitani, hogy a felrakodas, lizemen
bellili szallitas, berakodas biztositsa az aru sértetlenségét.

El kell kerllni a keresztszennyezést azon terlletek megfeleld
szétvalasztasaval (lehetbleg fizikai szétvalasztassal), ahol a
keverést és pasztérozést végzik azoktdl, ahol a keverékeket
taroljak, fagyasztanak és csomagolnak.

A technoldgiai terlleten nem ajanlott az
Gvegbdl készllt hémérdk, valamint kimérd
és mintavevé eszk6zok haszndlata.

Ajanlott az  allergén  dsszetevéket
tartalmazé anyagok rakatai k6zott legalabb
20 centiméter tavolsagot tartani.

A nem allergén és allergén &sszetevék,
valamint a kilonbdzd allergén 6sszetevok
kimérését kilon-kulén eszkdzzel célszeri
végezni. Az eszkbdzOket a kimérés utan
megfeleld hatasfoki eljarassal ajanlott
megtisztitani az esetlegesen rajuk tapadt
allergén dsszetevé maradvanyoktol.

Azon Osszetevdket, amelyeket a
pasztérozést kdvetéen adnak a termékhez
célszeri kulén tarolni a
csomagoldanyagoktol, illetve a hékezelést
megel6zden a termékhez adott anyagoktol.
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Az alacsonyabb kockazatu teriiletek fel6l a magasabb felé a
személyzet és anyagok mozgasat szabalyozni kell.

Az élelmiszer-elballitasi folyamat soran gondoskodni kell az
allergén Osszeteviket nem tartalmazé termékek
keresztszennyezddése lehetéségének  kizarasaré vagy
amennyiben ez nem lehetséges az allergén anyag megfeleld
jelolésérol.

A megbontott allergén dsszetevdk legalabb térben elkilonitett
tarolasat biztositani kell. Ezek a tételek nem helyezhetéek
allergént nem tartalmazo, vagy mas allergént tartalmazé anyag
folé.

Csomagolas sériilése, vagy az allergén 6sszetevd egyéb modon
torténd szétszorddasa esetén haladéktalanul gondoskodni kell a
szétszorddott anyagok feltakaritasarol.

Az allergén Osszetevoket nem tartalmazé termékek kimérését
id6ben elkilonitve kell végezni a keresztszennyezddések lehetd
legkisebb mértékire valo csdkkentése érdekében.

A gyartasi technolégia soran bekdvetkez6 esetleges
keresztszennyezddések kizarasa érdekében gondoskodni kell az
ebbdl a szempontbdl kilonbdzd megitélés ald esdé termékek

el6éllitasi folyamatanak megfeleld szervezésérdl, illetve a
kilénbdz6 termékek gyartasa kozott végzett tisztitasi
fert6tlenitési folyamatok megfelel hatékonysaganak

biztositasaroél,
ellen6rzésikrol.

illetve ezek validalasarél, tovabba rendszeres

Allergén dsszetevét tartalmazé termékek gyartasa utan, illetve a
kilénb6zé allergén 6sszetevoket tartalmazéd termékek gyartasa
k6z6tt az eldallitasi technoldgidhoz haszndlt eszkbzdket és

Célszerl a keverési, hékezelési terlleten
dolgozok, illetve az ezen kivil dolgozék
kozlekedésének szabalyzasa a terlletek
kozott.

Célszerl elkllonitett kézmoso, illetve
eszkdzmosd biztositasa a pasztérozést
megel6zé, és azt kdvetd miveletekhez.
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berendezéseket meg kell tisztitani.

Termékvisszadolgozas esetén egyértelmi jelzéssel kell ellatni a
visszadolgozando tételeket.

A batch pasztéréz6 berendezések esetében gondoskodni kell a
megfeleld keverésrél, a héfok kiegyenlitése érdekében.

Meg kell hatarozni a pasztérézés kritikus paramétereit a termék
Osszetételének fliggvényében (id6, hémérséklet). A folyamatos
berendezéseknél az alul pasztérozés elkeriilése érdekében
megfelel6 védelmet kell beépiteni. A pasztérozés paramétereit
legalabb évente validalni kell.

4.9.4
Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a
kartevék elleni védekezésre. Megfeleld

eljarasokat kell bevezetni annak
megakaddlyozasara, hogy a haziéllatok
élelmiszerek el6allitasara, kezelésére vagy

tarolasara hasznalt helyiségekbe
bejussanak  (vagy, amennyiben  a
hataskorrel  rendelkez6 hatdésag ezt

kilénleges esetekben engedélyezi, annak
megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutas
szennyez&déshez vezessen).

Az allati kartevok elleni védekezés legyen megel6z6 jellegl, és a
védekezésnek legyen része a létesitmények felligyeleti és
megfigyelési rendszere egy hatékony dokumentélési rendszerrel
egyutt. Az Gzemelés soran folyamatosan figyelni kell a kartevék

esetleges jelenlétét, ill. a jelenlétikre utald6 nyomokat,
jelenségeket.
A kartevok elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy

alkalmazkodjon az Uzem sajatossagaihoz és azt az (zem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevék elleni védekezést a j6 higiéniai gyakorlat részeként,
irott szabalyozas alapjan, rendszeresen, tervezett program
szerint (pl.: kartevéirtasi program, kartevéirtasi terv, eljarési
utasitds, stb.) kell végezni, melyben meg kell hatarozni az
Uzemeltetd és a kivitelez6 felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhaté irtoszereket
és eljarasokat, az Orszagos Epidemolégiai Kdzpont altal

Ajanlott hogy a kartevék elleni védekezési
szabalyozas tartalmazza:

Azon dllati kartev6k megnevezését,
amikre a védelmi szabalyozas
vonatkozik.

A védekezésbe bevont (zemi, adott
esetben az Uzemen Kkivilli terlletek
helyét, kiterjedését.

Az allati kartevék elleni védelemért
felelés személyek nevét,
elérhetéségét.

Az allati kartevék elleni védekezés
eljarasait:

- A megel6zés mddszereit;

- A Kkartevbk megjelenésének
ellen6rzésére alkalmazott
modszereket;

- Akartevéirtas modszereit.

A Kkartevoirtast kovetd takaritas
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idészakosan kiadott mindenkor hatalyos ,Tajékoztaté az
engedélyezett irtoszerekrél és az egészségugyi kartevék elleni
védekezés szakmai iranyelveir6l” tartalmazza, melynek
alkalmazasa vonatkoz6 jogszabalyok értelmében kotelezd, s
melytdl eltérni nem szabad.

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

Az (Uzem kuilsé kornyezetét gy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevék bejutasat, megtelepedését,
elszaporodasat.

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

A gyakran nyitott nyilaszarokat, kapukat megfeleld védelemmel
kell ellatni és ugy kell Gizemeltetni, hogy megnehezitsék az allati
kartevok bejutasat.

Az ajtékat, kapukat, nyithatd ablakokat, és szell6z6 rendszerek
beszivd és kivezetd csonkjait el kell latni a maszo és replild
rovarkartevék behatolasa elleni védelmet biztosité eszkdzokkel
(rovarhald, légzsilip, stb.).

A replilé rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél, bejaratoknal és
az Uzemekben rovarcsapdéakat kell felszerelni lehetdleg a
kilvilagra nyil6 ajték koézelében belllre Ggy, hogy azok fénye
kivilrél ne legyen lathaté.

A rovarcsapdakat allandéan muakddtetni kell, és gondoskodni kell
szllkség szerinti tisztitasukrél és karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan élelmiszerektdl,

rendjét.
e A dokumentalas rendjét.
e A szlkséges oktatas,
médjat.

tajékoztatas

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

Az éplletek kills6falai  koéril célszeri
legalabb 50 cm széles betonjardat, vagy
gyommentesen tartott kavicsagyat
kiépiteni. A kdzcsatorna csatlakozasi
pontjainal olyan eszkdzt célszeri beépiteni,
ami megakadalyozza a kartevok,
elsésorban a patkanyok bejutasat. A
falfellletek szinezésénél és a mesterséges
vilagitds tervezésénél célszerl kerlini a

repllé rovarokat vonzo szinek
alkalmazasat.
A csomagolatlan élelmiszerek

kdérnyezetében ajanlott a ragasztélapos
elektromos fénycsapdak alkalmazasa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a
csalétekallomasokbdl létesitett  kuilsé
véddgyirik telepitése, az éplletek korll és
a kerités mellett.

A ragcsalok elleni védelem érdekében,
ahol arra a miszaki feltételek lehetéséget

alapanyagoktél olyan tavolsagra kell elhelyezni, hogy az|adnak harom védelmi vonalat célszer(
esetlegesen lehullé  rovaroktdl, rovarmaradvanyokt6él a | kialakitani:
GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




52/88

Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

szennyez&dés elkerllhetd legyen. A rovarcsapdak nem lehetnek
kdzvetlendl termelési vonalak felett.

Mind az épiletekben, mind a kilsé lzemi terlleteken a
megfeleld

miszaki allapot és kérnyezeti rend, tisztasag fenntartasaval meg
kell neheziteni az 4&llati kartev6k megtelepedését elbseqitd
bavohelyek kialakulasat.

A fal- és padlofeliiletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasanal, elhelyezésénél el kell keriilni a takarithatatlan holt
terek, Uregek, viztocsak kialakulasat.

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

A beérkez6 anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt anyagokat at
kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati kartevoktdl.

Az élelmiszervallalkozasoknak miikédésik soran folyamatosan
figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét, illetve a jelenlétiikre
utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljarasok nem vezettek eredményre, és
a kartevok jelenlétére utalé nyomok észlelése, illetve az
ellendrzé felligyeleti rendszer jelzése azt indokolja, a bejutott,
megtelepedett kartevok kiirtasarél gondoskodni kell.

Kartevdirtasra kizar6lag az egészségligyi és készletkartevok
irtdsara engedélyezett irtoszerek és mddszerek alkalmazhatok. A
kartevéirtast kizarélag a jogszabalyokban meghatarozott
szakképesitésii személy végezhet. Amennyiben erre Kkilsé
vallalkozast vesznek igénybe, Ugy a kértevéirtd vallalkozéval

1. A kerités mellett.

2. Az épuletek hatarol6 falainal (ajtok,
kapuk, kapucsoportok, falattérések
koérdl kilénds figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem
tartalmazoé épuleteken beldl.

Célszerli a védelmi z6nakat folyamatosan
Uzemeltetni és rendszeresen (legalabb
negyedévente) ellendrizni, tisztitani és friss
csalétekkel feltdlteni.

Az épllet belsé részén, és minden
szarazanyag tarolasara szolgdalé raktér, és
csomagoléanyag tarolé6 belsé részein,
ideértve a hatében a rakodoé

rampat/teriiletet maximum 8 méterenként
ajanlott a csapdakat kihelyezni az iroda
épulet kivételével. Ha a fal 8 méternél
révidebb, minimum 1 csapdanak célszeri
alkalmazni.

A szubjektiv személyes megfigyelések
mellett a kartevbk  megjelenésének
ellen6érzésére objektiv mérési adatokkal
szolgal6 monitoring rendszert ajanlott
telepiteni és azt folyamatosan lGzemeltetni,
és az Ulzem sajatossagainak megfeleld
gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellenérizni.

A kartevk  jelenlétének  mérésére,
kildndsen azokon az Uzemi terlleteken,
ahol az irtészerek hasznalata nem
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Rendelet Il. mellékletének eldirasai ajanlasok
kotott szerzédésben rogziteni kell az elvégzendd feladatok | kivanatos, irtészert nem  tartalmazé
pontos leirasat. eszkdézoket  (fajspecifikus, ragasztés,
elektromos, vagy kombinalt
A ragcsaloirtasra engedélyezett irtdszereket, csak zarhato |rovarcsapdakat, csapd, vagy élve-befogd
szerelvényekben (doboz, lada), Un. csalétekallomasokon szabad | ragcsalocsapdakat  célszeri  hasznalni,

kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell ellatni,
ami tartalmazza a szerelvény azonositasara szolgaldé sorszamot,
az irtészer hatasmédjat és annak ellenszerét, a kihelyezé nevét
és elérhetéségét.

A szerelvények helyét a sorszam feltlintetésével meg kell jeldlni
és azt az Gizem helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében, csak irtdszermentes
ragcsaloirté technolégiak alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet kijuttatni,
ezért az irtbszeres kezelések megkezdése elétt a kezelendd
tertleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technolégiai terlleten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos lefedésiikrdl
gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa utan, a
termelés megkezdése elétt a sziikséges takaritasrol, a takaritasi
eléirasoknak megfeleléen gondoskodni kell.

A Kkartevék elleni védekezési tevékenységet dokumentalni kell
ugy, hogy abbdl nyomon kdvetheté legyen az lizem mindenkori

melyek kelléen érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak
annak tovabbterjedését.

Az  irtbszermentes  mérékockak s
alkalmasak a ragcsalo-fert6zottség
mérésére, de nem alkalmasak a kartevd
lokalizalasara.

A kartevé-mentesitést ajanlott szakképzett
jogositvannyal rendelkezé, alvallalkozoéval
elvégeztetni.

A réagcsaldirtas soran célszeri a nem

sz6rédo tipusu irtdszerformulacidkat
alkalmazni.
Ajanlott a takaritasi utasitasban

szabdalyozni a rovarirtds utani takaritas
rendjét.

Ajanlott, hogy az alkalmazott
dokumentumok (munkalap, munkaigazolas,
jegyz6konyv, feliegyzés, stb.), célszerlien
tartalmazzak mind a rendszeres
ellenérzések, mind a rendkivili kezelések
jellemzé adatait, mint:

- atevékenység megnevezését,

- annak helyét,
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kartevo-fert6zottségi allapota, és a védekezés céljat szolgald - idejét,
minden intézkedés. - modszerét,
A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban kell - az alkalmazott irtészerek
meghatéarozni. megnevezését,

- a tevékenységet végzok nevét,
szakképzettségét, alairasat,

- a kezelés soran szerzett
tapasztalatokat,

- ha szikséges, intézkedési
javaslatokat, a hatékonysag
javitasara.

Célszerl a dokumentumok kdzdétt tartani a
kivitelezd szakképzettségét, jogosultsagat
igazolé iratok masolatat és a felhasznalt
irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

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

495

Az olyan nyersanyagokat, 6sszetevéket,
koztes termékeket és késztermékeket,
amelyeken kérokozé mikroorganizmusok
elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhatd6 nem lehet olyan
hémérsékleten tartani, amely
egészséglgyi kockazatot jelenthet. A
hitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek elékészitése,
szallitdsa, tarolasa, arusitasra kihelyezése

Minden hékezelt élelmiszernél fagyasztas soran gondoskodni
kell a hémérséklet megfelelé szabalyozasarol annak érdekében,
hogy a termékek kdzépsé részeit is olyan gyorsan hitsék le,
hogy az megakadalyozza koérokoz6 mikroorganizmusok
szaporodasat vagy az altaluk termelt toxinok termel6dését.

Az elkészités utani gyors és késedelem nélkili, j6l szabalyozott,
az adott termékre méretezett megfelelé6 sebességgel t6rténd
fagyasztds alapvet6 fontossagu. A gyorsfagyasztds nem
tekinthet6  befejezettnek addig, amig a hémérsékleti
kbzéppontban a termék el nem érte az optimalis —18°C-ot.

A mikrobak tulélésének és szaporodasanak
elkerllése  érdekében a  kdvetkezd
paramétereket ajanlott szabalyozni: az idét,
a hémérsékletet, a termék tbmegaramat.
Nagyon fontos tényezd a hitéviz
mikrobioldgiai allapota.

A feldolgozéas soran mindent meg kell tenni
az élelmiszer alacsony hémérsékleten
tartdsdra és a termék feldolgozé vonalon
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és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott
idészakokra engedélyezett a hémérséklet
szabalyozottsaganak hidnya, amennyiben
az nem jelent kockazatot az egészségre
nézve. A feldolgozott élelmiszerek
eléallitasat, kezelését és
védécsomagolasat végzd élelmiszeripari
vallalkozasoknak a nyersanyagok és a
feldolgozott anyagok elkilénitett
tarolasdhoz elegendéen nagy, megfelelé
helyiségekkel, és elegendd, kilénalld,
hitott raktarral kell rendelkezniiik.

Fagyasztott termékek tarolasakor a szallitasi, raktarozasi és
tarolasi eszkdzoket fel kell szerelni megfelelé ellen6rzé
eszkO6zokkel, melyek alkalmasak a termékek  kordli
léghémérséklet megfeleld gyakori és rendszeres ellenérzésére.
A hémérséklet feljegyzéseket az élelmiszert kezel6bnek datummal
ellatva legalabb egy évig, vagy a fagyasztott élelmiszerek jellegét
és minéség megdrzési idejét figyelembe véve ennél hosszabb
ideig meg kell 8riznie.

(lasd még 4.5.2. fejezetet)

Figyelmet kell forditani a hitést igénylé alapanyagok megfelelé
korilmények kozott térténd tarolasara. A szabdlyozott
hémérsékletli raktarakat és klimaszabalyzas alatt allé
helyiségeket fellgyelni kell, a mért hémérsékletértékeket
dokumentalni.

val6  elérehaladasanak  biztositasara.
Tanacsos elkerlilni, hogy az esetleges
ledllasok vagy tul hosszu fagyasztasi idd
miatt az alapanyagok vagy termékek a
feldolgozévonalon hosszu ideig alljanak.

Fagyasztas utan a terméket amilyen
gyorsan lehet, tanacsos becsomagolni és a
raktarba szallitani, hogy a h&mérséklet-
emelkedést és a kondenzaciot elkeruljik.

Fagyasztott  termékek  tarolasa  és
arukezelése soran a tarold termek
léghémérsékletét -25 °C vagy a termékek
jellegétol fliggben alacsonyabb
hémérsékleten javasolt tartani.

Tanacsos elkeriilni a £ 2°C-nal nagyobb
hémérsékletingadozast, az ingadozéas
gyakorisagat minimalis értéken javasolt
tartani.

A folyamatos regisztrdlason kival a
hémérsékletet célszerli kézi méréssel is
ellendrizni és feljegyezni. Célszerli a nem
megfeleld héfok jelzésére a
hitéberendezéseket riasztéval ellatni.

A nagy hémérsékletingadozasok, illetve a
hitégépek meghibasodasanak esetén
teendd intézkedésekre eljarasokat
tanacsos kidolgozni.
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A h(téraktarakat olyan allapotban javasolt
fenntartani, hogy azok mentesek legyenek
a tulzott jégkivalastél és jégportol.

A hités hatékonysaganak megtartasa
érdekében a fagyasztott aru tarolasara
szolgal6 termeket sziikség esetén célszer(
leolvasztani. A leolvasztas alatt
gondoskodni ajanlott a termék
szennyez6désének megakadalyozasarol.

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

4.9.6

Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel,
azokat a hoékezelési folyamatot, vagy
amennyiben nem végeznek hdékezelést, a
végso készitési szakaszt kovetden a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell
hiteni, hogy az az egészségre nézve ne
eredményezzen kockazatot.

497

Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell
elvégezni, hogy az élelmiszerben a
kérokozo mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok
képz6désének kockazata a legkisebbre
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csokkenjen. A kiolvasztas soran az
élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell
kitenni, amelyek az egészségre nézve nem
eredményeznek kockazatot. Amennyiben a
kiolvasztasi folyamatbdl szarmazé elfolyd

folyadék kockazatot  jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell
vezetni. A kiolvasztast koévetéen az

élelmiszert ugy kell kezelni, hogy az a
lehetd legkisebbre csdkkentse a kérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy

a méreganyagok képzddésének
kockazatat.

4.9.8

A veszélyes és/vagy nem ehetd

anyagokat, beleértve az allati takarmanyt,
megfeleléen cimkézni kell, és elkllénitett,
biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.

410 Il _melléklet X. fejezet (Az
élelmiszerek egyedi csomagolasara és
agyljtécsomagolasara alkalmazandd
rendelkezések)

410.1

Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz

és gyljtécsomagolasahoz hasznalt
anyagok nem jelenthetnek szennyezé
forrast.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak
élelmiszeripari felhasznalasukat igazolé dokumentum birtokaban
szabad felhasznalni.

Elelmiszer  csomagoldsara  kizarolag olyan anyagok
hasznalhaték, amelyekbdl rendeltetésszerli felhasznalasuk
soran:

az egészségre artalmas mennyiségben nem kerlinek at anyagok
az élelmiszerekbe, az atkerllt anyagok nem okozzék az
élelimiszer kedvezétlen elvéltozasat, bioldgiai  értékének

Gy(jtécsomagolasra is lehetéleg csak Uj
karton hasznalhaté fel.

A fémkapocs alkalmazasat lehetbleg
kerliljok, azok idegenanyag veszélyt
okozhatnak, ezért alkalmazasuk nem

ajanlott.

Megfelelé készletforgds biztositasaval és
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romlasat.

A késztermék els6dleges csomagolasara kizarélag  Uj
csomagoldéanyag hasznalhaté fel, amely képes megdrizni a
termék beltartalmi értékét, higiéniai allapotat és fizikai épségét. A
csomagoléanyag tipusa szerint, folia, doboz, zacsko,
tégelypohar, fedelek, (specialisan lehet télcsér, amely meg kell
felelien az élelmiszerekkel kapcsolatos szabalyzasoknak), stb.
rendelkezzen kell6 szilardsdggal ahhoz, hogy a tarolas és
kereskedelmi forgalmazas teljes id6szaka alatt megérizze fizikai
sértetlenségét a mechanikai hatdsokkal szemben és védje a
terméket.

A csomagoldanyagok beszerzése esetén figyelembe kell venni a

vonatkozé térvényi elbirasokat, és a szallitétél mindséqi
bizonyitvanyt vagy garanciat kell kérni.
A termékek rakatképzését Ugy kell kialakitani, hogy az

rakodaskor, szallitaskor és raktarozaskor is megfelelé védelmet
nydjtson a terméknek. Ha szikséges, megerdsitéseket is
alkalmazni kell.

A gyUjtécsomagolason alkalmazott jeldlésnek meg kell felelni a
hatalyos jogszabalyi el6irasoknak, biztositva a termék
azonositasat és nyomon-kévetését.

Az alkalmazott jelélésnek olyannak kell lennie, hogy a termék
szokasos kornyezetében, a termékrél nem pereghet, illetve
szakadhat le.

A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek a rovarok.
Ezért a csomagoléanyag szallitmanyokat beérkezéskor
ellendrizni kell, hogy nem szennyezettek-e rovarokkal.

az altalanos Gzemi higiénia fenntartasaval
a csomagoléanyagok okozta veszély
csokkentheté.

érintkez6
fogyasztasra
csomagoléanyagai
csomagolast  (foliazast)

A termékkel  kdzvetlenll
(elsédleges), kodzvetlendl
alkalmas termékek
dupla  kiilsé
kapjanak.
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Az (zembe beadaskor a kilsé foliat el kell tavolitani, igy
megakaddlyozni az esetleges szennyezddések (izembe
kerllését.

4.10.2
Az egyedi csomagolashoz hasznalt
anyagokat ugy kell tarolni, hogy a

szennyez8dés veszélyének ne legyenek
kitéve.

A csomagolbanyagokat tarolasuk soran nem szabad kézvetlendl
a padozatra helyezni.

A csomagoldanyag raktarakban biztositani kell a megfelel® rovar
és ragcsalo elleni védekezést.

A helyiségeknek megfeleléen zartnak,
szaraznak kell lennie. A padozat, falak,
mennyezet ép, sérilésekiél mentes. A
tertletr6l a felesleges Uvegeket ki kell
zarni.

A gyjt6csomagolasbdél csak a folyamatos
felnasznalashoz sziikséges mennyiséget
célszerl elékésziteni.

4.10.3
Az egyedi csomagolasi és
gyljtécsomagolasi muveleteket ugy kell

elvégezni, hogy elkerlliegk a termékek
szennyez6dését. Adott esetben és
kilénésen a konzervdobozok és
Ovegtartalyok  esetében meg kell

bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti
épségérdl és tisztasagarol.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a csomagolas
sértetlenségére, megfeleld zartsagara, amelyet rendszeresen
ellenérizni kell. A hibas tételt felll kell vizsgalni.

4.10.4

Az élelmiszerekhez Ujbél felhasznalt| A késztermék csomagolasara kizardlag olyan csomagoléanyag |Az  Gjbdl  felhasznalt  egyedi-  és

egyedi csomagolé és gy(jt6- | hasznalhatd fel, amely képes megdrizni a termék beltartalmi|gyijtécsomagolasok tisztitasara és a

csomagoldéanyagnak kénnyen | értékét, higiéniai allapotat és fizikai épségét. tisztitds  ellen6rzésére  eljarast  kell

tisztithatonak, és  szlkség  szerint|A csomagoléanyagok Ujrafelhasznalhatésaganak | kialakitani.

fert6tlenithetének kell lennie. bizonyithatonak kell lenni. Rendszeres mikrobiologiai mintavétellel
kell tudni bizonyitani az eljaras
eredményességét.
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411 Il melléklet XL. fejezet: Hokezeles | A2 IParagban nem alkalmazhato
4.12 1l melléklet XII. fejezet (Képzés)
Az élelmiszeripari vallalkozéknak
gondoskodniuk kell a kdvetkez6krél:
4.12.1
az élelmiszert kezel6 személyeket|Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzé mindazon|Az ismételt higiéniai oktatasok végén
tevékenységikkel aranyos médon | személyeknek, akik az élelmiszerrel kdzvetlen vagy kozvetett|célszeri irdsos vagy szébeli vizsga
fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara | kapcsolatba kerllnek, tevékenységik jellegének megfelel6|segitségével, vagy mas mobdszerrel

vonatkozd utasitasokkal ellassak és/vagy
képezzék;

élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell rendelkeznitik.

Ennek értelmében megfelel6 képzésben kell részesiinilk, és

megfeleld felkésziltségrél kell tanubizonysagot tennilk a
szamukra Kkijel6lt feladatok elvégzéséhez. A képzésnek
tartalmaznia kell az élelmiszerrel kapcsolatos higiéniai

alapelveket.

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat modszereit és
programjait a termelési folyamatban résztvevd személyzet
képzési igényének megfeleléen, hogy mind aktivan részt vegyen
a szennyez6dések megel6zésében. Ezeket a mbdszereket, és
programokat mindig fel kell Gjitani, frissiteni az 0j informaciék
alapjan, és a termelési folyamat modositasai utan. A
rendszerességet az oktatasi tervben rogziteni kell. A képzési
programok lehetnek altalanosak és specifikusak.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki élelmiszer-
eléallitasban részt vesz, rendelkezzen alapvetd ismeretekkel az
élelmiszer-higiéniarol, a tevékenysége, munkaja altal befolyasolt
folyamat alapelveirél, az élelmiszerek higiénikus kezelésében

megdllapitani annak eredményességét és
megfeleléségét.

Szikség szerint (kiegészitd) képzéssel kell
biztositani a berendezések és a
technolégia naprakész ismeretét.

Az élelmiszer-eléalliténak irasban célszeri
régzitenie a képzéssel kapcsolatos azon
céljait, hogy minden dolgozénak megfelel6é
végzettséggel és/vagy  képzettséggel,
ismeretekkel kell rendelkeznie feladatai
ellatdsahoz. Ez a kovetelmény a teljes
személyzetre vonatkozik, beleértve a felsé
vezetbket is.

A személyzet minden tagja kapja meg a
higiéniai el6irasokat irott formaban.

Képzéseket tervezetten,
szerint célszerli végrehajtani,

irasos program
és azok
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

jatszott sajat szerepérél és felelésségérdl, a lehetséges
veszélyekrol és a szabalyozas hibainak egyes
kovetkezményeirdl.

A takaritast - fertétlenitést végzé személyeket és a felligyeleteket
végz6 személyeket megfeleléen képezni kell, hogy ismerjék a
hatékony tisztitas és fertétlenités alapelveit és kdvetendd
maodszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismernitk kel
tevékenységik élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az Aaltaluk
végzendd megfeleld intézkedéseket és helyesbité
tevékenységeket.

A képzések eredményességét meghatarozott idékdzdnként
ellenérizni kell, és meg kell gy6z&édni arrél, hogy a dolgozdk
betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és sziikség szerint
meg kell ismételni. A képzések terjedjenek ki mindazokra a
valtozasokra, melyek a gyartasban bekdvetkeztek, és amely
miatt megvaltozott ellenérzésre, felligyeletre van sziikség.

Az ismétl6dé képzések anyagat igazitani kell a megfelelé
tevékenységhez és azokhoz a kozvetlen kornyezeti
kérilményekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszélyek jelen
lehetnek, és a jogszabalyok valtozasaihoz.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobiologiai, vegyi, mérgezé és
idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas széval a
dolgozéknak ismernilk kell, hogy ezek hol fordulhatnak el a
gyartasi folyamatban, és hogyan kell szabalyozni, felligyelni az
el6forduld veszélyeket.

elvégzésérdl, a vizsgalt eredményekrdl
nyilvantartast ajanlott vezetni.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté

Rendelet Il. mellékletének eldirasai ajanlasok

Az oktatasi programokat rendszeresen felllvizsgalni, és
amennyiben sziikséges, aktualizalni kell. Olyan rendszereket kell
mikodtetni, amelyek biztositjak, hogy az élelmiszerrel dolgozé
munkasok valamennyi, az élelmiszer biztonsagat és
alkalmassagat meg6rz6 eljarassal tisztaban vannak.

4.12.2

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében | Az élemiszerkezelbk képzésének ki kell terjednie a J6 Higiéniai|A  vonatkozdé j6 higiéniai gyakorlat

emlitett eljaras kialakitasaért és
fenntartasaért, vagy a vonatkozé Gtmutatok
szerinti mikddésért felelés személyek
megfelel6 képzésben részesiljenek a
HACCP elveinek alkalmazasa terén; és

Gyakorlatra, a technologiara és a berendezések hasznalatara,
tovabba a kritkkus szabalyozasi pontok mikddtetésére is.
Megfeleld intézkedést csak akkor lehet tenni, ha a személyzet
érti, miért fontos a kritikus pont az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl, és hogyan kell azt szabalyozas alatt tartani és
helyreallitani, ha eltér a meghatarozott értéktél.

Biztositani kell, hogy a dolgozok értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoldéddan, amelyek
elvégzéséért felelések, a kritikus hatarértékeket, a felligyel®
eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtando intézkedéseket és a
vezetendd nyilvantartasokat.

A személyzetnek tisztaban kell lennie a helyes hémérséklet-
szabalyozas fontossagaval.

A magasabb kockazatlu terlileteken dolgozé személyzetet
valogatni és képezni kell, tekintettel arra, hogy itt kilénésen
magas szintl személyi higiéniara van szikség.

Az Ujonnan alkalmazott szezonalis és részidében dolgozéknal
egy atmeneti hataridéig elfogadhatd, ha a kdzvetlen vezetd
szervezett oktatas helyett szobeli utasitasokkal és/vagy
gyakorlati bemutatéval (pl. hatékony kézmosas) ismerteti a
betartand6 higiéniai szabalyokat.

megerdsitése céliabél a dolgozok részére
kozérthetd jeldléseket, feliratokat ajanlatos
kifiggeszteni.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/EK
Rendelet Il. mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

4.12.3

betartsak az egyes  élelmiszeripari
agazatokban dolgoz6 személyek képzési
programjara vonatkozé nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.
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5 Mellékletek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Gtmutatoban hasznalt kifejezések meghatarozasat.

A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXX XII. térvénybdl, nagy
részét a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu el6irasabél és a higiéniai
rendeletcsomagbol vettiik at.

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969 sz. iranyelv szerinti fogalmak

Szabalyoz (control): megtesz minden sziikséges intézkedést a HACCP-tervben
megallapitott kbvetelményeknek valdé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabalyozas (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kdvetik és betartjak
a kdvetelményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megel6zésére, kikiiszobodlésére vagy elfogadhaté szintre
csOkkentésére lehet alkalmazni.

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

Kritikus Szabalyozadsi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni
a lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megelézéséhez, kikiiszobdléséhez vagy
elfogadhaté szintre csdkkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan eléiras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatésagtol.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer eléallitdsahoz vagy feldolgozaséahoz
hasznalt Iépések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

HACCP terv: a HACCP-alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek
célia, hogy biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-
biztonsag szempontjabol jelentés veszélyek szabalyozasat.

Veszély: az élelmiszerben el6forduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatast anyag, vagy
az élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségligyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekr6l és a jelenlétiikhdéz vezeté koérilményekrél vald
informaciégyljtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-
biztonsag szempontjabdl, mely tényezék jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a
HACCP-tervben.
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Feliigyelet (monitoring): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak
végzésére iranyuld tevékenység, annak megallapitasara, hogy a CCP szabalyozas
alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza, beleérive a
nyersanyagokat, az elsédleges termeléstél a végsé fogyasztasig.

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

lgazolas (verifikalds): a fellgyelett6l eltér6 moddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Elelmiszer-higiénia (higiénia): azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek
ellenérzéséhez és valamely élelmiszer emberi fogyasztasra valé6 alkalmassaganak az
élelmiszer szandékolt felhasznalasanak figyelembevételével 1t6rténé biztositasahoz
szlikségesek.

Létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége.

Egyenértékii: kilonbdzé rendszerek tekintetében, ugyanazon célkitlizések elérésére
képes.

Szennyezé6dés: valamely veszély megléte vagy bevitele.

Ivoviz:az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl szo6l6, 1998. november 3-i 98/83/EK
tanacsi irdnyelvben megallapitott minimalis kdvetelményeknek megfeleld viz.

Egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagoldéanyagba vagy tarolétartalyba
torténd behelyezése, amely kdzvetlendl érintkezik a széban forgd élelmiszerrel, valamint
maga az egyedi csomagolashoz hasznalt anyag vagy tarolétartaly.

Gyiijtécsomagolds: egy vagy tdbb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolotartalyba t6rténé helyezése, valamint maga az utébbi tarolotartaly.

Légmentesen zart tarolotartdly: veszélyek bejutasanak megakadalyozasara tervezett és
szant tarolétartaly.

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabol szarmazé
élelmiszerek. Ezek a termékek tartalmazhatnak olyan 0&sszetevoket, amelyek az
eléallitasukhoz sziikségesek, vagy kilénleges tulajdonsagokat adnak nekik.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

e Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy
feldolgozatlan anyagot vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra
szannak, illetve amelyet véarhatéan emberek fogyasztanak el. Az élelmiszer
fogalmaba beletartozik az eléallitas, feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan
hozzaadott barmely anyag, tébbek kdzétt a viz is.

Elelmiszerjog: 4ltalaban az élelmiszerekre és killondsen az élelmiszerek biztonsagara
vonatkozé, a Kézbésségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott térvények, rendeletek
és kozigazgatasi rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az
élelmiszertermelés céljara tenyésztett é&llatok takarmanyozasara hasznalt takarmany
termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak minden szakaszara.
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Elelmiszeripari véllalkozds: nyereségérdekelt vagy non-profit, kéz- vagy
maganvallalkozas, amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval
0sszefliggd tevékenységet folytat.

Elelmiszeripari véllalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az A&ltala
ellenérzott élelmiszeripari véallalkozason beliil felelés az élelmiszerjog kévetelményeinek
betartaséért.

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és tarolasa az
élelmiszerek eladasanak vagy fogyasztdék részére tériénd atadasa helyén, beleértve az
elosztd kdzpontokat, a kdzétkeztetési tevékenységet, az lizemi étkezdéket, az intézményi
étkeztetést, az éttermeket és az egyéb, élelmiszerellatd helyeket, Uzleteket,
bevasarlokdézpontokat ellatéd l1étesitményeket és nagykereskedelmi arusitéhelyeket.

Forgalomba hozatal: élelmiszer készen tartdsa eladas céljara, beleértve az élelmiszer
eladasra valo felkinalasat, vagy az élelmiszerek ingyenes vagy ellenérték fejében toérténé
atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek eladasat, forgalmazasat vagy
atadasanak egyéb modijat.

Kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarositdé hatas és a
hatas sulyossaganak valészinlsége.

Kockazatelemzés: egy eljaras, amely harom Osszefliggb elembdl all:
kockazatértékelésbol, kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciébél.

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy Iépésbél all: a
veszély azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valé kitettség értékelése és a
kockazat jellemzése.

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstél eltéré eljaras, amelynek soran az érdekelt
felekkel konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az
egyéb indokolt tényezékre, majd szikség esetén kivalasztjdk a megfelel6 megel6zési és
ellendrzési eljarasokat.

Kockazati kommunikacio: a  kockazatelemzés folyamatdban az informaciok és
vélemények interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrdl, a kockazatokkal dsszefliggd
tényezbkkel és a kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatériékeldk, a
kockazatkezeldk, a fogyasztok, az élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudésok
és egyéb érdekelt felek kozott, tobbek kozott a kockazatértékelés eredményeinek
értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okardl.

Nyomon kévethet6ség: lehetéség arra, hogy nyomon kdvetheté legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer eldéllitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer
vagy takarmany el6éllitdsandl felhaszndlasra szannak, illetve amelynél ez véarhat6, a
termelés, a feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban.

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy élelmiszer els6dleges
termelése és az élelmiszer tarolasa, szdllitasa, eladdsa vagy atadasa a fogyaszténak,
beleértve az élelmiszer behozatalat.

Elsédleges termelés: elsédleges termékek el6allitdsa, termesztése vagy tenyésztése,
beleértve a termés betakaritasat, a fejést.
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Végsé fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari
vallalkozas tevékenysége soran hasznalja fel az élelmiszert.

854/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Hatosagi ellen6rzés: a hataskorrel rendelkez6 hatésag altal az élelmiszerjog, valamint az
allategészséqglgyi és allatjoléti szabalyok betartasanak vizsgalata érdekében végrehajtott
barmilyen ellenérzés.

lgazolas: meghatarozott kdvetelmények teljeslilésének ellenérzése vizsgalat és objektiv
bizonyiték bemutatasa révén.

Hataskoérrel rendelkezé hatésag: egy  tagallam allat-egészséguigyi ellenérzések
elvégzésére hataskorrel rendelkezd kdzponti hatésaga vagy barmely mas hatésag, amelyre
a fenti hatésag ezt a hataskoért atruhazta.

Fellilvizsgalat: modszeres és fliggetlen vizsgalat annak megallapitasa érdekében,
hogy a tevékenységek és az azokkal kapcsolatos eredmények megfelelnek-e a tervezett
rendelkezéseknek, és hogy e rendelkezéseket hatékonyan hajtjak-e végre, és alkalmasak-e
a célkitizések elérésére.

Vizsgdlat:  |étesitmények, allatok és élelmiszerek, valamint azok feldolgozasanak,
élelmiszeripari véllalkozdsok, azok iranyitasi és termelési rendszereinek — beleértve azok
dokumentumait, a végtermékek vizsgalatat és a takarmanyozasi gyakorlatokat —, valamint a
termelési kiinduldsi anyagok és késztermékek szarmazasanak és rendeltetési helyének
ellenérzése, minden esetben a jogi kévetelmények betartasanak igazolasa érdekében.

Egyéb lényeges fogalmak:

Szennyezett 6vezet: Udvari kornyezet, Uzem kuilsé terillete, rampak, hulladéktarold
helység.
Tiszta 6vezet: A tiszta 6vezeten belll megklldnbdztetlink:

- alacsonyabb kockazatu tertilet:
raktarak, karbantartasi helységek, azon terlletek, ahol az alap-,
csomagoléanyagok bontatlan allapotban vannak.

- magasabb kockazatu terilet:
minden olyan hely, ahol az alapanyag, félkész-, késztermékek
nyitott allapotban vannak.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

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

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtdsi mddszerek
Osszessége, melyek alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve
ezek megfelelé dokumentélasat is.

Kartevé-fert6zotiség figyelése: a kartevbk megjelenésének jelzése, a fertézottség
helyének, intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6zéttség hianyanak megallapitasa
(szubjektiv — emberi megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé mddszerek).

GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2



68/88

Kartevéirtas: a kartevék elpusztitasat szolgaldé eljarasok 6sszessége (mely mechanikai,
fizikai, biologiai, kémiai modszereken alapul).

Allati kértevék elleni védekezési program: az (izem vezetése, és a kartevdirtas
kivitelez6je altal kozdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevok
meghatarozasat, a megelézési, az ellendrzési, és az ellenérzés soran fert6zottnek talalt
helyeken sziikségessé valo irtasi mddszereket, a feleldsségi kordket, a dokumentacios
rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevo altal kedvelt, szamara vonz6 taplalék. Amennyiben a csalétek irtészert is
tartalmaz mérgezett csalétekrdl beszélink.

Eteté szerelvény: a kartevk monitorozasara (a kartevo-fert6zodttség mérésére) hasznalt
csalétek vagy a kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald
szerelvény (pl: doboz, lada, stb).

Csapda: irtbszermentes eszkdz, mely a kartevé befogasaval (gyijtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevé tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-
fert6zottség mérésére is alkalmasak.

Szorodds-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és
rogzithet6ségébdl adéddan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét

A Kkartevék jelenlétének mérésére, kilondsen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az
irtbszerek hasznalata nem kivanatos, irtoszert nem tartalmazé eszkézoket (fajspecifikus,
ragasztos, elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdékat, szerelvényekben alkalmazhat6
csapo, fojté vagy élve-befogd ragcsaléocsapdakat célszerli hasznalni, melyek kelléen
érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetéleg megakadalyozzak annak tovabbterjedését.
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5.2 lparagra jellemz6 veszélyek

A lehetséges biolégiai, kémiai, fizikai veszélyek:

Mikrobioldgiai / Biolégiai Kémiai Fizikai
Patogén és fak. patogén 1. fert6tlenitészer maradvany 1. Gveg
mikroorganizmusok: 2. gépolaj, gépzsir 2. fém

1. Salmonella 3. hiitékdzeg 3. éles mianyag
2. Listeria monocytogenes o L ) .
3. Staphylococcus aureus (S.a.) 4. rovar- és ragcsaloirtoszer 4. nbvényi kemény részek
Escherichia coli (és O157H7) 5. Allergén anyagok 5. k&
E.c. -  pAsArs . .
4. E(éroLozék sporai (Bacillus (féldimogyord, diofélék, gluten, 6. fa (szalka)

cereus, Clostridium szbja, tej, tojas, SO(>10mg/kg 7. rovarok és ragcsalok

perfringens) SO,) maradvanyai
5 Kkérokozok toxinjai 8. dolgozoktol szarmazo

Staphylococcus aureus, fizikai szennyez6dés

6. mikotoxinok
aflatoxin, ochratoxin, patulin

Legjellemzébb mikrobioldgiai veszélyek:
Patogén baktériumok

Salmonellak

Salmonellanak neveznek mintegy 2000 féle, biokémiailag és szerologiailag rokon
baktériumot. A Samonellak Gram- negativ, 1-5 i nagysagu, palcika alaku baktériumok.
Eléfordulhatnak a béltraktusban, vizben, takarmanyban, élelmiszerben, azonban
elterjedésiikben déntéen a Salmonella hordoz6 és (ritd allatok szerepelnek.

A nem kell6 mértékben hékezelt készitményekkel a Salmonellak eljuthatnak a fogyasztd
asztalara, és 6-48 éra mulva hanyas, hasmenés, laz léphet fel. Hétlirése hasonl6é az egyéb
nem spoéras baktériumokéhoz. 65 °C-on elpusztul, a fagyasztast tulélik, a jégben hosszl
ideig életben maradnak, és egyes szerotipusok — ha lassan is- 5-10 °C kozétti
hémérsékleten is szaporodnak. A baktériumok pH optimuma 6-7 kdzétt van, de pH 4,1-8
k6z6tt is szaporodik.

Listéria monocytogenes

A liszteriézis kilénlegessége, hogy nem enterdlis jellegli betegség. A L. monocytogenes
Gram pozitiv, 1-2um hosszlsagu vaskos palca alaki baktérium. Spérat nem képez. 4-42 °C
hémérsékleten szaporodik, a fagyasztast tiléli, azonban 60 °C feletti hémérsékleten gyorsan
elpusztul. Veszélye még, hogy széles pH intervallumban (pH 4,3-9,2), magas s6koncentracié
(10%), azaz alacsony vizaktivitas mellett is képes szaporodni. Hével és fertétlenitészerekkel
szembeni ellenallasa atlagos, de hajlamos biofilmet képezni a fellileten, és az abban évé
listéridk hé és vegyszerérzékenysége magasabb az atlagosnal. Listeriosisban altalaban nem
sokan betegszenek meg, de a haldlozasi aranya mas fert6z6 betegséghez viszonyitva
magas. Enyhébb esetben influenza szeril tlneteket okoz, de sulyos esetben miningitist,
septikémiat, és terhes néknél abortuszt okozhat. Kiléndsen veszélyeztetettek a valamilyen
okbdl csdkkent immunitasi személyek (immunszupressziv kezelésben részesliliek, gyenge
immunrendszer( magzatok, alkoholistak, idések).
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A L. monocytogenes abban is kilonbdzik a legtdbb élelmiszer — kdzvetitette patogén
kérokozotol, hogy a természetben széles kérben eléfordul, igy megtalalhaté a talajban,
felszini vizekben, névényeken, valamint az ember és az &llatok bélcsatorngjaban. A
korokozo6t egyébként egészséges emberek és allatok is Urithetik. Ubiquiter jellege miatt
nehéz a védekezés ellene, a Listéria mentes allomanyok biztositdsa nagy elérelépést
jelentene. Addig azonban a korabban mar emlitett szigoru feldolgozas higiéniai szabalyok
betartasa akadalyozhatja meg a termékek kontaminaciojat.

5.3 HACCP rendszer és modell

Az Europai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl,
amelynek eléirasait 2006. januar 1-t61 kell alkalmazni, az 5. cikkében elgirja:

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

(2) A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kdvetkez6kbdl allnak:

a) azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni, vagy
elfogadhaté szintre kell csékkenteni;

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon |lépésnél vagy azon lépéseknél,
ahol a szabdlyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasdhoz vagy elfogadhaté szintre
csokkentéséhez elengedhetetlen;

C) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kilénvalasztasahoz szikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott
veszélyek megelézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csékkentéséhez;

d) hatékony fellgyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi
pontokon;
e) helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus

szabalyozasi pont nincs szabalyozva;

f) rendszeresen végrehajtandd eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt
intézkedések hatékony mikédésének igazolasara;

és

Q) az élelmiszeripari véllalkozas jellegének és méretének megfelel6 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 Iépésben,
az élelmiszeripari vallalkozék felllvizsgdljdk az eljarast, és elvégzik a szikséges
valtoztatasokat.

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen
szintjéhez kapcsolédd miveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt elsédleges
termelést és az ahhoz kapcsolédd miiveleteket kbvetden.

(4) Az élelmiszeripari véllalkozok:
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a hataskorrel rendelkezd hatésag altal el6irt modon, figyelembe véve az
élelmiszeripari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a
hataskorrel rendelkezé hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;
biztositjak, hogy az e cikkel dsszhangban kialakitott eljarasokat leiré dokumentumok
mindig naprakészek legyenek;

megfelel6 idétartamig megériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

Az e cikk végrehajtdsara vonatkoz6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2)
bekezdésben emlitett eljarassal dsszhangban lehet megaéllapitani. Az ilyen
rendelkezések bizonyos élelmiszeripari vallalkozék szamara megkdnnyithetik e cikk
végrehajtasat, kilénésen a HACCP-elvek alkalmazasarél szo6l6 Gtmutatdkban
meghatérozott eljarasok hasznélatanak el6irasaival, az (1) bekezdés betartdsa
érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatéarozhatjék azt az idétartamot, amely alatt
az élelmiszeripari vallalkozék a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megérzik a
dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozd kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitékat arra
Osztdndzze, hogy:

rendszerezett médon gondoljédk at a termékek kezelése, elballitasa, tarolasa soran
végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a
termékbiztonsaggal dsszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi maveleti
paraméterek, min6ség-megbrzési id6, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas,
stb.;

gondoljak at és értsék meg, hogy a termékek elballitasi tevékenysége soran milyen
veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyasztd egészségét. Ezek a
veszélyek fizikai, kémiai és biologiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;

hatarozzdk meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél
fordulhatnak el6;

hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszdbdlheték, vagy
elfogadhaté szintre csdkkentheték;

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

o kezelheté az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit,
eléfeltétel program) megvalésulé Jé Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good
Hygiene Practice) részeként, vagy

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

A szabdalyz6 tevékenységek mikodését rendszeresen felligyelni kell annak
érdekében, hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet
gyakorisaga flgg a veszély mértékétol, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelheté veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a
gyakorisag flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti lépéstdl
figgden, de el6irt gyakoribb felligyeletet igényel, szigord dokumentalasi
kovetelménnyel.

o Az Utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szlkséges szabdlyzé és felligyeld
médszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak
azonban nem telies korliek és egyes esetekben mas oOvintézkedések
alkalmazasa is szlUkséges lehet;

GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2



72/88

- vizsgéljak felul a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az
Uzemi koérnyezetet érintd - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett
rendszerességgel is;

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

- ateljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellendrzése (validalas)
és a mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hitési, fagyasztasi
folyamatoknal a szaporodas intenzitdsat csOkkentd hatdas megfeleléségének
ellendrzése (validalas) és a hatékony miikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas)
feltétlentl sziikséges.

Minden feldolgozé Uzem kilénb6z6, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott
technolégiak, a felhasznalt berendezések, az lizem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota,
a vezetdk és a dolgozdék szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért
minden Uzemben egyedileg kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott
tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind a vezetéség, mind a dolgozdék értsék meg
az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolédd veszélyeket és a
szabalyozas hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsoloédo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvalositasahoz sziikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-
1/1969. szamu elbirasa tartalmazza.

A HACCP modell:
Az alabbiakban ismertetett HACCP elemzés csak minta, azt a vallalkozasoknak az adott
helyre, termékre, tevékenységre, stb. kell adaptalniuk!
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Folyamatabra: Palcikas jégkrém

tej, alapanyagok

2a

-18-(-30)°C
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Termékleiras minta

Altalanos Az engedélyezett nyersanyagbdl homogénezéssel, pasztérdzéssel, érleléssel,

leiras hitétt  allapotban  végzett  habositassal  késziilt, formaban vagy
csomagolbéanyagban fagyasztott, martott vagy martatlan allapotban csomagolt
majd mélyhatétt (utanfagyasztott) termék.

Tartositasi Tartésitasi eljarasok: pasztérozés 80,6-85°C kozott; alagutfagyasztas -30°C

eljarasok alatt, utétarolas -18°C alatt.

Csomagolas A termék csomagolasara csak a specifikacionak megfelel6 csomagolé anyag
hasznalhat6

Raktéarozas, A jégkrémet max. -18°C-on szabad szallitani és tarolni. Raktarozas palettanként,

szallitas zsugorfélidval védve.

Mindéség- Min6ségmegbrzési idétartam -18°C alatt tarolva: 24, 18, 12 hénap a

megorzési ido

specifikacionak megfeleléen.

Varhato
felhasznalas

Egyedi és kdzétkeztetési fogyasztasra szant termék, tovabbi feldolgozas nélkil
fogyaszthat6; A késztermékek belfoldi és kilfdldi keresked6k kdzbeiktatasaval, a
hatélanc fenntartasaval kerlilnek a végsé fogyasztokhoz. A fagyasztott terméket
felengedtetés utan visszafagyasztani tilos.

Fogyasztok: Teljes egyészséges lakossag, beleértve a gyerekeket is, kivéve az egyes jelolt
Osszetevbkre vald allergia esetén. A diabetikus termékeket a diétazo, illetve a
cukorbeteg lakossag is fogyaszthatja.

Késztermeék 4/1998 (XI.11) EU rendelet

mikrobiologiai | EU normativa

eléirasai Salmonella 5 0 - 0/25
Listeria monocytogenes - 0/25
Staphylococcus aureus 5 2 10 102
Coliform 5 2 10 10?
Mikrobaszam 5 2 10° 510°
Mixre vonatkozo belsé el6iras
Koliform szam 30
Mikrobaszam (tejsavképzok nélkil) 10*

Késztermék 17/1999. (VI. 16.) EUM rendelet: az élelmiszerek vegyi szennyezettségének

kémiai megengedhetd mértékérol

eléirasai

Késztermék Sértetlen, tiszta és idegen anyagoktol, szennyezédésektdl mentes!

fizikai eloirasai

Osszetétel

Recepturak és specifikaciok tartalmazzak.
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Példa:
Déntési fa Kritikus Megel6z6 / Nvilvantar-
Mivelet Veszély Szabalyozas CCP hatar- Felligyelet helyesbité ytésok
K1 | K2|K3| K4 érték tevékenység
Adalék és alap-, és F: idegen anyag jelenléte | Egyeztetett I [ N | | I -
csomagoldanyag Csomagolas hianya, | minéségi elbiras,
atvétele sériilése, kllsé kornyezet, | jovahagyott
nem megfeleld |beszallitd, atvételi
kértlmények kozotti | ellen6rzés
SZé.l”té.S Szﬁrés
i ., |M: patogén mikrobak | Egyeztetett I I N1 |
Hiitést igényld adalék jelenléte minéségi  eléiras, i
és alapanyag |idegen anyag jelenléte|jovahagyott
atvétele alpanyagban, illetve a|beszallité, atvételi
nem megfeleld | ellendrzés
koralmények kozotti | F: Sziirés
szallitas miatt M: hékezelés
Tartalyban érkez6é F: idegen anyag Egyeztetett I [ N | | I -
alap és M: patogének mindségi  elGiras,
Seon 0% |istenlet  alapanyagoan \TRERANOT
nem megfeleld eIIené’rzés,,
koralmények kozotti o
szallitas F: Szlrés
M: hékezelés
K: tisztitoszer a tartalyban | Egyeztetett I | N[N -
marado6 szermaradvanytol |minéségi  eldiras,
jovahagyott
beszallito, atvétel
ellen6rzés
Tisztitasi
nyilatkozat
el6irasa
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Déntési fa Kritikus Megel626 / Nvilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas CCP hatar- Feliigyelet helyesbité yt asok
K1 | K2 K3 | K4 érték tevékenység
Atmeneti tarolas F: idegen anyag Megfelel6 tarolasi GHP
bekerllése kériilmények
Nem megfeleld tarolasi  |biztositasa,
kortlmények, nyitott konténerek
konténerben torténd lefedése
tarolas
Alapanyag F: idegen anyag Gondos GHP
elékészités bekerllése Csomagolo- | munkavégzés
anyagbol
Kimérés,sz(rés, F: szennyez6dés Technolbgiai GHP

keverés, f6zés

bekerllése
(papir,mbanyag, fém)
Csomagoloéanyagbol

utasitas betartasa,
szirés

El6érlelés M: mikroba szaporodas | Technolégiai I N T -
Alacsony hémérséklet utasitas betartasa,
(60°C alatti) Hokezelés
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Dontési fa Kritikus Megel6z6 / Nvilvantar-
Mivelet Veszély Szabalyozas CcCP hatar- Feliigyelet helyesbité yt asok
K1 | K2 (K3| K4 érték tevékenység
Homogenizalas, M: mikroba tulélés Nem |Technologiai 1|1 CCP |80,6-85°C | Pasztorhofok | Termék Pasz-t6r-
pasztérozés, megfelelé utasitas kozott és ido Ujrapasztoérozés naplo
hémérsékleten térténé |betartasa (héfok, eltérés | ellendrzése |e, Felelos:
pasztérozés idd) esetén indulaskor, |pasztérkezeld
vissza_ termékVéItéS Ennek
valtas  |kor, illetve | esetleges nem
leallaskor, | megoldhatésag
valamint a esetén
Uzem kozben | termékzarolas,
orankent dontés a tétel
Felel6s: sorsarol.
pasztérkezel | Az ok
o kideritése, az
ismételt
eléfordulas
megel6zése
Felel6s:
lzemvezeto
Szirés F: fizikai szennyezddés Technologiai Il | N[N -
visszamaradasa utasitas betartasa
H(tés, érlelés M: mikroba szaporodas Technolbégiai I | N[ I I -
ElhGz6dé folyamat miatt | utasitas betartasa
(Ujra pasztérozés)
Fagyasztas, mikrobioldgiai, kémiai Takaritasi utasitas GHP
habositas atszennyezés a betartasa, CIP
berendezéstdl rendszer
megfeleld
mikddtetése
GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.




78/88

Déntési fa Kritikus Megel626 / Nvilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas ccp hatar- Felligyelet helyesbité yt asok
K1 | K2 (K3| K4 érték tevékenység
Toltés, adagolas mikrobiolégiai, kémiai Takaritasi utasitas GHP
atszennyezés a betartasa, CIP
berendezéstdl rendszer
megfeleld
mikddtetése
Fagyasztas M: mikroba szaporodas | Technolégiai Il | N[N -
Nem megfelel6 utasitasok
hémérsékleten toriéns | betartasa
fagyasztas
Palcika / Palcikazas |F: fa szalka Karbantartasi Il | N[N -
Palcikazo berendezés | utasitas betartasa,
nem megfelels gep pontos
mikodése, bedllitasa,
nem megfeleld min6ségi specifikacio
min&ségl palcika
Martas mikrobioldgiai, kémiai Takaritasi utasitas GHP
atszennyezés a betartasa, CIP
berendezéstél rendszer
megfeleld
mikddtetése
GyUjté csomagolas, |K,M,F at szennyez6dés | Takaritasi utasitas GHP
datumozas berendezéstél, személytdl | betartasa,
személyi higiénia
M: szaporodas az Karbantartasi GHP
elégtelen termékjeldlés utasitas betartasa,
miatt gép pontos
(MINOSEGI VESZELY) |beallitasa
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Déntési fa Kritikus Megel626 / Nvilvantar-
Mivelet Veszély Szabalyozas CCP hatar- Felligyelet helyesbité yt asok
K1 | K2 | K3 | K4 érték tevékenység
Ht6hazi atadas M: mikrébak szaporodasa | Technologiai I | N|N -
felengedés esetén utasitas betartasa
ElhGz6dé folyamat miatt
Hatve tarolas M: mikrébak szaporodasa | Technologiai I | N|N -
felengedés esetén Nem |utasitas betartasa
megfeleld tarolasi Folyamatos
kérilmények miatt hémérsékletellend
rzés (hémérséklet
ellen6rzé flzet,
digitalis
regisztratum)
Kritikus
intézkedési  pont
(mindségi): -20°C
Kiadas, kiszallitas M: mikrobak bekerlilése |Szallitasi utasitas GHP
Nem megfelel6 szallitasi
kérilmények, csomagolas
sériilése miatt
M: mikrobak Folyamatos
szaporodasa, szallitaskor [hémérsékletellend
rzés
Kritikus
intézkedési  pont:
-18°C
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A CCP szama . .

és/vagy Leév:sk:er:‘yseg/fuggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas

megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Mikrobiolégiai Késztermék véletlenszeri laborvezetd Evente legaldbb Laborvizsgalati

veszélyekre mintavételezése egy tételbdl jegyz6konyv
pasztérképlet validalasa laborvezetd évente validalasi

jelentés
| Egyéb igazolasi tevékenységek (GHP-k)

GAP: Kémiai Alapanyagok véletlenszer(i | Laborvezetd Evente 1-1 Laborvizsgalati

veszélyekre: mintavételezése alkalommal jegyz6konyv

toxin, legalabb egy

patogének, Beszallitéknal helyszini nyersanyag beszallitéi audit

gatléanyag, stb. | audit, termelési gyakorlat tételbdl ellendrzési
ellenérzése jegyz6kdnyve

Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezet6 Eves mintavételi | Bels6 audit

(Listeria, Coli, ..) | csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl térténé
tamponos mintavétel

Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezet6 Havi mintavételi Bels6 audit

higiénia mintavétel terv alapjan jelentés

(Salmonella,

Coli, ..)

Allergén anyag | Az elkllénitett, Gtemezett Laborvezet6 Havonta Vezetdseégi
gyartas, az allergént felllvizsgalati
tartalmazé termék gyartasat jegyz6konyv
illetve csomagolasat kdvetd
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése

Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Bels6 audit

altalanos felllvizsgalat valtozas, jelentés

mikodése probléma esetén
Kilsd, 3 fél altali, vevéi Team vezetd Szurépréba jegyz6konyv
audit, HACCP fellilvizsgélat szerlien
Reklamaciok statisztikai Min&ségiranyita | Evente Bels6 audit
elemzése si vezetd jelentés
Kilsé kezdeményezésre Laborvezetd Szurépréba jegyzékonyv
késztermék mikrobiolégiai szerlien
vizsgalat

Viz Kils6 akkreditalt Mindségiranyita | Havonta Jegyzdkdnyv

megfeleléség vizvizsgélat, si vezetd
Vizszolgaltaté auditja

Csomagol6 Beszallit6i audit Min&ségiranyita | Evente Jegyz6kdnyv

anyag si vezetd

megfelelésége

Hatétarolo Hlt6kamra éves gépészeti | Mlszaki vezeté | Evente Jegyzdkdnyv

megfelelésége |karbantartasa, hémérdk Kalibralasi
kalibrélasa bizonylat

Szallitéjarmivek | Jarmivek éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv

megfelelésége |karbantartasa, ANTSZ Kalibralasi
engedély bizonylat
meghosszabbitésa,
hémérék kalibrélasa
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5.4. Segqitség a GHP terv szikséges, minimélis dokumentacidjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nyljtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve
mindazoknak, akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabalyoz6 irott
dokumentéacios rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis
dokumentécié elkészitéséhez. Természetesen azon véllalkozdsok, ahol ennél bévebb,
nagyobb adattartalmd rendszert mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben
szerepld informacidkat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutaté egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacids
kévetelmények, amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai
Gyakorlatnak megfelel6 mikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutatéd
szOvegében emlitett irasos utasitasokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség
érdekében, illetve példakat mutat az egyes irasos utasitasok tartalmi kévetelményeire, illetve
a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szereplé formatumok nem kételezéen
alkalmazandok, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkoz6an adnak utmutatast.

A mikodést tartalmazd eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kbzvetlen termelési tevékenységben
résztvevd alkalmazottak szamatél.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatol fliggetlenil minden
véllalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

e Hatdsagi engedélyek dossziéja

Technoldgia révid leirasa (kilonés tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok,
félkész-, késztermékek mindségére és biztonsagara befolydssal 1évé
paraméterekre), vagy kellé részletességl gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlirése és jelentése

kotelezd védéruha,

kézmosas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabdlyali,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellendrzések és felelésségek

Takaritasi terv

terllet, berendezés, eszkoz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

koncentracié, hémérséklet, idé és esetleg méas lényeges paraméterek ahol az
alkalmazhaté

6blités menete

karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felljitas) kévetd takaritas
menete

Viz kémiai, mikrobiol6giai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2



82/88

e irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

o kartevok fajtaja, az irtds modja

e azellenérzések gyakorisaga, felelése

e esetleges alternativ modszer leirasa

e kartevéirtéval (amennyiben azt kiilsé vallalkozéval végeztetik) kétott szerzédés,
amelynek tartalmaznia kell:

e Kkartevo irtas helyét

o kartevok fajtajat, az irtas modjat

e az ellenbérzések gyakorisagat, felelését

o Allati kartevok jelenléte esetén rendkivilli irtas 24 éran belil t6rténd elvégzését

e irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

e ragcsalo irtast végzd személyre vonatkozo feltételeket

e Hulladék 4altal okozott élelmiszerszennyezédés megelézésének szabalyai

(tovabba jarvanylgyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

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

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az aldbbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az &ltalanossagban a rendszer mikddését
segitd eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban térténd rdgzitése nem
szlikséges. Hogy a felsorolasban szereplé egyes utasitasok mennyire segitik a vallalkozas
mikoédését, az természetesen nagy mértékben flgg a tevékenység jellegétdl, az
alkalmazottak létszamatdl, a termelt termékek, termékféleségek mennyiségétdl,
termel6terlilet nagysagatol, stb.

A szabalyok eljarasokban val6 régzitése segiti a mikoédés kénnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkbzként hasznalhatok. A ndvekvd vevdi igények kozt is altaldban szerepel a tevékenység
irott szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

e Szervezeti felépités, felelésségek és hataskdrok rendszere
e Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikddtetése és felllvizsgalata
¢ A beérkez6 anyagok atvétele
e Tarolas, nyomon kévethetdéség
e Gyartasi technolégia
e Személyi higiénia
e A takaritas és fertétlenités rendszere
e Hulladékkezelés
o Vizkezelés
e Kartevdirtas
e Akarbantartas rendszere
e A kalibralt allapot fenntartasa
e Nem megfeleld termékek kezelése
e Vevodi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
e Termékvisszahivas
e Oktatas
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5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintdt az egyes higiénidhoz koét6dd tevékenység
elvégzésének, ellenérzésének nyilvantartasahoz (az Grlapok formatuma nem kotelezéen
alkalmazando):

GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellen6rzési irlapja - MINTA

EQYS€Q MeEgNEVEZESE: . uuinie it eieieeeeeeeeaa e aeenaas

ellenérzési pont

megfelelé/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Vilagitétestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikddéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elklldnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghal6

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdoszer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasa

Takaritészerek eléiras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségT,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkbdﬁ(épe%iség’e \
/

Stb.

Jelm

megfeleld W

ngm 0

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

GHP-52

Kiadas: 1
Verzio: 2
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

maximum

... °C vagy annal kevesebb

nnal kevesebb

Ht6szekrénynél :
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy a
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
TR
ey
[ \
| \
| \
A / A D
\ / |
\ I
\ [ |
\ [ |
\ 4
\ V
4 \
| \
4| \
| \
| ] \
| | \
| £ v
L[]
|| |
| U ]
| 1
|
GHP-52 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzi6: 2




86/88

Személyi higiénia ellenérzési irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védbéeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkodz viselése

El6irt Iabbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj 4poltsaga, eltakartsaga

Ora, gylr(, ékszer viselése

Koérémlakk hasznalata

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

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

Dat

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHéZ

Kiadas: 1

Verzio: 2

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

Datum: 2009. februar 27.




Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita

1L

idépont / datum Takaritasi Hasznalt Ellenérzés Amunkat Meg yzes/
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / ujraellenérzé
tevékenység berendezés | modszer eredménye
kockazatatol éi
figgéen)
=
\
/ e \
/ \
/ / |
/ |
/ J
[ /
L=

/
/
|

Az elvégzptt munkat

lendrizte;

GHP-52

Datum: 2009. februdr 27.
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA

ragcsaloirto szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtdszermentes csapdak ellenérzésére hasonlo elven készitheto (irlap)

A véllalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsalbirtoszer: Hatbanyaga: llepsze
Az utolso ragcsaloirtas ideje:
Az ellenérzést végezte:
A A A / j
szerelvény megtett sZerelyény gte
Ssza 574
ma [llapota intézkedés N ma @llapota ezkede§4
1 N A |
2 \ b |
3 \ B | I
4 \ [Pk P
5 5 J
6 26
7 oY !
8 28
8 | \ [p9
10 ] \ 30
11 | ] \ 31
12 | ] 32
13 | | 3
14 |
15 B 35
16 u | 36
17 B 37
18 L\ 38
19 L 39
20 | | 40
Megjegyras, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak gz G&I{«%n hasznalhat6 réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
0] Brinttetlen P patkany T tisztitas
F /fogyés E egeér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar Cs a szerelvény poétlasa
MR  megrongalédott Cs csiga A athelyezés
ET eltint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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