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UTMUTATO A KONZERVIPAR JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az (tmutato a Foldmiveléstgyi és Vidékfejlesztési Minisztérium és az
Elelmiszeripari Agazati Parbeszéd Kbzpont tamogatasaval készlilt.

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

Az utmutatot készité munkacsoport tagjai:
Daragd Dénesné Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Zdolik Janos Almex’'96 Kift.
dr. Kiss Laszloné Deko Food Zrt.
dr. Rénaszéki Gabor Globus Rt.
dr. Magyar Katalin ~ Univer Product Rt.
dr. Radnai Gyérgy  Vireco Kift.

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

Az aldbbi weboldalakon talalhaté ,JO0 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat
letélthetik, képernySjikén megjelenithetik, kinyomtathatjdk, 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?folderID=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai_utmutato _hu

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

Jelen (tmutaté célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tadmaszkodva segitséget nyuUjtson a konzervipari
vallalkozasok szamara a biztonsagos termékek elballitasahoz szikséges kdvetelmények hatosagi
szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szélé utmutaték”-rél rendelkezik. A
rendelet el6irdsai alapjan a tagallamoknak 0Oszténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkoz6 helyes gyakorlatrél sz6lé nemzeti és kdzdsségi utmutaték kidolgozasat. A
rendelet Ill: fejezetének 7. cikke az utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatarol szél, a 8.
cikk targyalja a nemzeti itmutatok, mig a 9. cikk a k6zdsségi Utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozdsségi Utmutatdk terjesztését és hasznalatdt egyarant &szténdzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék énkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatékat.

Az Utmutaté folyamatosan felllvizsgalatra és szllkség szerint médositasra keriil. Az aktualizalashoz
szikséges, az Utmutatoval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kuldje el az aldbbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessiik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1. Hogyan kell hasznalni az ttmutat6t?

Az Utmutato Gsszedllitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtink, de az uUtmutaté természetesen csak a kiadas idSpontjaban rendelkezésre 4&llo
ismereteket és gyakorlatot tUkrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bévilése
szilkségessé teszi az Utmutatd rendszeres id6kdzonkénti felllvizsgéalatat, médositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének el6irasai, kdvetve
a melléklet szamozasat.

A KkoOzéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a koévetelmenyeknek valo megfeleléshez szikséges
eléirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

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

Ahol a tartésitéipari agazatra a rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK”
jelzés talalhato.

Néhany esetben a hatélyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fiiztiink magyarazatot,
mivel dnmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell.

Jelen Utmutatdban foglaltakkal egyetért a Magyar Tartdsitoipari Szévetség is, de jelen Utmutatdé nem
része a torvényi el6irasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyutt az Utmutaté segiti annak
megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terlletén mit kell tennie az el6irdsok
teljesitéséhez, segit abban is, hogy a véllalkozdsok dénmaguk is képesek legyenek a sziikséges
fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.
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1.2. Az Utmutatd alkalmazasi terilete

Az Utmutaté fémdobozos, Uveges, flexibilis, és merev mianyag csomagoldsu termékek, valamint
aszeptikus készitmények eléallitdsara vonatkozik.

Az utmutatd alkalmazasi teriilete csak feldolgoz6 paramétereire szoritkozik. Annak ellenére, hogy
hivatkozik a nyersanyagokra és a késztermékekre, alkalmazasi teriilete nem terjed ki a
nyersanyagokra a termeld egységekbe érkezés el6tt, sem a késztermékekre azok kiszallitdsa utan.

Az Utmutaté el6irasai az alabbi termékekre vonatkoznak:

. Sterilezett termékek (Teljes konzervek)

Olyan termékek, melyet hoékezelés el6tt hermetikusan edényzetbe (liveg, fémdoboz, flexibilis
csomagoldanyag) zarnak és éaltalaban 100 °C felett hékezelnek. Fébb termékek: liveges, dobozos
natur zéldségkonzervek, készételek, huskonzervek. A hékezelés sordn "kereskedelmileg steril"
terméket kell eléallitani, mely normal h6mérsékleten tarolhato.

A hust tartalmazé termékek esetében figyelembe kell venni a 853/2004-es rendelet el6irasait is.
. Pasztérozott termékek

Olyan termékek, melyet téltés utan hermetikusan zarnak és altalaban 100 °C alatt hékezelnek, pH
ertéekik 4,5 alatt van. Elsésorban a baktériumok vegetativ alakjai pusztulnak el. Fébb termékek:
gyUimaolcs italok, nektarok, levek, beféttek, dzsemek, salata dntetek, savanyusagok.

A pasztér6zott termékek elballitdsat gyakran mas tartdsitd eljarassal kombinaljdk (kémiai, bioldgiai
tartositas).

A termék biztonsagat és a hbkezelést befolydsol6 tényezdket ugyanugy figyelembe kell venni, mint a
sterilezett termékeknél.

. Félkonzervek

A félkonzervek alacsony hémérsékleten hékezelt termékek (altaldban nitrit és nitrat, konyhaso
tartalmuak), melyeknél a hékezelés soran csak a vegetativ sejtek pusztulnak el. A spéras mikrobak
életben maradnak. Az ily modon készult termékeket 5 °C alatt kell tarolni.

A feldolgozas sarkalatos pontja a személyi és kdrnyezeti higiénia betartdsa, az alap-, segéd- és
csomagoldéanyagok megfelelé mikrobioldgiai tisztasaga és az ellenérzott hdkezelés.

o Aszeptikus termékek

Az el6zetesen hékezelt terméket fert6zést kizaré koérilmények kdzott steril csomagoléedényzetbe
toltik és hermetikusan lezarjak az utéfert6zés megakadalyozasa érdekében.

Kereskedelmileg steril termékek. Alkalmas pH 4,5 alatt és 4,5 feletti termékek tartositasara. Hatékony
folyamatszabalyozas szikséges. A hdkezelés mértéke nem fligg a kiszerelés mértéekétdl.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az Utmutaté tartalmazza azokat a fébb jogszabalyokat, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasoknak
alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kévetelményeket. A jogszabdalyoknak valé megfelelés nem &nkéntes, de az élelmiszeripari
vallalkozasok nem koételesek az utmutatokban el6irtakat alkalmazni, amennyiben mas Uton teljesitik a
megfeleléséget. Az itmutaté nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutat6 dsszeallitdsa soran az alabbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

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

a Tanacs 853/2004/EK Rendelete az éllati eredetl élelmiszerek kuldnleges higiéniai szabalyainak
megallapitésarol

a Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant allati eredetlii termékek hatdséagi
ellendrzésének megszervezésére vonatkozé kilénleges szabalyok megallapitasardl
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a Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségligyi és
az dllatok kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek to6rténd megfelelés ellenérzésének
biztositasa céljabol végrehajtott hatésagi ellenérzésekrdl

a Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kévetelmenyeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozé eljarasok
megallapitasarol

a Tanacs 2003/89/EK Iranyelv élelmiszer-6sszetevok feltlintetése tekintetében toérténé modositasarol
2073/2005/EK Rendelet az éleimiszerek mikrobiolégiai elfogadhatésagi kdvetelményeirdl

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben el6forduldé mikrobiologiai szennyez6dések
megengedheté mértékérdl

17/1999. (VI.16.) EOM rendelet és a kiegészitésére kiadott 9/2003 (Ill.13.) EszCsM rendelet az
élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd mértékérdl és a kiegészitésérol

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz mindéségi kdvetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl

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

termékeknek forgalomba hozatalanak é&llat-egészségligyi szabalyair6l.
A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az allati hulladékok osztalyba sorolasat
adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok kezelési szabalyait, a 9.
paragrafus az allati hulladékok begyijtésének és szallitasanak szabalyait tartalmazza. A
rendelet 1. sz. melléklete az allati hulladékok gydjtésére, szdllitasara vonatkozé
kdvetelményeket irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékletében talalhatok meg az allati
hulladékok és a hasznositasukkal készilt termékek specidlis nyilvantartasairél sz6l6
kdvetelmények.

A tanacs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktober 3.) a nem emberi fogyasztasra szant allati eredeti
melléktermékekre vonatkoz6 egészségligyi elbirasok betartasarol.
A tanacs 1774/2002/EK rendelet Il. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadja, hogy az allati eredeti
hulladékok és melléktermékek mely kategériaba tartoznak. A Il. fejezet 7. cikk az
OsszegyUjtésre, szdllitAsra és tarolasra vonatkozo kovetelményeket irja le. A Il. sz.
mellékletben az allati eredetli melléktermékek és a feldolgozott termékek 6sszegyljtésére és
szallithsara vonatkozé higiéniai kovetelmények talalhaték meg.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarél az élelmiszeripari vallalkozasok
mikédésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kdvetelményeket és a
HACCP alapelvein alapul6 allandé folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és eléfeltételi
higiéniai kévetelmények bevezetése egyutt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabdlyozé
rendszerét. A rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok védelmének érdekében. Az Utmutatd célja, hogy olyan kockazat alapu szerkezeti és
eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel ezek a célok teljesithetdk (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan,
hogy hogyan lehet egyes miiveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben).

A berendezések higiéniai alkalmassédgat a 2008. évi XLVI. térvény alapjdn az élelmiszerlanc
felligyeleti szerv ellendrzi.

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

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

Az élelmiszeripari vallalkozék alapveté térvényi kbtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson

eld, és az illetékes hatdsagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

1. Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden lépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az
élelmiszer térvény rajuk vonatkozé kdvetelményeinek, és ellenériznitk kell, hogy ezek a
kovetelmények teljesiilnek (178/2004 17. cikk).

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6allitas altalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az alabbiakat:
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a. az élelmiszeripari vallalkozénak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségét;

b. a HACCP alapelveknek megfelel6 eljarasok altalanos bevezetését, a j6 higiéniai gyakorlattal
egyltt (852/2004 1. cikk).

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

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

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

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

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

B. A hatosagi ellenérzés kovetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozék minden tamogatast
megadnak, amely szlkséges az illetékes hatdsagi ellenérzés hatékony végrehajtasahoz.
Ezért:

a. hozzaférhetéveé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktdraba valé bejutast;

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

2. Az illetékes hatdsagi ellen6éréknek hivatalos ellendrzést kell végeznilk, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari vallalkozé megfeleléségét az aldbbi rendeletek kévetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;

b. 853/2004/EK Rendelet;

C. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatésagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a j6 higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabdlyozési pontokon alapuld
eljarasokat;

b. az 5.-8. cikkben leirt hatésdagi ellenérzéseket;

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

4. A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgélatdnak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari véllalkozé folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi
eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacié ellenérzések;

b. az épulletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

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

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevék elleni védelem;

g. viz min6ség;

h. hémérséklet ellenbrzeés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felulvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat,
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kiemelten annak biztositdsat, hogy az eljardsok garanciat jelentenek-e a 853/2004/EK
rendelet Il. mellékletének Il. részében elbirtakra. Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy
ezek az eljarasok garantdljak-e a lehet6 legnagyobb mértékben, hogy az allati eredetl
termékek megfelelnek:

a. a kb6zOsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a k6zOsség altal el6irt maradvanyok, szennyezédések és tiltott anyagok eléirasanak

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

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irdsa szerint, az élelmiszeripari vallalkoz6 a
HACCP alapelvek alkalmazasara Utmutatokat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet el6irdsai szerinti azonositd jelek alkalmazdsanak ellenérzése minden
létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kdvetési kdvetelménnyel egytt.

7. A friss hust el6allité vagohidak, vadak kezelésére szolgalé létesitmények és darabol6 Gizemek
esetében, a hatésagi ellenérnek az auditalasi feladatait a 3. és 4. bekezdésben eldirtak szerint
kell végrehajtania.

8. A hatdsagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kiildnés figyelmet
forditania:

a. hatdrozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
lépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kdvetelményeinek. A feliilvizsgalat
tamogatasara, az illetékes hatdsagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak
érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a Kkijel6lt
paraméterekkel;

b. ellen6rizze a megfelel6 feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laborat6riumi vizsgalatokra, ahol szikséges;

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

e. az élelmiszerlancrol és felligyeletérél sz6ld 2008. évi XLVI. térvény alapjan ellenérizze a
tisztitd és fertétlenitészerek kezelését és alkalmazasat.

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

a. a lakossag, és ahol alkalmazhat6 az allati egészség kockazatat;

b. vagéhidak esetében az allatjéléti kérdéseket;

C. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

d. az élelmiszertdérvénynek valé megfelelésre vonatkozé korabbi feliegyzéseket.
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.

mellékletének eldirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

852/2004/EK Rendelet Il. melléklete A
valamennyi élelmiszeripari
vallalkozéra vonatkozé  altalanos
higiéniai kovetelmények

4.1.

II. melléklet I. fejezet (A lll. fejezetben
felsoroltaktol eltérd) élelmiszer-eléallitd és -
forgalmazé helyre vonatkozé  altalanos

kdvetelmények)

4.1.1.

Az élelmiszer-el6allité és -forgalmazd helyet
tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl
megfeleld &llapotban kell tartani.

A flves és ndvényzettel ellatott terlletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

Az Uj uzem megfeleld helyszinének kivalasztasa,
miszaki feltételeinek gondos kialakitdsa, a megfelelé
kérnyezeti feltételek biztositdsa elengedhetetlenll
szlikséges a higiénikus allapot megteremtéséhez.

Az élelmiszer-eléallit6 és -forgalmazo helyek

Az elhelyezésnél vegyék figyelembe a kornyezeti

elrendezése, tervezése, elhelyezése és|Az épiileteket gy kell megtervezni és kialakitani, hogy | hatadstanulmany megaéllapitdsait, az UOzem kilsé
mérete: az élelmiszer-el6allitasi folyamatot az alapanyagok | kérnyezetében  folytatott  tevékenységek  karos,

beérkezésétdl a végtermék elkészitéséig, kiszallitdsdig | szennyezd hatasénak lehetéségét.

szabalyozott médon - a feldolgozatlan alapanyagokat a|A telephely, Uzem szennyez6dés elleni védelmét

hokezelt termékektd| elvalasztva - vezessék, elkerlilve az | szolgalé  intézkedések  hatékonysagat célszeri

anyagok és termékek mozgatasi Utvonalainak olyan |rendszeresen fellilvizsgalni.

keresztez6dését, amely atszennyezédést okozhat. A

késztermék szennyez6déstdl valé védelme, az Utvonal- | Az lizem terllete legyen bekeritve.

keresztez6dések elkerilése érdekében

megkulénbdztetett figyelmet kell forditani a kilonb6zé | A kiilsé teriiletek legyenek flvesitve, illetve az utak,

helyiségek kapcsolédasanak helyes megvalasztasara. parkolék, megfeleld szilard burkolattal, vizelvezetéssel
ellatva.

Az atszennyez6dés megel6zése érdekében szét kell | Az éplletek legyenek kivilrél tiszta tertlettel, lehetbleg

valasztani a tiszta és szennyezett Ovezeteket (lasd |szilard burkolatu jardaval legyen kérbevéve.

fogalom meghatarozasok 5.1. fejezetét).
Az (zem elhelyezése és mikddtetése olyan legyen,
hogy tevékenysége ne befolyasolja kedvezétlenil a
kérnyezet és az abban tartézkod6 emberek, az allat és
ndvényvilag higiéniai feltételeit.
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A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

Ajanlott, hogy az uUzem rendelkezzen naprakész
allapotot tUkr6z6 alaprajzzal, amely tartalmazza a
feldolgoz6 berendezések, vonalak elhelyezését, az
anyagok, termékek, hulladék haladasanak iranyét, az
emberek mozgésanak Utvonalat.

A tiszta 6&vezeten belll szikség szerint a kiemelt
kockazatu terileteket fizikai korlatokkal, eszkdzokkel
vagy a tevékenységek elvégzésének, az élelmiszerek
kezelési, tarolasi, el6készitési helyének atgondolt
kijelolésével célszerli szétvalasztani. A megfelel
Ovezeti szétvalasztas csokkenti a kémiai, idegenanyag
és mikrobioldgiai szennyez8dés veszélyét.

a) lehetévé teszi a megfelelé karbantartast, | Az (lzem és a helyiségek méreteit ugy kell|A kilénb6z6 terlleteken dolgozé személyzet
tisztitast és/vagy fertétlenitést, | megvalasztani, hogy azok a legnagyobb termelési szint | megkllonbdztetése és az egyes terlletek kozotti
megakaddalyozza vagy minimalizalija a Iégi | mellett is elegendd helyet biztositsanak a feldolgoz6 | mozgasanak  korlatozasa, szabalyozasa  fontos
Uton torténé szennyezddést, és elegendd |tevékenység, és a tarolas megfelel6 és higiénikus | eszkdze lehet a mikrobiologiai keresziszennyezés
munkateriletet biztosit minden miuvelet | végrehajtdsahoz a berendezések és mér6 - szabdalyoz6 | megelézésének. Ennek kiléndésen nagy jelentésége
higiénikus elvégzéséhez; eszkdzok ellenérzéséhez és karbantartdsdhoz, és a|lehet a h6kezeletlen és hékezelt dobozok kezelésénél.

tisztitési és fertétlenitési tevékenység elvégzésehez. A magas mikrobiolégiai kockéazattal jaré
Megfelelé Ovezeti szétvalasztast kell alkalmazni, vagy |tevékenységek végzésére szolgalé terileteknél
elkllonitett helyiségben kell végezni: célszerli csak a feltétlenll szikséges személyekre
e A nyers- és alapanyagok feldolgozasat, toltését, a|korldtozni a belépés lehetéségét.
dobozok zarésat és sterilezését.
e A frissen hékezelt dobozok, lvegek tarolasat, amig
lehilnek és megszaradnak.
Legyen elegendé hely a berendezések koéril a
takaritdshoz, vagy elmozdithaté berendezéseket kell
hasznalni.
b) védelmet nyuijt a szennyez6dés | Az éplleteket és berendezéseket olyan allapotban kell | A nehezen tisztithatd holt terek, hézagok, Uregek

felgyllemlése, a mérgezd anyagokkal valo
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe
kerllése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre val6 képzddése

tartani,

hogy azokbdél ne Kkerlljon szennyezés az

élelmiszerbe se levalas, belehullds, vagy csepegés,
beoldédas utjan.

kertilendok.
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A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

ellen;

Minden éplletszerkezet, fellilet, gép, berendezés legyen
Ugy megtervezve és Kkivitelezve, hogy elkerlligk a
szennyez6dések felhalmozddasanak lehet6ségét. A
szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a haszndlat mddja, és a
tisztitas/fert6tlenités maddja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

A penészképzddés megakadalyozasa érdekében
gondoskodni kell a megfeleld para elvezetésrol.

lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat  alkalmazasat, beleértve a
szennyez6dések elleni védelmet, és
kilénésen a kartevék elleni vedekezést és

Alapvet6 feladat, hogy ne alakuljon ki olyan életfeltétel,
mely kedvez a kéartevdk elszaporodasanak. Meg kell
akadalyozni a taplalék és viz hozzaférhetbségét.

Ezért fontos:

e a hulladékok fedett taroléba térténé 6sszegyljtése és
rendszeres Uritése,

e a hulladék tarolok rendszeres takaritdsa és
fert6tlenitése, az ehhez megfeleld vizvételi hely
biztositasa

e a feldolgozdé és
takaritasa,

e az Uzemi rend kialakitdsa és fenntartasa a termelés
terliletén (takaritatlan és holt terUletek elkerllése,
viztécsak minimalisra cs6kkentése),

a raktarozasnal higiéniai védésav kialakitasa (0,5 m),
a készletek megfelel6 forgasa.

raktarhelyiségek rendszeres

A falfeliletek szinezése olyan legyen, hogy az ne
vonzza a repulé rovarokat.

szikség szerint az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartdsat célzd, megfeleld
kapacitasu, ellenérzétt hémérsékleti
kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és
lehetévé teszi e hémeérsékletek figyelemmel
kisérését, és szlikség szerint régzitését.

A hatétt, vagy fagyasztott has, hal, baromfi és egyéb
nyersanyagok taroldsahoz megfeleld hité
berendezéseket, vagy helyiségeket kell biztositani.

A hitétaroldkat és fagyasztva taroldkat el kell latni a
levegd hémeérsékletének ellenérzésre szolgald
hémérével. A hitétarolék és fagyasztva tarolék
légtérhémérsékletét ellenérizni és dokumentalni  kell
olyan rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a

Célszeri riaszté rendszert (fény és/vagy hangjelzés)
beépiteni a kritikus hémérséklet tullépésekor (pl. POKA
-YOKE), tovabba a hiit6taroldékat ajanlott automatikus
hémérséklet  regisztral6  berendezéssel ellatni,
ellenkezd esetben naponta megfelelé6 gyakorisaggal
kézi feliegyzéseket kell vezetni.

A kézi felijegyzések gyakorisaga olyan legyen, hogy
bel6lik egyértelmlG  kdvetkeztetéseket lehessen
levonni a termék elSirt maghdmérsékletére
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termék el6irt maghémérsékletét.

vonatkozéan. A kézi feljegyzések gyakorisaganak
megfeleléségét a magh&mérséklet és a
léghémérséklet alakulasara vonatkozé részletes,

dokumentalt mérésekkel kell igazolni.

4.1.3

Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek j6l Gzemeld vizelvezetd
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek
nem nyilhatnak kdzvetlenil abba a
helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

A szocidlis és egészseégligyi létesitményeket ugy kell
kialakitani, hogy a megfeleld szinvonald személyi
higiéniat biztositsanak, és elkeriljok az élelmiszer
szennyezeését. Ezen helyiségeknek megfelel
vilagitassal, szell6zéssel és futéssel kell rendelkeznilk.

A WC-ket ugy kell kialakitani, hogy szell6zésik a
szabadba torténjen.

A WC-k eléterében  melegvizes  kézmosokat,
kézmosodszer adagolodkat, kézszaritot (egyszer
hasznélatos papirt6rlé) és hulladékgyjtét kell elhelyezni.

Célszerli a WC-haszndlat utani kézmosésra felszélitd
feliratokat kifuiggeszteni.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
mikddtethet6 fedeles hulladékgydijtét.

Kell6 szdmu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott mosddkagylonak kell
rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgalé
mosdokagylékat hideg és meleg folydvizzel
kell Uzemeltetni, megfeleld
tisztitdanyagokkal és higiénikus kézszaritasi
lehet6séggel is el kell azokat Iatni. Adott
esetben az élelmiszerek mosédsat a
kézmosasra szolgalé berendezéstdl
elkilénitetten kell megoldani.

Az Uzemi kézmosokhoz is kézmosészer-adagoldkat és
megfelel6 kézszaritasi lehetdséget kell biztositani.

A kézmososzernek szagtalannak és baktericidhatastnak
kell lenni.

Kézfertétlenitésre az illetékes hat6sag altal
élelmiszeripari  felhasznalasra  jovahagyott  szer
hasznéalhat6 fel, vagy az élelmiszeripari véllalkozénak a
hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.

Kézmosdkat a termel6teriilet bejarata mellett célszer(
felszerelni, de a személyi higiénia szempontjabdl
kritikus munkavégz6 helyekrél kénnyen
megkézelithetdk legyenek.

A kézmosok lehetéség szerint ne kézzel mikddtetetdk
legyenek (labpedal, szenzorikus érzékeld).

Megfelelé6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni.
El kell kerllni, hogy a mechanikusan
tovabbitott, szennyezett levegét szallito
légaram a tiszta levegdvel ellatott részre
kerlljon. A szell6z8 rendszert ugy kell
kialakitani, hogy a szlréket és mas,
idénkénti tisztitast és cserét igényld részeket
kénnyen el lehessen érni.

szarmazé
legkisebb legyen

Biztositani kell, hogy a levegébdl
élelmiszerszennyez6dés a lehetd
(aerosol, kondenzacio).

Meg kell elézni olyan szag- és illatanyag képz&dését,
amelyek az élelmiszer felhasznalhatésigara hatéssal
lehetnek.

A szell6ztetd rendszereket ugy kell megtervezni és
kiépiteni, hogy a levegdé a szennyezett 6vezetbdl ne

A légtér paératartalmat ndveld berendezések felett
ernyét vagy helyi elszivast kell alkalmazni Ggy, hogy a
para ne kertljon vissza a helyiségbe.
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jusson be a tiszta Ovezetbe. Ezeket a berendezéseket
(pl.  klimaberendezések, ventilldtorok, légsziirék)
rendszeresen tisztitani és karbantartani kell.

4.1.6 Az illemhelyeket megfeleld természetes
vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

4.1.7 Az élelmiszer-el6allité és -forgalmazo helyet
megfelel6 természetes és/vagy mesterséges
vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy kevert vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhet6 és a higiéniai viszonyok fenntarthatéak, és
nem valtoztatja meg az élelmiszer szinét.

A fénycsbveket, lampatesteket tdrésvédelemmel kell
ellatni. Erre a legalkalmasabbak a térés-biztos (plexi)
burak. A vilagitotestek épségét, térésvédelemmel vald
ellatottsagat rendszeresen ellenérizni kell.

A fényer6sség mindig az adott mivelethez igazodjon.

Megfelels intenzitdsi  megvildgitasrél  célszer(
gondoskodni a kilénb6z8 tevékenységekhez:

legalabb 540 lux az ellendrzési pontokon,

legalabb 220 lux feldolgozé helyiségekben,

legalabb 110 lux raktarhelyiségekben és mas

mellékhelyiségekben.

A mesterséges vilagitas tervezésénél, kialakitasanal
keriilni ajanlott a rovarokat vonz6 fényspektrumok
alkalmazéasat.

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

A vilagitotesteket, ahol lehetséges célszeri a
mennyezetbe sillyesztve szerelni, hogy a lehet6
legkisebbre csokkentsik rajtuk a szennyezédés
lerakodasat. Legyenek vizdllbak és kdnnyen
tisztithatéak, térésik ne okozzon idegenanyag
szennyez6dést.

4.1.8 A vizelvezetd berendezéseknek a kivant
célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat
megtervezni és megépiteni, hogy a
szennyez6dés kockézatat el tudjak kerulni.
Amennyiben az elvezetd csatornak részben
vagy teliesen nyitottak, azokat ugy Kkell
kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett terlletrdl tiszta terlletre vagy

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornéba,
vagy annak hianyaban kdézmipotlé berendezésben kell
gydjteni.

A lefoly6 rendszer rendelkezzen elegendd kapacitassal a
csucsterhelések levezetéséhez.

A folyékony és a szilard hulladékok és a viz
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annak iranyaba, kiléndsen olyan terlletekre
vagy olyan teriletek irdnyaba, amelyekben a
végs6 felhasznald szamara nagy kockazatot
jelentd élelmiszerek kezelését végzik.

elvezetéséhez megfeleld vizlejtést és elvezetd rendszert
kell kialakitani.

A

csatorna szemeket szlilkség szerint homokfogoval és

blzelzaréval kell ellatni. A csatornanyilasokat ugy kell
zarni (pl. peremes biizelzaréval), hogy megakadalyozza
a kartevék bejutasat

A

padozat Osszefolybkat és nyitott csatorndkat

rendszeresen, eldirt Gtemterv szerint tisztitani kell.

A kozcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan eszkézt
célszer(i beépiteni, ami megakadalyozza a kartevok,
elsésorban a patkanyok bejutasat.

41.9 A személyzet részére szikség szerint|Az 6lt6z6kben minden dolgozo részére biztositani kell az | Az 61t6z6bdl a feldolgozéhelyre vald eljutast lehetbleg
megfelel6  6ltdz6t  kell rendelkezésre |utcai és a védooltdzet elkilonitett tarolasanak |ugy kell megoldani, hogy a bedlt6z6tt dolgozok
bocsatani. lehetéségét. A szennyes és tiszta ruhaknak Kkilén | véd6ruhaja, labbelije ne szennyezédjon be a

Oltbz6szekrény biztositdsa szlikséges. szabadban. Amennyiben ez nem lehetséges a csizmak
€s egyéb labbelik szamara tisztitasi lehetéséget kell

Az lzemben valamennyi az élelmiszer el6allité tertletre | biztositani.

belép6 személy - beleértve a dolgozdkon és a vezetdkdn | Az  06ltdzékben, pihendkben, étkez6kben, és a

kivil a latogatokat és a kllsé szolgaltatékat — szamara | dohanyzasra  kijeldlt  helyeken a  kézmosasra

biztositani kell a lehet6séget az eldirt védsdlidzet és |figyelmeztetd tablakat célszeri elhelyezni.

egyéb eszkdzok felvételére.

41.10A tisztito- és fert6tlenit6szereket nem | A tisztito és fert6tlenité szereket zarhatdé helyen az|A takaritbeszkdzdk csak fertétlenitett allapotban
szabad olyan terlleteken tarolni, ahol|élelmiszerektdl elktlénitetten kell tarolni, a rajuk |tarolhaték a szamukra kijel6lt, elkildnitett helyen
élelmiszerek kezelését végzik. vonatkoz6 el6irasok betartdsaval.

Az eltérd kockazatu helyeken hasznalt takarit6- és
fert6tlenitéeszkdzoket lehetéség szerint elklldnitetten
kell kezelni és tarolni, és célszerli szinjelzéssel
megkulénbdztetni.

42 1. melléklet 1l fejezet (Kilénleges
kovetelmények olyan helyiségekben, ahol
élelmiszer  készitését, kezelését vagy
feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre
szolgdlé helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott lizemeket))

421. Az élelmiszerek készitésére, kezelésére |A tevékenység jellegétél és a hozza kapcsoldédd |Ahol szikséges, megfelelé feltételek alljanak
vagy feldolgozaséara haszndlt helyiségekben | kockazatoktdl figgden az éplleteket, berendezéseket és | rendelkezésre a hémérséklet, paratartalom
(kivéve az étkezésre szolgdld helyiségeket | szolgaltatasokat Ugy kell elhelyezni, megtervezni és | szabalyozdsdra és az egyéb kornyezeti feltételek
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és a lll. fejezetben meghatérozott
helyiségeket, de beleértve a
széllitbeszk6zbkben talalhatd helyiségeket)
a kialakitasnak és az elrendezésnek
lehetévé kell tennie a helyes élelmiszer-
higiéniai gyakorlat alkalmazasét, beleértve a
szennyez6dések  elleni védelmet a
miveletek k6zbtt és soran. Kilénbdsen:

kialakitani, hogy biztositva legyen, hogy:

e a kialakitds, az alaprajz és az elrendezés tegye
lehetévé a megfelelé6 karbantartast, tisztitast és
fert6tlenitést és csdkkentse a lehetd legkisebbre a
levegébél szarmazd szennyezédést,

e hatékony védelmet nyujtson a kartevék behatolasa és
beteleplilése ellen.

szabdlyozasahoz,

a) a padléfelileteket ép allapotban kell tartani, | A padozat késziljon a mechanikus eréhatasoknak |llyenek példaul a keramia, 0Ontétt, csiszolt miké
kénnyen tisztithatonak, és szikség szerint|ellenalldé vizzaré, kdénnyen tisztithatd, takarithato | (terazzo), vinyl, epoxi gyanta bevonatu padozatok. A
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez | anyagbdl. betont célszerl epoxi gyanta bevonattal ellatni.
megkodveteli a folyadékot nem atereszt6, | A beton fellletek legyenek megfeleléen témdritettek, jol |A  megfelel6 szilardsagu porzas-mentes végsé
nem nedvszivé, moshaté és nem mérgez6 | eldolgozott fellletliek. fedéréteg megvalasztasanal mindig tekintettel kell lenni
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a a feldolgozési tevékenységbdl adddd kilénleges
hataskérrel rendelkez6 hatésag elfogadja az | A padozatot olyan allapotban kell tartani, amely nem |igénybevételnek valé6 megfelelésnek, jelen esetben a
élelmiszeripari vallalkozés véleményét, hogy | okozhatja a termék szennyezddését. viz, a s és a savallésagnak.
mas anyag is megfelel6. Adott esetben, ott a
fellletet ugy kell kiképezni, hogy a padlérdl a | A padozat lejtését ugy kell kialakitani, hogy az minden | A padozat burkolata mindig, és mindenhol legyen
fellleti viz elvezethetd legyen; vizet a lefoly6ba vezessen. repedés- és térésmentes, bevonata hézagmentes,

A lefoly6knal, csatorndknal olyan megoldast kell |csiszasmentes. A sérliléseket a lehetd leggyorsabban,
alkalmazni, ami megakadalyozza a szennyviz | ki kell javitani legalabb ideiglenes megoldassal.
visszadramlasat és biztositja a biizelzarast.
Ha a tapadéas és vizelvezetés fokozasa érdekében a
padozaton rovatkolast, barazdalast alkalmaznak, a
barazdak a lefolyd, csatorna iranyaba fussanak.
b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani, | A falak és azok burkolatai legyenek kopdasalldak,|A nagy gondossagot igénylé terlleten a falfellletet

kdnnyen tisztithaténak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lennidk. Ez
megkdveteli a nem  atereszt§, nem
nedvszivd, moshat6 és nem mérgezd
anyagok alkalmazésat, a sima fellletet a
miveletek &ltal megkivant magassagig,
kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;

vizallbak legalabb 2 m magasséagig, vilagos sziniek,
tisztithatéak és fert6tlenitheték és birjak a mdiveletek
rendszeres elvégzését. Legyenek  kell6képpen
ellendllbak a mechanikai sériilésekkel szemben. Ezen
allapotukat rendszeresen fenn kell tartani. A sérilés
kdvetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra hajlamos,
poros részeket, amelyek az élelmiszerbe keriilhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani.

A csomagolt élelmiszer taroldsara szolgaldé raktar

rendszeres id6k6zonként fertétleniteni kell.

A moshatd mianyag festékkel ellatott vakolat
alkalmazéasa megengedett.
Ajanlott  kerlilni a falperemeket, parkanyokat,

beszdgelléseket, mert ezeken felhalmozédhat a
szennyez6dés. A jO tisztithatosag érdekében a falak
egymassal, a padozattal és a mennyezettel t6rténd
csatlakozdsat hézagmentesen, az éleket homoruan
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terlileteken a falakat le kell festeni.

lekerekitve, vagy legalabb 135°-0s szdgben eldolgozva
ajanlott kialakitani.

A falak feliletét a gyakorlati lehetségek
figyelembevételével a lehetd leggyorsabban ki kell
javitani.

Azokon a teriileteken, ahol kocsikat, targoncakat
mozgatnak, a felliletek épségének védelme érdekében
ajanlott védé-élek, védé-korlatok alkalmazésa.

a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet,
a tet6 belsd fellletét) és a fliggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,
hogy  meggatoljak a  szennyez6dés
felgyllemlését és csokkentsék a
paraképzddést, a nemkivanatos
penészképz6dést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket tisztan

kell tartani. Ha a fellletek elhasznalédasa, sérllése
soran, olyan helyen képz6dnek meglazult, levalasra
hajlamos anyagok, hogy ezek az élelmiszert

szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A mennyezet késziiljon vilagos szinG anyagbdl. Erre
alkalmas anyagok a konzerviparban a fémburkolat,
meszelt, vizalld6 festékkel bevont vakolat, moshaté
fellletl, mianyag lemezek, tablak. A magasban
elhelyezett szerelvények, vezetékek, kabelcsatornak
szamat a lehet6 legkisebbre ajanlott csékkenteni.

A vezetékeket, szerelvényeket, kézlekedbket ugy kell
elhelyezni, hogy azok ne haladjanak a csomagolatlan
élelmiszer, nyitott feliletd élelmiszer-feldolgoz6
berendezés f6l6tt, mivel azokrdl szennyezddés, idegen
anyag, csepeg6 viz juthat az élelmiszerbe. Ha ez nem
oldhatd6 meg, megfelelé 6vintézkedéseket, kell tenni a
szennyez6dés megelézésére. A burkolatokat ugy kell
kialakitani, hogy ne képzddjenek ellendrizhetetlen holt
terek, mert ezek alatt, a holt terekben
elszaporodhatnak a kartevék és a mikroorganizmusok.

A magasban haladé vezetékeket, szerelvényeket,
vilagito testeket ajanlatos a mennyezetbe sillyeszteni,
vagy ha ez nem lehetséges, rudra flggeszteni, illetve
zart kabelcsatornaban vezetni.

A mennyezet megfelel6 kialakitasaval, szigetelésével,
megfelelé szell6zéssel és/vagy helyi melegités
alkalmazasaval meg kell akadalyozni a
paralecsapodast és az ennek kdvetkeztében létrejovd
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Ahol penészesedés jelentkezik, a felllletet rendszeresen
tisztitani, fert6tleniteni kell és szlkség szerint Ujra kell
festeni.

penészképzédést és lepattogzast. Penészesedés ellen
redményesen hasznalhatok a penészgatlé festékek.

A hétermelé berendezések (pl. autoklav, sterilezd)
vagy nedvességet/gézt kibocsajtd teriletek (mosogatd)
folott célszeri elszivast alkalmazni.

A por és aerosol képz6édéssel jar6 miiveleteket fedett
vagy helyi elszivassal ellatott berendezésekben, illetve
fizikailag elhatarolt helyen célszeri végezni.

Uj éplletek kialakitdsa esetén kilénds figyelmet
ajanlott  forditani a  “héhidak” kialakulasanak
kikuszdbdlésére.

Lehet6ség  szerint  kerlljok az  (vegablakok
alkalmazésat. Amennyiben ez nem lehetséges, azokat
térés-gatlo féliaval ajanlott bevonni.

Az ablak parkanyok felllete legyen moshaté.
Célszeri befelé 45°-0s szdgben lejté ablakparkany
kiképzés.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell | Termeléizemben megfelel6 médszerrel gondoskodni kell | A padlészintrél  biztonsagosan nem  kezelhet6,
kialakitani, hogy a szennyez6dés | a termék livegszennyez8désének megel6zésérdl. magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tavnyitd
felgyllemlését meggatoljak. A szabadba szerkezetet célszeri beépiteni.
nyilé ablakokat, szlkség szerint, tisztitds |Az ablakokat Ggy kell kialakitani, hogy résmentesen
céljabol kdénnyen leszerelheté rovarhaléval | zarédjanak.
kell ellatnii Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az | Az ablakok legyenek kdnnyen tisztithatok, a keretek
élelmiszer-el@allitds ideje alatt rogzitett | készlljenek jél tisztantarthatd, fertétlenithetdé anyagbol.
maodon, zarva kell tartani

e) az ajtbknak konnyen tisztithaténak, és|A fellilet és a fogantylk legyenek fertétlenithetéek. Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti falszakaszt

szikség szerint fertétlenithetdnek kell
lennitik. Ez megkéveteli a sima, nem
nedvszivo fellletek alkalmazasat, kivéve, ha
a hataskérrel rendelkezé hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozds véleményét,

A szabadba nyilé ajtékat hasznalaton kivil csukva kell
tartani, és szalagfliggdnyokkel, rovarcsapdakkal és/vagy
mas megfelel6 védelmet nyujté eszkdzdkkel, kell ellatni a
kartevék behatoldsanak megakadalyozasara.

ovni ajanlott a sérlléstdél, melyeken szennyezédés
rakodhat le.
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hogy més anyag is megfeleld; és

az élelmiszerek kezelésére  szolgal6
terlleteken a fellleteket (beleértve a gépek
fellleteit is), kuldnésen az élelmiszerekkel
érintkezé fellleteket, j6 allapotban kell
tartani és azoknak kdénnyen tisztithaténak,
illetve sziikség szerint fertétlenithetének kell
lennitik. Ez megkéveteli sima, moshatd,
korrozidalld és nem mérgezé anyagok
alkalmazasat, kivéeve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az  élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld.

A fa haszndlatat a feldolgoz6 teriileten kerdilni kell. Ahol
ennek kiklisz6bdlése, cseréje nem oldhaté meg, ott a fa
fellleteket para- és vizzar6 anyagokkal kell kezelni.

A sérilt felUleteket javitani, az eszkézoket cserélni kell.
Kilénds gondot kell forditani a fa eszkdzok épségének
rendszeres ellendrzésére.

Minden élelmiszerrel érintkezé fellletnek kopas- és
korrézidallonak kell lennie, illetve siméanak, nem
porozusnak, repedésekttl és résektél mentesnek kell
lennie.

Minden élelmiszerrel érintkezé felllet az élelmiszerrel
szemben a hasznalat korilményei kozoétt legyen
semleges és ellendlld, és ne eredményezzen olyan
anyagokat, amelyek az élelmiszerbe oldédhatnak, vagy
abban megkétédhetnek.

A berendezések legyenek kopasalldak, tartdsak,
mozgathaték és/vagy szétszedheték karbantartas, illetve
takaritas, fertétlenités és felligyelet céljabol.

A kiegészitd szerkezetek, pl.: |épcsék, dobogok,
emelvények, stb. is higiénikus kivitelezésliek legyenek.

Ahol technolégiai okbdl ez nem kerllheté el, fa
hasznalata esetén nem szalkasodé keményfat lehet
hasznalni. A technolégiai berendezésekhez a
folyamatok kiszolgalasara, ellenérzésére, takaritasara,
kezelésére kialakitott Iépcs6k, hagcsok, dobogdk,
emelvények anyaga a termékkel koézvetlenil nem
érintkezik, ezért ez lehet tlzihorganyzott acél vagy
aluminium.

Ahol sziikséges az élelmiszerrel érintkezd fellletek és
a kornyezet megfeleld tisztasagat mikrobioldgiai
vizsgalattal igazolni kell.

422

Szikség szerint a munkaeszkdzék és

berendezések tisztitdsahoz,
fertétlenitéséhez és taroldsahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek korrézidnak ellenallo,

kdénnyen tisztithatd anyagbdl kell készilnilk,
megfelel6 hideg és melegviz ellatassal kell
rendelkeznilk.

A berendezések, eszkdzok, munkaeszk&zok
tisztitasahoz és fertétlenitéséhez megfeleld feltételeket
és megfelelé kialakitasu felszerelést, hideg-meleg
vizcsatlakoztatast és szennyvizelvezetést kell biztositani.

A tisztito és fert6tlenité eszkdzoket csak az el6irasoknak
megfeleléen lehet tarolni.

Az eszkdzoket szikség szerint hasznalat kdzben is
tisztitani, fert6tleniteni kell.

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz

A takaritashoz hasznalt eszkdzok lehetéség szerint
rozsdamentes (korr6zidallé) fémbél vagy mianyagbdl
késziljenek.
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kilon eszkdzoket kell hasznalni.

423

Szlkség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek megfeleld mosasarol.
Valamennyi, élelmiszerek mosasara

hasznalt mosogatoét vagy mas ilyen eszkézt
el kell latni a VII. fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfeleld hideg és/vagy
meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és
szikseég szerint fert6tlenitve kell tartani.

A z6ldségeket és gyimolcsoket toltés elétt megfeleléen
meg kell mosni. Ez alél csak néhany gyumélcs (pl.
malna) képez kivételt.

Az elséfazisi mosédsokhoz — amennyiben azt ivoviz
minéségl vizzel t6rténd tovabbi mosasi fazis is koveti -
hasznalhaté nem ivoviz minéségl (visszatérd) viz is, de
ebben az esetben a hasznalat el6tt a vizet megfeleléen
kezelni, fertdtleniteni kell.

Az utols6 mosasi fazisokban csak folydvizes ivéviz
min&ségu vizet lehet hasznaini.

(lasd még 4.7.3.)

4.3

II. _melléklet 1ll. fejezet (Mozgb és/vagy
ideiglenes el6allité- és forgalmazd helyekre
(mint példaul satrak, arusitéhelyek,
mozgdarusok jarmuvei), elsédlegesen
maganlakéhazként hasznalt, de forgalomba
hozatal céljabél élelmiszerek rendszeres
készitésére hasznalt helyiségekre, valamint
arusitd automatakra vonatkozé

kdvetelmények)

4.3.1.

A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszeriien megvalésithato, ugy
kell elhelyezni, tervezni, dsszeallitani, tisztan
és jo karban tartani, hogy elkerlljék
kilbnésen az dllatok és kartevék altal
okozott szennyez6dés kockazatat.

4.3.2

Kiléndsen, sziikség szerint:

megfelel6 eszkézdket kell biztositani a
kielégité személyi higiénia fenntartasdhoz
(beleértve a higiénikus kézmoséshoz és
kézszaritashoz szikséges eszkdzoket, a
higiénikus illemhelyeket és
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6lt6z8helyiségeket);

az  élelmiszerrel  érintkezésbe  ker(ild
fellleteket j6 allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithaténak, és sziikség szerint
fertétlenithetének kell lennitk. Ez
megkdveteli a sima, moshat6, nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéeve, ha a
hataskérrel rendelkez6 hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;

megfelel6 berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések
tisztitdsahoz, és szikség szerint
fert6tlenitéséhez;

amennyiben az élelmiszereket az
élelmiszeripari miveletek részeként
tisztitjak, gondoskodni kell arrél, hogy ez
higiénikus médon térténjen;

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

megfelelé intézkedéseknek és/vagy
eszk6zoéknek kell rendelkezésre allnia a
veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és
hulladékok tarolasara és eltavolitdsara;

megfelelé intézkedéseknek és/vagy
eszkdzdknek kell rendelkezésre éllnia a
megfelelé tarolasi hémeérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellenérzésére;

az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszeriien
megvaldsithaté mértékig el lehessen kerdini.

4.4

Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)
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441

Az élelmiszerek szdllitdsara hasznalt szallité
jarmiveket, illetve szallitétartalyokat tisztan,
j0 allapotban kell tartani, az élelmiszerek
szennyez6désének elkeriilése végett, és
szikség esetén ezeket gy kell tervezni és

Azokat a jarmiiveket, amelyek a betakaritott termést a
terméhelyrél raktérba, vagy a feldolgozéhelyre szallitjak,
ugy kell kivalasztani, olyan anyagbdl és ugy Kkell
megtervezni, ami lehetévé teszi a kdnnyl takaritast,
tisztitast, sziikség esetén a fertétlenitést.

Amennyiben  szlkséges biztositott legyen a
hémérséklet, a paratartalom, nyomdas, és mas
feltételek tartasa annak érdekében, hogy

megakadalyozzuk a mikrobak szamanak ndvekedését,
vagy a termék fogyasztdsra alkalmatlanna véalasat.

Osszeszerelni, hogy megfeleléen Szikség esetén biztositandé a fenti paraméterek
tisztithatéak és/vagy fert6tlenithetéek | A szallitd jarmiiveket és eszkdzdket higiénikus és ép | ellenbrzése, és regisztralasa.
legyenek. allapotban  megfeleléen tisztan kell tartani, és
gondoskodni kell karbantartasukrél, melynek biztositdsa|A gyartotérben, a raktarakban a szikséges
az lzemeltet6 feladata. anyagmozgatasi tevékenységet lehetéleg elektromos
széllitbeszk6z6k hasznélataval célszerii megoldani.
Az anyag és arufogado, kiadé és rakodo terlletek | (belsd, fedett raktarakban nagyon indokolt esetben
fedettek legyenek. gazlizemi szallitbeszkzok hasznélata
Az anyag- és arufogadd, valamint a szallitérészlegeket | megengedhetd).
Ugy kell kialakitani, hogy a széllitéjarmivek kipufogd
gazai ne jelenthessenek veszélyt a termékre.
Az anyag- és arufogadd, kiadd és rakodo terlleteket
tisztan kell tartani, a keletkezé hulladékot rendszeresen
el kell tavolitani.
442 A jarmivek  tartdlyait és/vagy a|A szallitd jarmilveket és eszkdzoket beérkezéskor|A nagy gondossagot igényld dvezetben célszeri kilon

szdllitétartalyokat élelmiszer szallitasan kivil
mas széllitasdra nem szabad hasznélni,
amennyiben ez szennyez&déshez vezetne.

ellendrizni kell, hogy mentesek-e a szennyez&déstdl és
az éllati kartevoktol.

szallitbeszkdzt hasznalni.

4.43.

Ha a  szallit6jarmiben és/vagy a
szdllitétartalypban az élelmiszeren  kivill
egyidejileg mas arut is szdllitanak, vagy
pedig egyidejileg tdbbféle élelmiszert
szallitanak, akkor sziikség szerint hatékony

Nem szabad olyan élelmiszereket, adalék- és
segédanyagokat egyutt szallitani, amelyek
szennyezhetik egymast vagy idegen szag, mellékiz
kialakulasat okozzak a masik termékben, anyagban.

elvalasztdst kell biztositani a termékek
kdzott.

4.4.4. Folyékony, granuldlt vagy porszerli|Az Omlesztve szdllitott nyersanyagok, el6é-feldolgozott|A felhasznalonak célszerli irdsos nyilatkozatot kérni
Omlesztett élelmiszereket élelmiszer | termékek szdllitasara szolgald tartalyokat kizardlag csak | szallit6jatél, hogy a fenti eléiréast betartotta.

szdllitasara fenntartott tartdlyokban és/vagy
szdllitétartalyokban/tartalykocsikban  lehet
szdllitani. E szallitétartalyokon jol lathatd és
kitérolhetetlen mobdon, egy vagy tobb

élelmiszerszallitdsra lehet igénybe venni, és azt a kulsé
fellleteken fel kell tintetni.
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kdzbsségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-szdllitdsra szolgalnak, vagy a
szdllitétartalyokat  ,kizardlag  élelmiszer
szdllitasara” felirattal kell ellatni.

4.4.5.

Ha a  szdllitéjarmivet és/vagy a
szallitétartélyt élelmiszeren kivil valamely
mas aru szdllitdsara, vagy pedig tobbféle
élelmiszer széllitdsara hasznaltédk, az egyes
széllitmanyok kézt a rakteret hatékonyan
meg kell tisztitani a szennyez6dések
kockazatanak elkerulése érdekében.

Az elvégzett tisztitdsokrol, és a korabbi szallitdsokrol
készllt irasos feljegyzések rendszeres id6kdzénként
legyenek kiértékelve.

4.4.6.

Az élelmiszereket a szallitéjarmiivekben
és/vagy a szallitétartalyokban uagy kell
elhelyezni és védeni, hogy a szennyezddés
kockazatat a legkisebbre csOkkentsék.

A széllitojarmlveket agy kell megrakni és a szallitmanyt
lehetéség szerint régziteni, hogy az biztonsagos legyen
és a rakomany ne sériilhessen, szennyez6dhessen a
szallitas soran.

A rakomany berakodasakor figyelmet kell forditani a
raktérben a kiegyenlitett belsd teherelosztasra. Az
elmozdulas elleni védelem miatt az arat megfelelé
er6sségli és stabilitasu  acsolattal, vagy egyéb
megoldasokkal célszeri rdgziteni.

4.4.7.

Szlkség szerint az élelmiszerek szallitasara
szolgal6 jarmiveknek és/vagy
szdllitétartalyoknak alkalmasnak kell lennitik

arra, hogy az élelmiszereket megfeleld
hémérsékletét tartsdk, valamint hogy
lehetévé tegyek e hémeérsékletek

figyelemmel kisérését.

akkor a berakodas
id6intervalluméaban

Amennyiben h{tés szlkséges,
kezdetétél a szdllitds teljes
megbizhaté mddon gondoskodni kell a megfelel
hémérséklet  fenntartdasar6l. A h{tést  igényl6
széllitasoknal a szallitd jarmi hémérsékletét még a

berakodast megel6zéen ellenérizni  kell. A sofér
lehetéség szerint rendelkezzen hémérdvel.
A hGtétt  szallité  jarmlvén  lehetéség  szerint

hémeérsékletérzéekelét kell elhelyezni.

4.5.

II. melléklet V. fejezet (Berendezésekre

vonatkoz6 kévetelmények)

451

Minden targyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel kerll kapcsolatba:
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a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség
szerint fertétleniteni kell. A tisztitast és
fert6tlenitést olyan gyakorisaggal kell
elvégezni, hogy a szennyez6dés barmilyen
kockazata elkerllhetd legyen;

A higiéniai szempontbdl  kllénb6zd  kockazatd
Ovezetekhez tartoz6 takarité-eszkézoket Ovezetenként
kalén — kalén kell tarolni.

A fellletek megfelel6 tisztantartasardl, a felllet

épségének védelmérdl folyamatosan gondoskodni kell.

A berendezéseket és edényzetet, csévezetékeket (de

minden egyszer hasznalatos taroléeszkézt vagy

csomagolast is), amely az élelmiszerrel érintkezésbe
keriil az alabbi szempontok szerint, kell megtervezni és
kialakitani:

e Egyértelmien tisztithatd, fertétlenitheté és szerelhet6
legyen.

e A csOvezetékek, tartdlyok tisztitdsa, fert6tlenitése,
Oblitése legyen megfeleld, ahol sziikséges, ott a
javitas, tisztitas, fertétlenités, ellenérzés céljabdl a
berendezés szétbonthatd, egységei elmozdithatdak
legyenek.

e A berendezések, eszkdzok kialakitdsanal a pangast
okozé tereket kerlini kell, ahol ez nem lehetséges
igazolni kell azok szikség szerinti megfeleld
fertétlenitését.

e Az élelmiszer ellen6rz6 és kijelz6 berendezések
tervezésénél hasonldképpen kell eljarni.

o A feltdltd, lefejté flexibilis csOvezetékeket szabad
végeit lezarva ugy kell tarolni az allvanyon, hogy a
cs6vezeték a padozattal ne érintkezzen.

e Rozsdamentes cs6vezetékek gyorsan oldhaté
higiénikus kotésekkel legyenek ellatva.

A csévezeték iveknek simaknak kell lennilik,
Amennyiben a nyersanyagok, vagy egyéb
szennyezett anyagok el6készitéséhez hasznalt
berendezéseket késztermékekkel végzett
munkafolyamatokhoz is hasznaljdk, Uugy azokat az
ismételt felhasznalas el6tt gondosan mosni és
fertétleniteni kell

A higiéniai szempontbdl kilénb6z6 kockazatl
Ovezetekhez tartozé takarit6-eszkdzoket ajanlott
szinjelzéssel megkllénbdztetni.

Ahol lehet a takaritds — fert6tlenités programozott CIP
rendszerrel térténjék.

A felll nyitott tartalyokat lehet6leg raszerelt, kbnnyen
nyithatd  feddével ajanlott  ellatni, a fizikai
szennyez6dések és rovarok bekerllésének
megakadalyozasa érdekében.

A lathatd szennyezédéseket ajanlatos menet kdzbeni
takaritassal eltavolitani, Ugyelve arra, hogy ez a
tevékenység ne okozza az élelmiszer szennyezddését.

Minden szallitészalagot és berendezést folyamatos
mikddés esetén legaldbb 24 éranként, illetve a gyartas
befejezése utan takaritani, fert6tleniteni kell.

Mosogaté berendezésekben legalabb 82 C°-os forrd
vizzel 2 percig tartd érintkezéssel, vagy ezzel
egyenértékl héterheléssel vagy gézzel is elérheté a
fert6tlenitd hatés.

A tisztitas és fertétlenités alapvetéen két |épésbél
allhat. Az elsd lépés a lathatd szennyez8dés, por,
élelmiszermaradékok eltavolitasa a fellletrél fizikai,
kémiai vagy mechanikai eszkdzzel. A masodik 1épés
szllkség szerint a fertétlenités. A fertbtlenités
hatasossaga figg a megel6z6 tisztitas
megfeleléségétdl. Ezeket a szikséges szamu vizes
mosasok és Oblitések egészithetik ki. Kombinalt
hatasi szerek alkalmazasa esetén a mechanikai
szennyezeés eltavolitasa és a fert6tlenités egy mivelet
soran torténik.
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A részletes tisztitasi-, fertétlenitési utasitasok alapjan a
programokat agy kell végrehajtani, hogy
alkalmazkodjanak a helyhez, technoldgidhoz - gépekhez,
termékhez és az Gzemi kérnyezethez.

A tisztitdshoz, fert6tlenitéshez sziikséges feltételeket
megfelel6 szamu csap, lefolyd, eszkdz alkalmazasaval,
illetve specidlis rendszerek kiépitésével (nagynyomasu
takaritas, CIP) kell biztositani.

A berendezések, az épllet és a kdrnyezet tisztitasanak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a

helyiségbdl, vagy le kell takarni, hogy megel6zzik a|e
vizzel, tisztito- és fertétlenitészerekkel, oldatokkal valo | e

szennyez6dést.

Megkulénbdztetett figyelmet kell forditani a tisztitasi -
fert6tlenitési folyamat végén a szermaradékok gondos
eltavolitdsara a gépekrél, feliletekrdl, eszkdzdkrél, hogy
azok ne szennyezzék az élelmiszert. Tisztitdsra —
fertétlenitésre az illetékes hatésdg altal élelmiszeripari

felhasznélasra jovahagyott szer hasznélhaté fel, vagy az |,
élelmiszeripari véllalkozénak a hatésag felé igazolnia kell | ,

a szer alkalmazhat6sagat.

A tisztitészereket az eldallitdé utasitasait betartva kell
hasznalni.

A kézmosok mellett kildn lehet&séget kell kialakitani az
eszkO6zok és berendezések mosasdhoz, és ahol
szikséges, fert6tlenitéséhez. A mosogatékat hideg-
meleg vizzel kell ellatni.

A tisztitas - fert6tlenités szlkséges gyakorisagat a
termék és az adott helyen végzett tevékenység jellege, a
szennyez6dések képzddésének Uteme, és az Allati

Meg kell hatarozni a berendezések megbontdsanak
részleteit és annak gyakorisagat.

Tisztitasi és fertStlenitési utasitasok

A takaritasi

utasitas (terv) a berendezésekre, az

élelmiszer-feldolgozé, tarold terlletekre és a telephely

egészére vonatkozik,

amely legaldbb az alabbi

szempontokat régziti (ahol az értelmezhet6):

elvégzendd feladat (tisztitand6 terllet, berendezés,
eszk6z),

gyakorisag,

az egyes feladatokért felel6és személy,

a tisztitasi/fert6tlenitési mddszer, annak leirdsa mit
és hogyan kell tisztitani, az elvégzend6é miveletek
sorrendje, a részleges szétszereléssel tisztitandd

gépek esetében a tisztitdshoz  szlkséges
szétszerelés médja, l1épései
felhasznalt tisztité/fertétlenitészer (megnevezés,

koncentracid, id6, hémérséklet),
az ellendérzés (feliigyelet) modja, felelése,
szikséges védbeszkdzok.
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kartevok, mikroorganizmusok szaporodasanak
lehet6sége alapjan kell meghatdrozni. A tisztitas és
fert6tlenités mddszerét 6ssze kell hangolni.

Részletesen szabalyozni kell a CIP rendszerek (ahol ki
van épitve) alkalmazasanak és kezelésének miszaki-
technologiai feltételeit (szikséges aramlasi sebesség
biztositdsahoz szivattyuk, oldatkoncentraciok, héfokok,
behatasi id6k, stb.)

A tisztitas/fert6tlenités megfelel6  végrehajtasat
rendszeresen, illetve a termel6  tevékenység
megkezdése elbtt szemrevételezéssel ellendriznie kell a
kijelolt felel6s személynek, s a kdzvetlen termelésiranyité
vezetbnek szikség szerint ismételt tisztitast -
fertétlenitést kell elrendelnie.

A tisztitasi - fert6tlenitési miveletek hatékonysagat
meghatarozott idé6k6zénként helyszini fellilvizsgalattal és
szlkség szerint mikrobiolégiai mintavétellel  és
vizsgalattal is fellgyelni, illetve igazolni kell, melyet
bizonylatokkal irasban is ala kell tAmasztani.

Erre a gyakorlatban jol hasznalhatok az ellen6rzé
listak.

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

A berendezéseket Ugy kell megtervezni és kialakitani,
hogy tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és
mindséget befolyasolé paraméterek (pl. hémérséklet-ids,
stb.) rendszeres és pontos mérését és az adatok
automatikus, vagy kézi rogzitését.

A berendezések karbantartasat agy kell végezni, hogy az
ne okozhassa az élelmiszer szennyezédését. A
berendezések karbantartdsara az élelmiszer-biztonséagi
szempontokat figyelembevevé programot kell kialakitani.

Térés esetén a termelést azonnal le kell allitani, a
szennyezett terméket vagy azt a terméket, amelynek
szennyez6dése nem zarhatd ki, el kell kildniteni. és
gondoskodni kell arrél, hogy az ne kerilhessen a

A berendezések kialakitdsakor kerlljok az Uveg
alkalmazéasat. A hasznalatos jelzérendszerek, kémleld
nyildsok lehetéség szerint térhetetlen mianyagbdl
késziljenek

A berendezések, tartdlyok, csévezetékek lehetéség
szerint rozsdamentes acélbdl késziljenek, a felllet
épségének biztositasaval.

A z6ldség-gyimélcs mosésara és fogadasara szolgald
berendezések KOR-  acélb6l valé  készitése
megengedett.

A berendezések karbantartasat lehet6ség szerint a
feldolgoz6 terileten kivil, vagy a feldolgozastél id6ben
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fogyasztéhoz, hacsak artalmatlansdgat nem siker(lt

minden kétséget kizaréan bizonyitani.

A magas hémérsékletnek, illetve a rendszeres
vegyszeres takaritasnak kitett helyeken, csak ezen
igénybevételnek ellenall6 anyagok hasznélhatok fel.

A berendezéseknek és a hozzajuk kapcsol6do
cs6vezetékeknek, rendszereknek olyan szerkezeti
kialakitassal kell rendelkeznilk, amely megakadalyozza
a kiOl6bnb6zé miszaki segédanyagoknak (pl. akar
élelmiszermindségii kenbéanyagoknak) az élelmiszerbe
valé kerilését, illetve az abba valé karos mértéki
beoldbdasat.

Az élelmiszeripari véllalkozé Ugy szerezzen be gépet —
berendezést és azt olyan moédon alkalmazza sajat

hatalyos eléirasoknak.

elkllénitve kell végezni.

A toérékeny fellleteken végzett minden karbantartast,
térést, vagy eseményt jegyzékdnyvezni kell.

A Kkarbantartdsi program, amely tartalmazza a
karbantartasra  el6irt  berendezések, eszkdzok
felsorolasat, az elvégzendd feladatokat, azok

gyakorisagat és a végrehajtas maédjat, felel6sét.

A feldolgozo terlletekrél lehetség szerint kiisz6bdljik
ki a torékeny Uveg fellleteket, és tdrékeny Ulveg
eszkdzoket (pl. Uveghémérd, mérépohar, stb.) ne
hasznéaljunk. Amennyiben ez nem megvalésithato
nyilvantartédst kell vezetni minden az élelmiszer-
feldolgoz6 terlleten, vagy csomagolatlan élelmiszert
tarold terlleten fellelhetd lveg vagy torékeny keramia
targyrol és  épségiket, illetve a megel6z6
intézkedések, megfelel6 mikddését rendszeresen
ellenérizni kell.

Az Uvegtorésekbél szdrmazd veszélyek elharitaséra
teendd intézkedéseket Uvegtoérési eljarasban célszeri
szabdlyozni.

c) a vissza nem valthaté tartdlyok és|Azoknak a berendezéseknek, eszkdzdknek, amelyekkel | A berendezések mozg6d alkatrészeinek allapotat
csomagolasok kivételével ugy kell | az élelmiszer feldolgozasa torténik, kiemelten azoknak a | rendszeresen at kell vizsgalni, mivel a meglazult,
Osszedllitani, olyan  anyagokbdl  kell | részegységeknek, amelyek kozvetlen érintkezésbe |leval6 részek idegenanyag szennyez6dést okozhatnak.
késziteni, és ugy kell rendben- és|kerllnek a termékekkel tisztithatonak, fertétlenithetének,
karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és | karos anyagoktdél mentesnek kell lenni.
sziikség szerint fert6tlenithet6k legyenek;

A berendezések szerkezeti kialakitdsanak biztositania
kell a tisztitdsi fazist kdvetben az élelmiszer- és a
tisztitdszer maradvanyok a rendszerb6l vald teljes
Kirulését.
d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a|A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy tegyék|A hasznalaton Kkivili berendezéseket tisztitas utan

kérnyezd terllet megfeleld tisztitasara

lehetévé a megfelelé és rendszeres tisztitast.

lehetéség szerint el kell tavolitani a feldolgoz6
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lehet8ség legyen.

A berendezéseket vagy a padozathoz szorosan
érintkezve kell elhelyezni, vagy legaldbb olyan
magassagban, hogy az alattuk lévé fellleteket is
lehessen tisztitani. Az oldalfalaktél olyan tavolsagot kell
tartani, vagy olyan szorosan kell a berendezéseket a
falhoz épiteni, hogy elkerllhetd legyen a tisztithatatlan
rések kialakulasa.

A cimkézb gépig vezet6 szallitdé szalagok hosszat és a
palya kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy a zarasi
fellletek ne érintkezhessenek a vezeté sinekkel és a
cimkéz6 gépig a termék megfeleléen megszaradijon.

terlletr6l és kilon helyen, letakarva célszerli azokat
tarolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni kell tiszta
allapotuk fenntartasarol, hogy ne véljanak fert6zések
kiindulasi forrasava.

A csomagol6 gépek is rendelkezzenek megfeleld
takaritdsi és karbantartdsi utasitdsokkal, melyek
elvégzése legyen dokumentalt.

A feldolgoz6 berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy
segitsék el6 a hoékezeletlen és hékezelt konzervek
szétvalasztasat.

4.5.2. A berendezéseket sziikség szerint az e
rendelet célkitizéseinek teljesitését
biztosito, megfelelé ellenérzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket Ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi
folyamat kdvetelményeinek teljesitésére az elbirt
hémérséklet, id6, paratartalom, légsebesség, illetve az
eléirt sebességll lehltés, felmelegités biztositasara.
Tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a
minéséget befolydsol6 paraméterek rendszeres és
pontos mérését, és az adatok automatikus vagy kézi
régzitését.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémeérsékletet szabalyozni, és a megfelel6 hémérséklet
fenntartasat felligyelni lehessen.

Az  élelmiszerbiztonsag paramétereit  szabdlyozé
miszerek (mérlegek, hémérsékletméré miszerek) és
mérbéeszkdzok pontossagat rendszeres kalibracioval kell
biztositani, kil6nds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabdlyozasi pontok felligyeletére,
vagy a torvényben el6irt kdvetelményeknek valod
megfelelés megallapitasara végeznek.

A hékezeld berendezések miikédtetésére pontos elbirast
kell késziteni.

Ajanlatos a kalibralt allapot jeldlése az ellenérz6-és
méréberendezéseken.
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Az el6irt allapottdl valé eltérés esetén az eszkdzdket
Ujra, kell kalibralni, vagy azokat sziikség esetén ki kell
cserélni és az érintett termékek megfelel6ségét
lehetéség szerint Ujra, kell ellenérizni.

Minden egyes berendezés kalibrélasi
dokumentalni kell és minden Kkalibralasi
adatot meg kell 8rizni.

eljarasat
eredményt,

4.5.3. Amennyiben a

berendezések és

vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni,
azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en
kell alkalmazni.

A berendezések és
elkerllésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhatd,
amely a konkrét felhasznalasi célra  kiadott
élelmiszeripari felhasznélasi engedéllyel rendelkezik,
tovabba nem veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi
tulajdonsagait.

4.6

I. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.

Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehet6
melléktermékeket és egyéb hulladékot a
felgyllemlésik elkerllése érdekében a
leheté leggyorsabban el kell tavolitani
azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben
élelmiszer taldlhaté.

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kildnbdz6 osztalyba sorolt hulladék keletkezik az
Uzemben, s irdsban dssze kell foglalnia, hogy mit tesz a
hulladékkal térténd keresztbeszennyezédés
megakadalyozasa érdekében (hulladékok gydjtése,
kezelése, elszallitdsa, a hulladékgyljté6 tartalyok
mosasa).

Kulén kell gydijteni és tarolni a ndvényi és allati eredet(
hulladékot.

A hulladékokat az el6irasoknak megfeleléen oly médon
kell kezelni, hogy fertézést ne okozhassanak.

A helyi és gy(jté taroldkban tartott hulladék tipusat
(osztalyba soroldsat) egyértelmien jeldini kell.

A hulladékokat megfelelé6 gyakorisaggal, de legaldbb
miszakonként egyszer a kijeldlt hulladék gydjtéhelyre
kell szallitani.

A hulladékok elszéllitasat és a taroléedények takaritasat
rendszeresen ellendrizni kell.

A veszélyes hulladékokat elkilénitetten kell tarolni. azok

A hulladék kezelés irdsos utasitas alapjan térténjen.

A szelektiv hulladékgydjtés kivanatos. Az Allati
fogyasztasra még alkalmas és a megsemmisitendd
hulladékot elklldnitve kell gydijteni és kezelni.
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forgalmarél - megsemmisitésérdl nyilvantartast kell
vezetni.
46.2. Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet6 |Azokat a berendezéseket, melyek a hulladékok, | A kiilsé terlleten hasznalt hulladékgyjté tartalyokat jél
melléktermékeket és egyéb hulladékot | veszélyes alkotorészek, vagy taplalkozasra alkalmatlan |zarédé fedéllel célszerli ellatni az allati kartevok
zarhaté szallitétartalypan kell elhelyezni, | anyagok gydjtésére, tarolasara szolgalnak, specialisan, | tavoltartasa érdekében.

kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hatdésag
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas
véleményét, hogy mas fajta széllitétartaly
vagy Kkilrit6 rendszer is megfelels. E
széllitétartalyoknak megfelelé
kialakitasuaknak, j6 allapotban lévéknek, és
szikség esetén konnyen tisztithaténak és
fertétlenithetének kell lennidk.

egyértelmlen megkuldnbdztethetd moédon
azonosithatéan kell kialakitani. A megoldas meg kell
akadalyozza, hogy véletlen vagy baleset esetén az
élelmiszer érintkezésbe kerlilhessen a gyartasi folyamat
sordn ezen anyagokkal. Meg kell akadalyozni allati
kartevok, vagy illetéktelenek hozzaférését az elklldnitett
anyagokhoz.

A hulladék gyljtésére és tarolasara hasznalt tarolo
edényzetet hasznalat utan kilén helyiségben, vagy erre
a célra kijeldlt helyen tisztitani, takaritani és fertétleniteni
kell.

4.6.3

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a
nem ehet6 melléktermékek és egyéb
hulladék tarolasarél és artalmatlanitasarél. A
hulladéktérol6 helyeket ugy kell megtervezni
és Uzemeltetni, hogy azok tisztan tarthatéak,
és szikség szerint allatoktol és kartevoktdl
mentesek legyenek.

A hulladékgyijté konténerek, a hulladék anyagok és a
szemét tarlohelyét az Gzemterllet szennyes 6vezetében
kell kijel6lni, és azokat ugy kell elhelyezni, hogy az ne
valjon az élelmiszer szennyezésének forrdsavé, azaz
ajtoktél, nyithat6é ablakoktol tavol kell kialakitani.

A hulladék eltavolitdsa és taroldsa, olyan maodon
torténjen, hogy elkerllje az élelmiszer, az ivoviz, a
berendezések és a kornyezet allati kartevék Aaltali
fert6zését, szennyez6dését. A hulladéktarolok
kérnyezetében az allati kartevok ellen védekezni kell.

Gondoskodni kell az 6sszegydijtott hulladék telephelyrél
torténé  rendszeres és  megfelel6  gyakorisagu
elszéllitasardl. Amennyiben a hulladék elszallitdsat kilsé
vallalkozé végzi, szerz6désben rogziteni kell a
gyakorisagot.

Az allati eredetli hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) Osszegyljtése, kezelése,
taroldsa és elszdllitdsa sordn a mindenkor hatalyos

A hulladékok tarlbhelye megfelel6 vizelvezetéssel
legyen ellatva, a padozat (falak, ha vannak)
moshatdan legyen kialakitva.
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vonatkoz6 EU szabdlyzast kell alkalmazni.
hulladék anyagok:

e elklldnitettek és azonosithatok maradjanak

o Osszegyljtéséhez és szadllitdsahoz hasznalt

Az ilyen

konténerek szivargasmentesek, fedettek
legyenek
e szallitAsahoz hasznalt jarmiveket és

konténereket mosni és fertétleniteni kell

e szdillithsat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészségulgyi
bizonyitvanynak kell kisérnie

o fuvarozasat, szdllitasat, vagy fogadasat
veégzoknek nyilvantartdsokat kell vezetni (a
kereskedelmi okmanyokon szerepeljen az

elszallitas datuma, az anyag megnevezése és
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és cime)

e a dokumentumokat legalabb két évig meg kell
Orizni.

hulladékot
k6zOsségi

az e Ccélra
jogszabalyokkal

4.6.4 Valamennyi
alkalmazott

A hulladékok eltavolitasat az lzem terlletérdl csak
felnatalmazott személyzet végezheti. Amennyiben kiilsé

O0sszhangban, higiénikus és koérnyezetbarat | vallalkoz6 végzi, a hulladékok elszallitasara és
médon kell megsemmisiteni, és az nem | artalmatlanitasara szerzédést kell kbtni.
jelenthet kdzvetlen vagy kozvetett
szennyez6 forrast.
4.7 Il. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.71./a Megfeleld ivoviz-elldtasnak  kell | Az ivoviz minéségi jellemz6it a 201/2001 Kormany | Az lzemek vizigényUket részben sajat izemi kutakbdl,
rendelkezésre allnia, amelyet hasznalni kell, | rendelet tartalmazza. Minden az élelmiszer-eléallitashoz | részben kiilsé halézatbdl elégitik ki.
ha ez az élelmiszerek szennyezédése |felhasznalt, vagy az élelmiszerrel kbzvetlen érintkezésbe
megakadalyozasanak biztositasahoz | keriil§ viznek ivoviz minéségiinek kell lennie. A sajat kutakbdl szarmazé vizet a hatalyos el6irasok
szilkséges. szerinti vizsgélatok mellett legaldbb havonta egyszer
A konzerviizemben a viz mindségét rendszeresen |ellenérizni kell Coliform mentességi szempontbdl az
ellendrizni kell az érvényes eléirasoknak megfeleléen, a | lzem elosztd rendszerébe vald belépés pontjan.
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hatosagilag elfogadott mintavevé helyen mintazva.

Ivéviz minéségl vizet kell hasznalni az el6irdsokban
meghatarozott helyen, valamint

e kézmoséashoz, tisztalkodashoz,

e élelmiszer mosasahoz

A vizet kell6 nyomas alatt és minden mdveleti igénynek
megfeleld6 mennyiségben és hdémérsékleten kell
biztositani.

A viz Uzemen bellli tarolasat, tovabbi kezelését, a
rendeltetési helyére valé eljuttatdsat ugy kell megoldani,
hogy a viz minésége az élelmiszerrel valé érintkezésig
ne valtozzon. A viz Uzemen bellli tarolasa esetén
pontosan meg kell hatarozni a tarolas kériilményeit (pl.
hémérséklet, maximalis tarolasi idé6 a felhasznalasig
stb.).

A vizszolgaltaté rendszer javitasat, felljitdsat Gzemterv
alapjan kell végezni.

A vizkdrokben elvégzett modositasok soran figyelni kell,
hogy ne alakuljanak ki alig hasznalt ledgazasok -
vizkérék, amelyben pangd vizek keletkezhetnek.
Kuléndsen kerilni kell a 40 — 50 °C-os hémérsékletl
elpangé vizek keletkezését.

A viztarold6 medencéket szikség szerint, a vizhal6zatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kulén utasitasra vagy
Uj hal6zati szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni kell, a
viz mikrobioldgiai vizsgalatat el kell végezni.

A vizszolgaltatd rendszerekrdl az érvényes allapotot
tikr6zd tervrajz alljon rendelkezésre feltiintetve a
vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast,
csatlakozast, tarolotartalyt.

Ajanlott az 0Osszes aerob csiraszdm hetenkénti
(el6iras: kisebb, mint 100/ml) és a coliform tartalom
havonkénti vizsgalata (el6iras: kisebb, mint 100/ml 3
napos termosztalas utan 20 - 22 C°on a mintak 95 %-
anak, de nem fordulhat el két egymast kovetd
mintdban). Ezek a paraméterek j6 indikatorai a
vizmin&ségnek.

Vizsgalni kell tovdbba minden olyan esetben, amikor a
vizszolgaltaté rendszerben fert6tlenitést, karbantartast
végeztek.

Ugyelni kell arra, hogy a viz ne tartalmazzon olyan
anyagokat, amelyek a korrdzi6t gyorsitjak.

A hitéviz  tarolétartalyok  legyenek  zartak,
fert6tlenithetéek, jél tisztithatéak, beleértve a
csOvezetékeket is. Méretik legyen akkora, hogy a
megfeleld fertbtlenité hatast el lehessen érni. A tarol6
tartélyok takaritédsardl és fertétlenitésérdl nyilvantartast
kell vezetni.

A vizkivételi mitargyak vizlagyiték és vizszlrdk és
azok kornyezete folyamatosan karbantartott, és
rendezett allapotban legyen.
A vizhal6zat fert6tlenitésrél
idében értesiteni kell.

a termel6 zemrészt

/b A nem darabolt haldszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
haszndlni az él6 kéthéju kagylékhoz,
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tiskésbériiekhez, zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a kils6 moséashoz tiszta vizet is
lehet hasznalni. llyen viz hasznalata esetén

ennek ellatashoz megfelelé
berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

4.7.2. Amennyiben nem ivlvizet haszndlnak,|A g6z és a tlzoltéviz rendszerek egyértelmi
példaul tlzoltasra, g6ztermelésre, | azonosithatésadga kotelez6 és semmi esetre sem

fagyasztasra és egyéb hasonlé célra, annak
kalénallg, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz
nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza
ivoviz-rendszerekbe.

kodthetbek 6ssze az ivoviz halozattal.

4.7.3.

A feldolgozasban vagy &sszetevoként
haszndlt Gjrahasznositott viz nem jelenthet
fert6zésveszélyt. Annak az  ivOvizzel
megegyezd minéséglinek kell lennie, kivéve,
ha a hataskérrel rendelkez6 hatésag
meggy6z8dott arrél, hogy a viz minésége az
élelmiszer kész formajanak egészséges
voltara nincs hatassal.

A vizet visszakeringtetés, Ujrafelhasznalas esetén olyan
kezelésnek kell alavetni, melynek eredményeként
legalabb ivoviz min6éségl viz keletkezik és nem okoz
egészsegligyi veszélyt. A vizkezelési folyamatot allandé
fellgyelet alatt kell tartani.

Tovabbi kezelés nélkil hasznalhato fel az a
visszakeringtetett viz, melynek hasznalata nem jelent
kézegészséglgyi veszélyt és nem szennyezi sem a
nyersanyagot, sem a készterméket. A visszakeringtetett
vizhez KkuUldn, azonosithaté elosztd rendszert kell
hasznalni.

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerlilé vagy
azt esetleg szennyezd jeget ivovizbdl kell
késziteni, vagy amennyiben nem darabolt
halaszati termékek hitésére haszndljak,
tiszta vizbél. A jeget olyan kérllmények kozt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt
a szennyezd8déstél megovjak.

Go6z és jég elballitasara, amely esetben ezek kdzvetlenil
érintkezésbe kerlinek, vagy a termék alkotérészévé
valnak, csak az ivéviz minéségi vizet lehet felhasznalni.
A jégbdl a megallapitott mintavételi gyakorisag szerinti
rendszerességgel mikrobioldgiai vizsgalatot kell végezni.

A jégkészité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne
legyen kitéve a szennyez6dés kockazatdnak. A
berendezést rendszeresen tisztitani kell. A jéggel
érintkezé fellleteket, beleértve a jégtarolé rekeszt
rendszeres id6kbzdnkeént fertétleniteni kell.

4.7.5.

A kdzvetlenil az élelmiszerrel kapcsolatban
hasznadlt g6z nem tartalmazhat olyan

A gb6zelballitasnal a tapvizet csak emberi fogyasztasra
valé alkalmassagat karosan nem befolyasol6 vegyi vagy
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anyagot, amely az egészségre veszélyt
jelenthet vagy varhatéan a termék
szennyez6dését eredményezi.

mechanikai kezelésnek szabad alavetni.

A g6zt végsé felhaszndlas el6tt megfeleléen szirni kell
(altaldban itt is elényt élvez a rozsdamentes acél
alkalmazasa a berendezéseknél a korrézié elkeriilése
érdekében).

4.7.6.

Amennyiben légmentesen zart
tarol6tartalyban levd élelmiszerekre
hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,

hogy a hoékezelés utan a tarol6tartalyok
hitésére hasznalt viz ne jelentsen fert6z6
forrést az élelmiszerre nézve.

A hékezelés utani hitéshez ivoviz minéségi vizet kell
hasznalni, de egyes esetekben sziikséges lehet ennél
nagyobb mikrobiolégiai tisztasagu viz alkalmazasa.

A nemzetk6zi gyakorlat szerint a konzervek h{tésére
visszaforgatott viz is hasznalhatd, ha az megfelelé
tisztasagu és igy nem okozhatja az élelmiszer
szennyez6dését.

A visszaforgatott hitévizet olyan fertétlenitészerrel kell
kezelni, ami a kezelés befejezése utan is maradd
mikrobapusztitd hatast biztosit.

Klérozas alkalmazasa esetén ellenérizni kell a maradék
klér mennyiségét. Az el6irasok szerinti mikddést
legalabb évente ellenérizni kell.

A hitéviz hatékony fert6tlenitése érdekében biztositani
kel, hogy a kléorgdz vagy mas fertbtlenitészer
megfeleléen elkeveredhessen a vizzel.

A hitéviz  kezelésével, valamint mikrobioldgiai
minéségével kapcsolatos nyilvantartdsokat meg kell
Orizni.

Klér adagolasa esetén az elfolyd viznek legyen
kimutathat6 klértartalma.

Klor esetén altaldban 20 perces minimum hatasidd

elfogadhatonak tekinthet6. Magasabb klortartalom
korréziét vélthat ki. A felhasznalt viz kezdeti
csiraszama legyen minél alacsonyabb. Az aktiv

klértartalmat, a viz hémérsékletét és pH-t mérni és
felijegyezni ajanlott.

A felhasznaland6 fertétlenitészer mennyisége a
rendelkezésre allé viz szerves anyag tartalmatol, pH-
jatél, hémérseékletétdl fligg. Visszaforgatott viz vagy
magas szerves-anyag tartalom esetén el6zetes
kezelést (pl. szlrést) kell alkalmazni. pH = 7, ill. 30 °C
feletti érték esetén a hatasidét és a kezelést ndvelni
kell. A hatasidét az alkalmazott fertétlenitészertdl
filgg6en ajanlott megvalasztani.

Hipoklorit és klérgaz helyett klérdioxid vagy bromidok
is hasznalhaték. A klérdioxid nem reagél a szerves
anyagokkal, és nem képez kléraminokat, ezért hatdsos
(2 ppm CI 0, pH = 8 értéknél 20 perc alatt fertétlenit).

4.8. Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)
4.8.1. Minden személy, aki az élelmiszerrel | Az élelmiszer-feldolgozé terlleten mindenkinek a vallalat | A védéruhak rendszeres mosasardl, tisztitdsardl a
érintkezd teriileten dolgozik, kételes magas | altal el6irt és biztositott megfeleld védéruhat és fejfedét | vallalatnak célszerl gondoskodni.
fokl személyi higiéniat fenntartani és|kell viselnie. Az 6ltéz6ben a személyes ruhakat at kell
megfeleld, tiszta Oltdzetet, és szikség | cserélni védéruhara. A védoéruha lehetéség szerint hosszu ujju, de legalabb
szerint védéoltdzetet viselni. konyékig éré legyen (ujjatlan nem lehet).
A védéruha a fejfedével, és ahol szilkséges, a specidlis
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labbelivel egyiitt a célnak megfelel6 és tiszta legyen.
A védbruha felett személyi holmit tilos viselni tilos!

A védéruhat csak ahhoz a munkahoz szabad hasznélni,
amelyhez kiadték, haszndlata utan azt az eldirt helyen
kell elhelyezni.

Egyes tevékenységeknél, ahol a dolgoz6 a termékkel
érintkezésbe kertl (pl. zd6ldség- gylimdlcsvalogatas,
csomagolatlan friss hussal vagy egyéb
haskészitménnyel dolgoznak) csak olyan anyagbdl
készilt kesztyl viselhetd, ami ép, kénnyen tisztithaté és
fert6tlenitheté vagy egyszer hasznalatos.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgozé teriletre 1ép, vagy
élelmiszerrel dolgozik kotelezé a rendszer kézmosas és
fertétlenités melegvizzel és az erre a célra biztositott
kézmososzerrel.

A kézmosas kotelezé:

e a munka megkezdése elétt,

e amunkaba val6 visszatéréskor,

¢ a WC hasznalata utan azonnal,

e minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy
fert6z6tt alapanyag kezelése, feldolgozasa utéan, ahol
fenndll annak a lehet6sége, hogy az szennyezi a
tobbi élelmiszert.

A kéztisztitas  hatékonysdgat  szlréprébaszerlien
(szemrevételezéssel, szikség esetén tamponos
mintavétellel) ellendrizni kell.

A dolgozéknak rendszeresen kell tisztalkodni,
zuhanyozni, hajat mosni.

A véddruhazaton lehetéség szerint ne legyen kilsé
zseb, és gomb helyett kotds, patentos, vagy tépdzaras
régzitéssel legyen ellatva.

A huslzemekben a kézséruléstél védd lanckesztyl
hasznalata megengedett. Ezek tisztantartasardl,
fert6tlenitésérél, cseréjérél gondoskodni ajanlott.

A hajat, szakallt takarni kell kend&vel, sapkaval,
haloval, kilogd, takaratlan haj, szakall viselése nem
megengedett a nagy gondossagot igénylé helyeken.
Ugyancsak nem megengedett karéra, gyirl és egyéb
ékszerek viselése.
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A kérmdket roviden és tisztan kell tartani., tilos a kérmok
lakkozasa és a m(ikdrom viselése .

Elszennyez8doétt véd6ruhat étkez6helyiségbe és lizembe
Iépés elbtt le kell cserélni.

Tilos a termel6helyiségbe étkezés céljabol élelmiszert,
kézitaskat személyes hasznalati targyakat - kivétel
szemiveg - bevinni!

Az élelmiszer el6allitds soran a dolgoz6 megjelenésével
és az altal viselt o6ltdzékkel nem veszélyeztetheti a
termék biztonsagat

Er6s illatd kozmetikumok, (pl. kézkrém, er8s parfim,
illatszer, erés szemfesték, kéromlakk stb.) mikérém,
miszempilla haszndlata szintén nem megengedett. A
munkaterileten ékszert nem szabad viselni.

Tilos a termeléhelyiségben az evés, dohanyzas és
ragégumizas. Etkezni a kijeldlt étkezéhelyen szabad.

Tilos a dohanyzds minden gyartd, kiszerel6 és
csomagolé terileten, valamint minden egyéb olyan
terlileten, ahol "Dohanyozni tilos!" tabla van kitéve.
Dohanyozni csak az arra kijeldlt helyen szabad!

4.8.2. Nem kezelhet éleimiszereket, és semmilyen
minéségben nem léphet be egyetlen,
élelmiszerek kezelésére szolgalo teriletre
sem olyan személy, aki élelmiszerek Utjan
val6szinileg atviheté betegségben szenved,
vagy annak hordozéja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, bdrfertézése, gennyes
sebe vagy hasmenése van, amennyiben a
kbézvetlen vagy kdzvetett fert6zés veszélye
fenndll. Az ily mddon érintett és
élelmiszeripari vallalkozasban alkalmazott,

Minden (j belépé dolgozénak a munkaviszony létesités
elétt  elézetes személyi  higiénés  alkalmasségi
vizsgalaton kell részt vennie, amelynek az egészségi
allapot &ltalanos alkalmassagi vizsgélatan kivil, ki kell
terjednie  tUd6szlrs-, esetenként egyéb specidlis
vizsgalatra.

Minden Uj belépb dolgozénak "Egészségligyi Nyilatkozat
és Vizsgalati Adatok™-at kell kitdlteni,

Régi dolgozok az Egészséglgyi kényvvel igazolhatjak a

Az alkalmasséagi vizsgalat célja annak megallapitasa,
hogy a  jarvanyugyi szempontbdl kiemelt
munkaterileten munkat végz6 személy fert6z6
megbetegedése / meghatarozott esetekben koérokozé
hordozasa/ masok egészségét nem veszélyezteti.

A dolgozok a kilféldi utazast is jelentsék a vezetéknek.
A sérliléseket tiszta, vizalld koétéssel, (kék szind, és

fémszalas) sebtapasszal kell lefedni. A kotést
rendszeresen cserélni kell.
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és az élelmiszerrel valészindleg
érintkezésbe kerll6 barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari
véllalkozé felé betegségét vagy a tlneteket,
illetve lehet&ség szerint azok okat.

szlkséges  vizsgalatok eredményeit, vagy az
Egészséglgyi kdnyvhdéz a szilkséges orvosi leleteket
csatolni kell.

Elelmiszer altal kdzvetithetd betegségekben szenveds
vagy azokkal fert6zott személyek nem léphetnek be az
élelmiszer-feldolgozé teriiletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. Ez
minden hasmenéses és hanyasos, egyéb fert6zéses
tinetekkel (sargasag, laz, torokgyulladas, bérkiltés, a
legkisebb bérgennyesedés, sérllés, stb., valadékozo
szembetegség, fiil-, és orrfolyas.) jar6 megbetegedésre
vonatkozik. Ezt az eldirast az élelmiszer-feldolgozonak
irasban is régzitenie kell. EI6 kell irni a dolgozéknak,
hogy jelentsék, ha az élelmiszerrel terjesztheté
betegségben szenvednek vagy annak a tiineteit, észlelik,
valamint jelentkezzenek soron kivlli alkalmasséagi
vizsgalatra. A gydgyult allapot orvosi igazolassal
fogadhato6 el.

A latogatoknak elézetesen engedélyt kell kérni és csak a
véllalat altal biztositott kisérével, tartézkodhatnak a gyar
teriletén. A latogatékat meg kell ismertetni a rajuk
vonatkoz6 higiéniai szabalyokkal,

A termelbhelyiségben csak az oda beosztott és az
ellendrzést végzé dolgozok tartézkodhatnak.

A karbantarték, latogaték, az Uzem vezetbsége vagy
barki, aki a termel6lzem teriiletére belép, szadmara
kotelezé a védéruha és fejfed6é hasznalata.

Udvar, WC , méregraktar, hulladék és komposzttarolok
kezelésével és takaritdsaval foglalkoz6 személyek
élelmiszer el6allitasara és raktarozasara szolgald
terlletet nem takarithatnak illetve ezen terlleten nem
végezhetnek munkat, anélkil, hogy el6tte fiirddnének és

A termelés biztonsaganak védelmére a csoportos
latogatast lehetdleg kerllni kell a termel6 izemekben.
llyen esetekben j6 megoldas az un. latogato folyoso.

A vonatkozé higiéniai szabalyok megismerését és
tudomasul vételét célszerlien a Latogatoi nyilatkozat
alairasaval lehet bizonyitani

Célszerli a kulonb6zb 6vezetekben dolgozok részére
megkulénbdztetd szinl munka- illetve védéruhazatot
biztositani.

A szennyes és tiszta dvezeti dolgozék nem jarhatnak
at egymas munkaterlletére. Ha a személyzet
létszama, vagy kivételes eset miatt szlkséges a
szennyezett dvezetbdl a tiszta Gvezetbe a dolgozok
atjarasa, azt csak a megfelel6 munkaruhavaltas és
kézmosas - fertétlenités és sziikség szerint flrdés utan
lehet megtenni.
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ruhat cserélnének.

4.9 |l. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre
alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1. Az élelmiszeripari véllalkoz6 nem vehet &t|Minden élelmiszeripari céld felhasznéldsra atvett | A mindségi elbirds tartalmazza a kivant jellemzéket a
élé allatokon kivil olyan nyersanyagot vagy | anyagra (nyers, alap, segéd, adalék és csomagol6) meg | tirésekkel, az elfogadasi minéségi hatarokkal és a
Osszetevoket, vagy a termékek feldolgozasa | kell hatarozni, hogy okozhat-e élelmiszerbiztonsagi|hibdk mértékét. A mindségi elbirds képezze a
soran felhaszndlt barmilyen méas anyagot, | kockdzatot a fogyasztdé szaméra. A kockdzat mértékét | beszallitoval kétdtt szerz6dés részét. (Beszerzéskor —
amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhet6, | jelentésen, befolyasolja, hogy a felhasznalt anyag milyen | a szerz6désben vagy a megrendelésben — legyenek
hogy parazitakkal, koérokozé | feldolgozasi miveleteken megy at a fogyasztas elétt. meghatarozva a beszerzendd termék mindségi és
mikroorganizmusokkal, illetve  mérgezd, | élelmiszerbiztonsagi kévetelményei, amelyek egyben a
bomlé vagy idegen anyagokkal oly|lIrasban kell régziteni az élelmiszer nyers-, alap- és|vaséarolt termék elfogadasi értékei is.) A min&ségi
mértékben szennyezett, hogy a késztermék | adalékanyagokkal szemben tadmasztott élelmiszer- |el6irdsok  rendszeres  id6kdzonként  kerlljenek
még az élelmiszeripari vallalkozé Aaltal | biztonsagi kdvetelményt. felllvizsgalatra.
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy
készit6 vagy feldolgozd eljarasok elvégzése | Import és egyéb anyagok esetében gy6zédjink meg | Lehetéség szerint alljanak rendelkezésre a megfeleld
utdn  is  alkalmatlan  lenne  emberi| arrdl, hogy azok megfelelnek a vonatkozé el6irdsoknak. |akkreditalt laborbdl szarmazd vizsgalati eredmények,
fogyasztasra. és a felhasznalasi médjanak irasos elbirasa.

Raktarra vételkor az anyagok csomagolasanak

sértetlenségét, épségét, a jeldlés megfeleléségét és a|A szerzédésben célszerii megkdvetelni az anyag

kiséré dokumentacié hianytalansagat ellenérizni kell. min&ségtanusitvanyat, amelyben a gyart6 nyilatkozik a
szerz6désben  rogzitett Osszes mindségi  és

Minden beérkez6 tételt el kell latni az azonositast és | élelmiszerbiztonsagi kdvetelménypontra.

nyomon-kdvethetéséget lehetévé tevé dokumentécidval

és/vagy jel6léssel. Minta alapjan térténd beszerzés /atvétel esetén legyen
meghatarozva az atvétel alapjat képezd minta

A vizsgalt allapotot és a vizsgalat eredményeként a|érvényességiideje, és tarolasi médja.

megfeleléséget vagy nem megfeleléséget jol lathatd

maddon kell jeldIni. A beszallitok teljesitményét ajanlott meghatarozott
id6kdzonkeént értékelni (beszallitdi mindsités), mivel ez

A beérkezd nyersanyagokat csak abban az esetben |az éleimiszer-biztonsagi szabélyozas fontos eleme.

lehet elfogadni, ha azok nem tartalmaznak ndvényi és

allati eredetl kéartevéket, illetve idegen ndvényi|A beszerzésre keril6 anyagokat lehetéség szerint

anyagokat a mindségi el6irdsban megengedett | kivalasztott és jovahagyott szallitoktol kell vasarolni.

hatérértékek felett. Ahol ez nem oldhaté meg lehet6ség szerint helyszini
felllvizsgalattal vagy mas mddszerrel gy6z6édjlink meg
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Az atvett tételeket oly modon kell azonositani, és
azonossagukat a feldolgozas soran meg®&rizni, hogy
azok a feldolgozott késztermékbdl is visszakereshettk
legyenek.

Allati eredetii nyersanyagok csak abban az esetben
vehet6k at, ha azok megfelelnek a vonatkoz6
kovetelményeknek. Az allati eredetli nyersanyagok
tarolasara minden esetben a 853/2004 rendelet
eléirasainak megfelel6 hatétarolét kell  biztositani,
melynek hémérsékletét folyamatosan ellenérzik és
regisztraljak.

A magh6émérsekletet érvényes
maghémérével kell ellenérizni és
dokumentalni, kell.

kalibraltsagu

az eredményt

A his- és egyéb allati eredetli nyersanyagok esetében
az egészségugyi okmanyok meglétét az atvételkor
ellendrizni kell.

a széllité alkalmasséagérél. A kiemelt fontossagu
anyagok beszallitéinél helyszini felllvizsgalat javasolt

annak érdekében, hogy az anyagok teljesen
megfelelnek-e a felhasznalasi célra.
Célszeri a szallitéknak eléirni  idegenanyag-

szennyezést eltavolité eszkdzok (pl. szita, fémdetektor,
stb.) alkalmazasat.

A termékek eléallitdsahoz felhasznalni kivant anyagok
min&ségi elbirasait célszerli mar a termékek és a
technologiai folyamat tervezésekor elkésziteni.

A felhasznalasra kerulé anyagok els6 beszerzése el6tt
célszerli ajanlati mintdkat bekérni, amelyeket
alkalmasséag és élelmiszer biztonsagi szempontbdl kell
vizsgalni. A kivalasztott mintat az elsé beszallitasig
ajanlatos megdrizni.

A beérkez6 anyagokat tételesen kell atvenni.

Ezeket a vizsgédlatokat és az &atvétel modszerét
ajanlatos irasban régziteni.
A tételt kisér6 mindségtandsitvanyt &ssze Kkell
hasonlitani az el6irt kdvetelményekkel, illetve a
vizsgalati eredményekkel.
Minden egyes széllitmanyndl ellenérizni kell a

nyersanyag-szallitds, a széllitbeszk6zok és a szallité
személyzet higiénigjat is.

Tartalyos szallitojarmiveknél ellendrizni kell a tartaly,
€és a tolt6- és Urit6-csonkok épségét és megfeleld
zarasat, tbmitettségét, tisztasagat.

A tételt kisér6 dokumentacié (jel6lés) legaldbb a
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kovetkezbket tartalmazza:

e azonositd egyedi kddot

a beszallité neveét,

szallitas datumat,

az anyag megnevezését,
mennyiségét, gyartasi idejét.

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

Amennyiben az adott idétartamon beldl a feldolgozas
nem kezdddoétt meg, a tételt ajanlott Gjra mindsiteni
annak érdekében, hogy doénteni lehessen a
feldolgozhatésagrol. Célszeri figyelembe venni, hogy
a mindségi el6irastol eltérd mindségli nyersanyag
milyen hatassal lehet a bel6le készllt termék
hékezelésének hatékonysagara.

Amennyiben a min8ségi el6irasoktdl eltéré6 mindségi
nyersanyag kerll felhasznalasra, meg kell adni, hogy
az hogyan valtoztatia meg a feldolgozés feltételeit,
illetve annak hatasat a tovabbi miveletekre.

A soron kivili sirgés felhasznalasra éatvett anyagok
mindsitésének és felhasznalasanak modjat belsd
utasitdsban kell szabdlyozni, de ebben az esetben
sem lehet az élelmiszerbiztonsagi szempontu
ellendrzésektél eltekinteni.

A hasalapu nyersanyagok atvételénél

élelmiszerbiztonsagi szempontbdl ellenérizendé:
Frissesség: szemrevételezéssel és szaglassal kell
megallapitani, hogy az anyagok szine, illata a
termékre jellemz6, nem utal befilledtségre,
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helytelen szallitasi, tarolasi kérilményekre.
Hoémérséklet: minden esetben felelien meg a
rendelet el6irasainak.

4.9.2.A valamely élelmiszeripari véllalkozasban
tarolt nyersanyagokat és minden ésszetevét
megfelelé korGlmények kozt kell tarolni,
hogy karos bomlasukat és
szennyez6désuket el lehessen kerdini.

A raktadrozds korllményeit (pl. tarolasi  héfok,
paratartalom, légdsszetétel stb.) a kozlekedési és
tarolasi rendet gy kell kialakitani, hogy az arut megovjéak
a séruléstél és minden kéros elvaltozastdl,
szennyez6déstdl, fert6zéstél, minéségromlastél —
beleértve a mikrobioldgiai, ragcsalé, rovar és
vegyszerszennyez6déseket és a mellékiz, idegen illat
kialakulaséatol. Folyamatosan biztositani kell a higiénikus
kérllményeket, gondoskodni kell a terllet és az
anyagmozgatd eszk6zOk rendszeres tisztantartasarol,
karbantartasrdl, a keletkezé hulladék, selejt, hasznéalaton
kivlli eszkdzok, sérilt rakoddlapok stb. eltavolitasarol.

A nyersanyagok fogadasara hasznalt terileteket szilard
burkolattal kell ellatni, mely kénnyen takarithaté és
sziikség esetén fertétlenithetd.

Biztositani kell a tarolt tételek, megfeleld készletforgasat,
azonban nyersanyag mentés érdekében ettdl indokolt
esetben el lehet térni. A nyersanyagokat min6ség-
megd6rzési idejlk lejarta el6tt fel kell hasznalni.

Az élelmiszer feldolgoz6 helyiségben csak a napi
gyartashoz sziikséges alap és segédanyagokat lehet
tarolni.

A nagy kockazatot jelentd anyagokat elkilonitve kell
tarolni az alacsony kockazatot jelenté anyagoktol, vagy
mas alkalmas modszerrel kell gondoskodni a
keresztszennyezés megakadalyozasar6l. Csomagolt és
csomagolatlan anyagokat ugy kell tarolni, hogy azok ne
szennyezd6djenek egymastél.

A kil6nbdz6 okokbol térténd elkilonitéshez teriileteket
kell kijeldIni (zarolas, sérllt, visszagyUjtott tételek
tarolasa stb.)

A terliletet ugy legyen kialakitva, hogy a viz lehetéleg
egy helyre folyjon 6ssze és sehol se alljon meg.

A megfelelé készletforgas elérése érdekében a kiilsé
csomagolason célszerli jol lathatéan feltlintetni az
anyag beérkezésének iddpontjat/ minéség megbrzési
idejének lejératat.

A tarolas soran toérekedni kell arra, hogy az egyes
tételek meg6rizzék azonosithaté allapotukat.

Ha a taroldas, anyagmozgatas soran a nyersanyag
csomagolasa megséril és bizonyithatd, hogy a
nyersanyag nem szennyez6dott, haladéktalanul ép,
tiszta tarol6 edényzetbe, vagy csomagoldéanyagba kell
azt attolteni.

Az élelmiszereket és a nem élelmiszer jellegl
anyagokat akkor lehet kézés térben tarolni, ha az nem
okozhatja az élelmiszer szennyez6édésének
kockéazatat.

A feldolgoz6 teriileteken tarolt anyagok mennyiségét a
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A nyersanyagokat kilén kell tarolni a késztermékektdl, a
hékezeletlen, nyers anyagokat, a hékezelt, fogyasztasra
kész termékektdl. A tarolasi szabdlyokat mind a
kérnyezeti, mind pedig a hltétaroldkban alkalmazni kell.

Az élelmiszert, a csomagoléanyagokat és a tarolasukra,
széllitdsukra szolgdalé ladakat, rekeszeket, nem szabad
kbzvetlenll a padozatra helyezni.

Csomagolatlan anyagok esetében a ladakat, rekeszeket
ugy kell egymasra helyezni, hogy azok az alattuk levé
élelmiszerrel ne érintkezzenek.

A raktarban az élelmiszereket és egyéb anyagokat ugy
kell tarolni, hogy biztositva legyen a takaritas lehetésége.

lehet legalacsonyabb szinten kell tartani, és
elsésorban az adott napon, vagy miszakban
felnasznalasra kerulé anyagokra kell korlatozni.

4.9.3. Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban 6vni kell
barmilyen szennyez&6déstél, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan médon szennyezetté teheti, hogy
az eléallt allapotban ésszeritlen volna
fogyasztasat elvarni.

Az élelmiszer csomagolasara hasznalt dobozokat,
Uvegeket és egyéb edényzetet tilos mas célokra (pl.
hamutarté, hulladékgyiijté, alkatrészek csavarok, stb.
tarolasa) hasznalni.

A folyékony anyagokat felhasznélas elétt szirni kell és
szlrés utan ellendrizni kell a sziirési maradékot.

Rendszeresen ellendrizni kell a szitak és sziirék épségét.

Az el6f6z6tt termékeket vagy gyorsan le kell hiiteni, vagy
késedelem nélkll ala kell vetni a tervezett hékezelési
folyamatnak. Az el6f6z6kben a termofil baktériumok
szaporodasa minimalisra csbkkenthetd a higiénikus
tervezéssel, a megfeleld hémérsékletek alkalmazasaval
és a rendszeres takaritassal, fert6tlenitéssel.

Hatékony  dvintézkedéseket kell tenni, annak
megel6zésére, hogy az élelmiszert a feldolgozas korabbi
szakaszabdl szarmazd anyag kozvetlen, vagy kdzvetett
mddon szennyezze.

Az el6készités soran gondot kell forditani arra, hogy a
felhaszndlt anyagok tulajdonsagai, az elGirdsoknak
megfelel® legyen, mert ezek véaltozasai
befolyasolhatjak a h6kezelési folyamat megfeleléségét.

Az anyagok felhasznaldsa el6tt a kilsé csomagolés
tisztasagat szemrevételezéssel ellendrizni kell, és
gondoskodni kell arrél, hogy feliileti szennyez&dés ne
juthasson az élelmiszerbe.

A felhasznalt anyagok csomagoléanyagaibdl az
élelmiszerbe ker(lé darabok idegenanyag
szennyezG6dést okozhatnak, ezért ajanlatos a

felhasznalasra kerl6 anyagok csomagolasat kilon
helyiségben, vagy arra kijelolt helyen eltavolitani, és
megfeleld anyagbdl készilt, tdrhetetlen, lehet6ség
szerint fedéllel ellatott edényzetbe tdlteni, és abban
széllitani a feldolgoz6 helyiségbe, vagy a felhasznalas
helyére. A felhasznalt anyagok atmeneti tarolasara,
mérésére hasznalt tartalyokat, bemér6 edényeket
rendszeresen tisztitani, épségiiket ellenérizni kell.
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Az Ujrafeldolgozésra keruld anyagok és a hulladékok
gyljtésére szolgalé edényeket, tartdlyokat jol lathatd
mddon meg kell kildnbdztetni egymastol.

Az élelmiszerbiztonsagot érinté hiba, a HACCP tervben
meghatarozott kritikus szabalyozasi pontokhoz tartozé
kritikus hatarértékek eldirt értékeitél vald eltérés vagy
ezek gyanuja esetén, a terméket zarolni kell és alkalmas
médszerrel (pl. jeldlés, elkllonités) meg kell akadalyozni
tovabb-feldolgozasat, vagy tévedésbdl torténd
kibocsatasat addig, amig az arra felhatalmazott személy
nem dont a tétel tovabbi sorsardl. Ahol lehetséges, a
nem megfeleld terméket, alapanyagot egyértelmi
megkuldnbdztetd jelzéssel, kell ellatni. A hiba okait ki kell
vizsgalni, és intézkedést kell tenni az ismételt el6forduléds
megelb6zésére.

Nyersanyagok tisztitdsa

A beérkezett nyersanyagokat a feldolgozasi folyamatban
eléirtak szerinti valogatasi, tisztitasi, folyamatoknak kell
alavetni, melynek soran minden olyan szennyezést el
kell tavolitani, amely veszélyezteti a fogyasztd
egészségét.

A tisztitott arut agy kell gydjteni, kezelni, hogy az ne
szennyez&djon.

A z6ldségeket és gyimolcsoket toltés elétt megfeleléen
meg kell mosni. Ez al6l csak néhany gyimoélcs képez
kivételt, pl. malna.

Melegvizes mosasi fazis alkalmazasa esetén azt
mindenképpen gyors hideg vizes 6blitésnek kell kévetnie
a termofil mikroorganizmusok szaporodasanak és az

A felhasznalasra kerllé anyagok papirzsakokbdl valo
kdézvetlen felhaszndldsa kerllendé. Ezeket-ahol
lehetséges- at kell onteni megfelel6 mianyag
edényekbe.

A porszerli anyagokat felhasznalas el6tt célszeri
atszitalni és a szitdlas utani maradékot ellendrizni.
Kiléndsen akkor, ha a rendszerben nincs fémdetektor.

A kimért anyagokat a feldolgoz6 teriletén is ajanlatos
lefedve tarolni a felhasznalasig.

Lehet&ség szerint kertini kell a felhasznalt anyagokat
tartalmazé (Ovegedények bevitelét a feldolgoz6
terlletre.

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek, még
felhaszndlasra keriilé anyagot, tartalmaznak a tovabbi
hasznalatig vissza, kell zarni, vagy a benniik talalhaté
anyagot az azonosithatésagot biztosité jeldléssel |,
fedéllel ellatott tartdlyokba, edényekbe attdlteni, hogy
megakadalyozzak véletlendl torténd szennyezésiket a
kérnyezetbdl.

Ahol automata vélogaté és eltavolitd, rendszereket
alkalmaznak, azoknak elfogadhat6 tiirési hataron belll
kell mikodniik. Ezeket a rendszereket gyartas
inditaskor és a gyartasi folyamat alatt rendszeres
id6kdzonkeént arra alkalmas etalonokkal kell ellendrizni
és azt dokumentalni, kell. Ha az ellendrzések alatt
hibat fedeznek fel a berendezés mikédésében, akkor
az el6z6 ellenbérzés 6ta gyartott termékeket felll kell
vizsgalni.

A nyersanyagokkal vagy el6készités alatt allo
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egyéb nem kivant enzimes folyamatok kialakuldsanak
minimalizalasa érdekében.

A mosast kdvetd technoldgiai lépéseket, beleértve a
toltést, zarast, hékezelést, a lehetd legrévidebb idén
belll, kell végrehajtani olyan kérulmények kozott,
amelyek megvédik az élelmiszert a fert6z6désektdl és a
minimumra, csdkkentik a mikroorganizmusok fejlédését.

Allati eredetii nyersanyagok elékészitése

E miveletek megtervezésénél, kivitelezésénél minden
esetben figyelembe kell venni a 853/2004 EK rendelet és
maodositasainak eldirasait.

A mikrobiolégiai  keresztszennyezés  elkerilése
érdekében a friss hus, friss baromfihds, hal, és egyéb
nyersanyagok, huskészitmények el6készitését, a tébbi
nyersanyagtl elkdlénitve, kidlén helyiségben kel
elvégezni. A tarolasi hémérsékletek a kdvetkezék:

e friss hal: olvadé jég hdmérséklet

e bels6ségek: +3 °C,

e baromfi: + 4 °C,

e huskészitmények: az el6irds szerinti hdmérséklet
A friss huas, friss baromfihis, hal, és egyéb

nyersanyagok, huskészitmények kitarolasat ugy kell
Utemezni és az el6készitést ugy kell megszervezni, hogy
ezen nyersanyagok hémeérséklete a fézésig vagy toltésig
ne haladja meg a + 7 °C-ot.(baromfi, hal +4°C) Az
elkészitett, de azonnal fel nem hasznalt hust, halat,
baromfit hiitve vagy fagyasztva kell tarolni a tovabbi
felhasznédlasig a vonatkozd rendeletben meghatérozott
maodon.

Ha a hus, hal, baromfi f6z6tt allapotban kerdl téltésre,

anyagokkal dolgoz6 személyek ne kerlljenek
érintkezésbe a késztermékkel, amig megfeleld
ovintézkedésekkel - pl. kézmosas, védéruhacsere, stb.
- meg nem el6zték a szennyez8dés esetleges atvitelét.

Ha az anyagok Ujrafelhaszndldsa el6re tervezett,
annak modjat, az Ujrafelhasznalasra kerll6 anyagok
aranyat irasban, kell szabalyozni. A nem tervezetten
keletkez6 anyagok Ujrafelhasznalasat felel6s
személynek kell ellenériznie és meghataroznia az
Ujrafelhasznalas modjat, mértékét.

Az ujrafelhasznalasra kerllé anyagoknal figyelembe,
kell venni a korabban elvégzett élelmiszer-feldolgozé
miveletek koévetkezményeit, az élelmiszerbiztonsag

szempontjabdl  kritikus  tulajdonsagok  esetleges
valtozasait.

Meg kell hatarozni az CUjrafelhasznélasra, kerulé
anyagok, illetve  tovébbfelhasznéldsra  kerild

el6készitett anyagok, maradékok, félkész termékek
maximalis tarolési idejét. A maradékok idében térténd
felhasznéldsara megkilénbdztetett figyelmet kell
forditani.

Ujra-feldolgozott anyagok esetén, ha azt mas eldiras,
vagy szakmai megfontolds nem zéarja ki a min8ség-
megdbrzési idét az ismételt feldolgozas idépontjatél kell
szamitani az adott anyagra jellemzé tulajdonsagok
alapjan.

A valogatds torténhet kilonb6z6 berendezések
segitségével, mint példaul koéfogék, magnesek,
elektronikus szin szerinti valogaték, vagy kézi

valogatassal valogatd szalagon. A kézi valogatas

GHP-33/2

Kiadas: 1

Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




45/109

Az Eurdpai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

akkor vagy forrén kell télteni, vagy késedelem nélkal, + 7
°C ala kell hiiteni és egészen a toltésig ezen a héfokon
kell tartani.

A hus, hal, baromfi elékészitéséhez hasznalt kések és
egyéb eszkézOk a keresztszennyezddés jelentds
forrasai, lehetnek. Ezért az edényzetet és az eszk6zoket
megfelel6en megkllénbdztetheté médon jeldini, kell.

Uj termék 8sszetételének szabalyozasa

A termék O&sszetétele befolydsolhatia a hdékezelés
hatasara, elérhet6 hoépusztulas mértékét, igy a
hékezelési képlet érvényességét. Minden tervezett
valtozas esetén felll kell vizsgalni a tervezett hékezelés
megfeleléségét.

A termék egyes alkotéinak aranyat, pl. szilard/folyadék
meghatarozott hatarok kézott kell tartani. Az dsszetétel
vagy az alkotbk méretének, alakjdnak megvaltozasa
esetén  szilkséges lehet a hoékezelési képlet
felllvizsgalata.

Ha nem teljesen rehidralt szaritmanyt, vagy fagyasztott
Osszetevbket hasznalnak fel, azok allapotat el§ kell irni
és figyelembe kell venni a hékezelés meghatarozdsakor.

Ahol a pH megfeleld beallitdsa szikséges a hékezelés
megfelelé hatékonysaganak eléréséhez, a toltésre kerild
termék pH-jat megfeleld6 médon ellenérizni, regisztralni,
és feligyelni kell. A felont6lé &sszetételét (sO, sav,
refrakcio...) mérésekkel ellenérizni és dokumentalni kell.

A beméréshez ép, csorbulatlan beméré edényeket, kell
hasznalni.

lehetbleg el6zze meg az utolsé mosasi fazist, vagy ha
erre nincs lehetéség kuldéndsen tgyelni kell a személyi
higiéniai szabalyok betartasara.

Célszerli szinjelzéssel megklldnbdztetni az egyes
terlileteken hasznalt, illetve a hékezeletlen és hékezelt
anyagok elékészitéséhez hasznalt eszkdzoket.

Ha a megfeleld tartésitd hatas eléréshez a vizaktivitas
a meghataroz6 paraméter, akkor értékét ugy Kkell
bedllitani, hogy az megakadalyozza a hdékezelés altal
el nem pusztitott mikroorganizmusok szaporodasat. A
késztermék oldott anyagokkal elért vizaktivitasat
rendszeresen ellenérizni ajanlott.

A termékek egy részénél kulén keril elkészitésre és
téltésre a folyékony komponens, azaz a feléntélé vagy
martés. A helyes gyakorlat szerint ennek elkészitése
altalaban kilén helyen térténik, és vezetéken jut el a
toltégépbe. Egyes termékeknél, pl. készételek
martdsai, lecsé feldntleve stb. megengedett a keézi
elé- vagy utblevezés, amelyhez megfelelé szallitd és
tarol6edényzetet ajanlott biztositani. A készités soran
gondoskodni célszeri a megfelelé méretli és
miszerezettségi Ustokrél, melyek lehetnek kdzvetlen
g6zbevezetésiiek vagy duplikatoros megoldasuak.

Célszer(i a toltés el6tti hdmérséklet dokumentalasa.

Barmilyen varatlan, elére nem lathatd leallas esetén
gondosan meg kell fontolni ennek a hékezelésre
gyakorolt varhaté hatasat és a kérilményektdl fliggéen
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Felontolé készitése

Kbzvetlen gb6zbevezetés esetén csak ivoviz hasznalhato
a g6z készitéshez, valamint gondoskodni kell a pontos
mennyiségek mérhetéségérol.

A feldont6levet vagy martast a megadott hémérsékletre
kell felmelegiteni. A széllitds soran, vagyis a toltés el6tt
nem hilhet le az el6irtnal alacsonyabb hémérsékletre,

mert  kdlénben  veszélyezteti a termék induld
hémérsékletét, ami a hékezelés szempontjabol
meghatarozo.

Toltés

A toltés hémérsékletét megfelelé hatarok kozoétt, kell
tartani. Ha a t6ltés hdmérséklete szerepet jatszik a
hékezelésben, azt rendszeresen ellenbrizni és az
eredményeket rdgziteni kell. Hasonloképpen szabélyozni
kell a toltéstdl a hdkezelésig terjedé szakaszban az
anyag hémeérseékletét, ha az befolyasolja a hékezelésre
ker(l® anyag kiindulasi hdmérsékletét.

Ha a csomagolasi egység szilard és folyékony részt is
tartalmaz, ezek t6émegét kuldn-kilén  megfeleld
gyakorisaggal ellendrizni és a bemérési mennyiségeket —
sziikség esetén- modositani kell.

szintet - kdlondsen
be kell tartani

A toltési
kbvetkezetesen
ellenérizni kell.

Ovegek esetén -
és rendszeresen

Uvegek és héhegesztett csomagolasok esetén kiildnds
gonddal kell Ugyelni a zarofellletek tisztan tartasara,
szennyez6désének megakadalyozasara.

megfeleld intézkedéseket, kell tenni annak érdekében,
hogy a késztermék biztonsagos legyen (pl. a tdltés
megkezdése el6tt a terméket ismételten felmelegitik, a
hékezelés idejét valtoztatjak, a terméket kizarjak stb.).

Meg kell akaddlyozni az elékészitett anyagok toltés
el6tti szennyez6dését.

Az el6készités utan késedelem nélkll el kell végezni
az anyagok toltését az edényzetbe. Meg kell hatarozni
az elkészités, és toltés kozbétt megengedhetd
leghosszabb idét.

A tbltésre kerllé Uvegek, dobozok bels6 fellletérdl
toltés elétt megfeleld modszerrel (melegviz, g6z, vagy
slritett leveg6é és/vagy megforditas) biztosithatdé az
esetlegesen bekerllt szennyezés eltavolitasa.

Nem kell a csomagolé anyag élelmiszerrel érintkezé
fellletét tisztitani - tisztitdst végezni az alabbi
esetekben:

e aszeptikus csomagolas

e hdéhegesztéssel zarodd csomagolas

Az edényzet toltését ugy kell végezni, hogy az abba
keriil6 anyag a lehetd legkevesebb leveg6t
tartalmazza.

A Zérolt termékek felszabaditdsa esetén minden
méreési adatot, az eltérést leird6 paramétereket, illetve
az okok kivizsgalasaval és az értékeléssel, illetve a
hiba kijavitasaval kapcsolatos adatot fel kell jegyezni
€s a mindség-meg0rzési idé leteltéig meg kell, rizni.

Az elvégzett vizsgalat fliggvényében a terméket:
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Nem megfelel tételek kezelése

Még a leggondosabb odafigyelés mellett is eléfordulhat,
hogy valamely kritikus paraméter (pl. télt6témeg,
allasidé, kezdeti hémeérséklet, hékezelés), megvéltozik
és a terméket tovabbi vizsgalatig zarolni, kell. Ugyancsak
az alabbiak vonatkoznak az el6irdstdl eltéré hékezelés,
csomagolasi, jelolési vagy egyéb min6éségi problémak
miatt nem megfelel6nek bizonyulo tételekre.

Az eredeti hbkezelési képlettdl valé eltérés esetén, a
tételt a tébbitdl el kell kildniteni, és egyértelmien jeléIni
kell. Mindaddig vissza kell tartani a kiszallitast, mig a
termék biztonsagossagat igazold vizsgalatokat el nem
végezték.

A zarolt tételek felszabaditasa pasztérozétt (hdkezelt)
termékeknél csak a hoékezelési felelés szakmai
véleményének figyelembe vételével tdrténhet. Egyéb
esetben az erre kijeldlt személy jogosult dénteni. Az
egyértelml  megkilénbdztetd  jeldlésekrél és a
termékvisszahivas lehetéségérél gondoskodni kell.

A zarolt termékeket oly mddon kell egyértelmien
megjeldini és elkildniteni, amely kizérja a véletlenll
torténd felszabadités és kiszallitas lehetéségét.

A nem biztonsagosnak mutatkozé tételeket ugy Kkell
selejtezni, hogy azok emberi fogyasztdsa tévedés, hiba
vagy véletlen folytan se kdvetkezhessen be.

Kilon figyelmet kell forditani a hékezelt és hékezeletlen
dobozok, Uvegek, keveredésének megakadalyozaséra,
kizarva a véletlen hibak lehetéségét is.

A gyartds soran, ahol a hdékezelés nem folyamatos,

e a kereskedelmi sterilitas elérésig tovabbi
hokezelésnek kell alavetni. Errél a tevékenységrél
teljes kéri nyilvantartast kell vezetni, vagy

e a kbzegészség és a koérnyezet védelmére tett
megfeleléen végrehajtott és dokumentalt
intézkedések mellett meg kell semmisiteni.

Lehet6ség szerint szemrevételezéssel egyértelmien
meghatarozhaté legyen, hogy a termék hékezelt-e
vagy sem.

Gazdasagi okokbdl minél kisebb tételek
meghatarozdsa a célszeri, de legalabb miszakra
legyen visszakereshet6 minden termék.

Javasolt a zardfejet, a hokezelé berendezést vagy
fézetszamot, vagy a gyartd részére fontos egyéb
részletesebb azonosithatésagot is beépiteni.

irasos termékvisszahivasi eljarasban legyenek régzitve
azok a teend6k, amelyeket akkor kell megtenni, ha a
termék kdzvetlen kézegészségligyi kockazatot jelent a

fogyasztéra. Az eljarasban egyértelmlien legyen
meghatarozva, hogy amennyiben a termék
visszahivasa  szlkségessé valik, az egyes

személyeknek pontosan mi a feladata. Ezeket a
feladatokat az érintett személyek ismerjék.

Az eljaras tartalmazza a vészhelyzet esetén
értesitendd kereskedelmi partnerek és hivatalos
szervezetek és személyek nevét, cimét, telefonszamat.
Ezt a listat rendszeresen, legaldbb évente fel kell
Gjitani. Célszerl, ha a lista a medidk, vizsgalé
laboratériumok adatait is tartalmazza.

A termék visszahivasi eljards hatékonysagarél proba
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gondoskodni kell a hékezelt termék jeldlésérél olyan
maodon, amely kizarja a hékezeletlen termékekkel térténd
Osszekeveredést.

A tételazonositdsnak és nyomonkdvethetéségnek

lehetdvé kell tenni a reklamacidk esetén

® a hiba okanak kivizsgalasat és

e ¢lelmiszerbiztonsagot  vagy  vallalat hirnevét
veszélyeztetd esetben a termék
visszahivasat.

A konzerveket olyan egyedi jeldléssel, kéddal kell ellatni,
ami lehetévé teszi annak meghatarozasat, hogy az adott
doboz melyik gyartasi tételbdl szarmazik, és lehetévé
teszi az élelmiszer-elBéllité altal meghatarozott mértéki
visszakereshet&ségét.

Az (Uzemben belsé célokra hasznalt ideiglenes
gyljtécsomagolason ugy kell elhelyezni a jeldlést, hogy
az lehetévé tegye a tételazonositast a tarolas teljes
idétartama alatt, és véletlendl se valjon le .

A csomagolas, raktarozds és a kereskedelmi
forgalmazas teljes id6tartama alatt meg kell &rizni a
termékek azonosithatésagat.

Termékvisszahivas és reklamacidkezelés

Ha egy terméket élelmiszerbiztonsagi okokbdl vissza
kellett hivni, a hasonlé koérilmények kdzott elballitott
termékek biztonsagos allapotat - amelyek hasonl6
kézegészséglgyi veszélyt jelenthetnek - felil Kkell
vizsgalni, és szilkség esetén az utébbiakat is vissza kell
hivni.

A hatésdgok és a fogyasztok Altal bejelentett

visszahivas elrendelésével lehet meggy6z6dni.

Az eset sulyossagaval és gyakorisagaval aranyban allé
helyesbitd, és az ismételt el6fordulas megel&zésére
szolgald intézkedések meghatarozdsara megfeleld
eljarast célszeri kidolgozni és muikodtetni. Az
élelmiszerbiztonsagi jellegl reklamaciok alakulasanak
nyomon kovetése és értékelése tovabbi segitséget
nyujthat azok jévébeni elkerllésére, kikliszobblésére.
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élelmiszerbiztonsagi jellegl reklaméaciék okait minden
esetben ki kell vizsgalni.

A visszahivott  termékeket  olyan egyeértelmi
azonositassal lehetévé tevd jeldléssel kell ellatni, amely
megelézi 6sszekeveredéslket a megfelelé termékekkel,
megfeleld maédon zarolni kell, ameddig
megsemmisitésikrél, vagy tovabbi sorsukr6l nem
torténik intézkedés.

4.9.4. Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a
kartevék elleni védekezésre. Megfeleld
eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozasara, hogy a haziallatok
élelmiszerek eldallitasara, kezelésére vagy
tarolasara hasznalt helyiségekbe
bejussanak (vagy, amennyiben a hataskérrel
rendelkez6  hatésdag ezt  kildnleges
esetekben engedélyezi, annak

megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutas
szennyez6déshez vezessen).

Az dllati kartevék elleni védekezés legyen megel6zé
jellegl, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
felligyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony
dokumentalasi rendszerrel egyltt. Az lzemelés soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

A kartevok elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az Uzem sajatossagaihoz és azt az
Uzem kdrnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevék elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kéartevéirtdsi program,
kartevéirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatarozni az (izemeltetd és a kivitelezé
felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhat6
irtdszereket és eljardsokat, az Orszdgos Epidemoldgiai
Kozpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatéalyos

.l1ajékoztatdé az engedélyezett irtdszerekrél és az
egészsegigyi kartevék elleni védekezés szakmai
irdnyelveir6l”  tartalmazza, melynek alkalmazéasa

vonatkoz6 jogszabalyok értelmében kotelezé, s melytél
eltérni nem szabad.

Ajanlott,

hogy a kartevbk elleni védekezési

szabalyozas tartalmazza:

Azon allati kartevék megnevezését, amelyekre a
védelmi szabdlyozas vonatkozik.
A védekezésbe bevont (izemi, adott esetben az
Uzemen kivuli terlletek helyét, kiterjedését.
Az allati kartevék elleni védelemért felelés
személyek nevét, elérhetéségét.
Az allati kartevék elleni védekezés eljarasait:
- A megel6zés mbdszereit;
- A kartevbk megjelenésének ellen6rzésére
alkalmazott médszereket;
- Akartevéirtas modszereit.
A kartevdirtast kdvetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
A sziikséges oktatas, tajékoztatas maodjat.

Ajanlott a kerités labazatat legalabb 30-50 cm magasra
épiteni.
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Az Adllati kartevék elleni hatékony védekezésért az
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

Az lzem kuls6 kérnyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevok bejutésat,
megtelepedését, elszaporodasat.

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

A gyakran nyitott nyilaszarékat, kapukat megfelel6é
védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevok bejutasat.
Az ajtokat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z8
rendszerek beszivd és kivezeté csonkjait el kell latni a
maszd és repll6 rovarkartevék behatolasa elleni
védelmet biztositd eszkdzokkel (rovarhald, légzsilip,
stb.). A szabadba nyil6 ajtéknak jol zarédoknak és
tdmitetteknek kell lennilk.

A replld rovarok elleni védekezésul a zsilipeknél,
bejaratoknal és az Uzemekben rovarcsapdakat Kkell
felszerelni lehetdleg a kulvilagra nyil6 ajtok kdzelében
belllre Ugy, hogy azok fénye kivilrdl ne legyen lathat6. A
rovarcsapdakat  dallandéan  mikddtetni  kell, és

gondoskodni kell szlkség szerinti tisztitAsukrol és
karbantartasukrol.
Az elektromos rovarcsapddkat a csomagolatlan

élelmiszerektdl, alapanyagoktdl olyan téavolsagra Kkell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehulld rovaroktodl,
rovarmaradvanyoktdl a szennyez6dés elkeriilhet6
legyen. A rovarcsapdak nem lehetnek kbézvetlenil
termelési vonalak felett.

Mind az épuletekben, mind a kils6é Gzemi teriileteken a
megfeleld

Az éplletek kilsé falai korl célszerl legalabb 50 cm
széles betonjardat, vagy gyommentesen tartott
kavicsagyat kiépiteni. A kodzcsatorna csatlakozasi
pontjaindl olyan eszkdzt célszerli beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevok, elsésorban a patkanyok
bejutasat. A falfelliletek  szinezésénél és a
mesterséges vilagitas tervezésénél célszerl kerllni a
repll6 rovarokat vonzo szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében ajanlott a
ragasztblapos elektromos fénycsapdak alkalmazéasa.

A megelézési eljarasok részét képezheti a

csalétekallomésokbdl létesitett kilsé védégyirik

telepitése, az éplletek korll és a kerités mellett. A

ragcsalok elleni védelem érdekében, ahol arra a

miszaki feltételek lehet6séget adnak harom védelmi

vonalat célszeri kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az épuletek hatarol6 falainal (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattérések kordl kiilénds
figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert
éptileteken beldl.

Célszerii a védelmi zéndkat folyamatosan Uzemeltetni

nem tartalmazé
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miszaki éallapot és koérnyezeti rend, tisztasag
fenntartasaval meg kell neheziteni az allati kartevék
megtelepedését el6segitd buvohelyek kialakulasat.
A fal- és padldfeliletek, szerkezeti elemek,
berendezések kialakitdsanal, elhelyezésénél el Kell
kerllni a takarithatatlan holt terek, Uregek, viztécsak
kialakulasat.

Epuletek, raktarak kialakitdsanal minden olyan helyen,
ahol falattérések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) talalhaték, megfeleld zarassal,
tdmitéssel kell megakadalyozni az allati kartevék
bejutasat.

A beérkezd anyagokat, széllitdjarmiveket és tarolt
anyagokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az éllati
kartevoktol.

Az élelmiszeripari véllalkozasoknak mikddésik soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utald6 nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljarasok nem vezettek
eredményre, és a kartevék jelenlétére utal6 nyomok
észlelése, illetve az ellenérzé felligyeleti rendszer jelzése
azt indokolja, a bejutott, megtelepedett kartevék
kiirtdsarél gondoskodni kell.

Kartevdirtasra  kizarélag az  egészségilgyi és
készletkartevék irtasara engedélyezett irtdészerek és
modszerek alkalmazhatdék. A kartevéirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

A ragcsaléirtasra engedélyezett irtdészereket csak
zarhato szerelvényekben (doboz, lada), un.
csalétekallomasokon szabad kihelyezni.

és rendszeresen (legaldbb negyedévente) ellendrizni,
tisztitani és friss csalétekkel feltélteni.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartev6k megjelenésének ellenérzésére objektiv
mérési adatokkal szolgalé6 monitoring rendszert ajanlott
telepiteni és azt folyamatosan lGzemeltetni, és az Gzem
sajatossagainak megfeleld gyakorisaggal (hetente,
havonta) dokumentaltan szakember altal ellendrizni.

A kartevok jelenlétének mérésére, kiléndsen azokon
az Uzemi terilleteken, ahol az irtészerek hasznélata
nem kivanatos, irtdészert nem tartalmazé eszkdzoket
(fajspecifikus, ragasztés, elektromos, vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csapo, vagy élve-befogd
ragcsalécsapdéakat célszerl haszndlni, melyek kelléen
érzékenyek a kartev6 észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtbszermentes mérdkockdk is alkalmasak a
ragcsalo-fertézottség mérésére, de nem alkalmasak a
kartevd lokalizalasara.

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

A ragcsaléirtas soran célszeri nem szérodd tipusu
irtészereket alkalmazni.
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A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara
szolgalé sorszamot, az irtészer hatasmoédjat és annak
ellenszerét, a kihelyezd nevét és elérhetéségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltlintetésével meg kell
jelélni és azt az Gzem helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan  élelmiszerek  kérnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirté technoldgiak alkalmazhaték.

A rovarirtdé szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése el6tt
a kezelendé terlleteket ki kell takaritani.

A rovaritas idején a  technoldgiai  terlleten
csomagolatlan alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer
nem maradhat. Amennyiben ezek nem tavolithatdk el,
biztonsagos lefedésikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kbvetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése el6tt a szikséges
takaritasrol, a takaritasi el6irasoknak megfeleléen
gondoskodni kell.

A Kkértevbk elleni  védekezési  tevékenységet
dokumentalni kell ugy, hogy abbdl nyomon kévethetd
legyen az Uzem mindenkori kartevé-fert6zottségi
allapota, és a védekezés céljat szolgdldé minden
intézkedés.

A dokumentédlas rendjét a kartevd mentesitési
programban kell meghatarozni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolas, jegyz&kényv, felijegyzés,
stb.), célszerlien tartalmazzak mind a rendszeres
ellenérzések, mind a rendkivlli kezelések jellemzd
adatait, mint:

- a tevékenység megnevezését,

- annak helyét,

- idejét,

- modszerét,

- az alkalmazott irtdszerek megnevezését,

- a tevékenységet végzok nevét,

szakképzettségét, alairasat,
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- a kezelés soran szerzett tapasztalatokat,
- ha szikséges, intézkedési javaslatokat, a
hatékonysag javitasara.

Célszer(i a dokumentumok kozott tartani a kivitelez6
szakképzettségét, jogosultsagat igazol6 iratok
masolatat és a felhasznalt irtoszerek
biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott haziallatokat (kutya, macska) tartani a
telephelyen. A haziallatok el6fordulasa a telephelyen
belll csak a tiszta 6vezeten kivdil toleralhaté.

4.9.5. Az olyan nyersanyagokat, 0Osszetevéket,
kbéztes termékeket és késztermékeket,
amelyeken kérokozdé mikroorganizmusok
elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhaté nem lehet olyan
hémérsékleten tartani, amely egészséglgyi
kockazatot jelenthet. A hitési lancot nem
lehet  megszakitani.  Ugyanakkor az
élelmiszerek elékészitése, szdllitasa,
tarolasa,  arusitasra  kihelyezése  és
kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati
szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott id&szakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsaganak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott
élelmiszerek elballitadsat, kezelését és
védécsomagolasat végz6é  élelmiszeripari
véllalkozasoknak a nyersanyagok és a
feldolgozott anyagok elkilénitett tarolasahoz
elegend6en nagy, megfelelé helyiségekkel,
és elegend6, kilonalld, hatétt raktarral kell
rendelkeznilk.

A hitést, szabalyozott h6mérsékleti feltételeket igényld
anyagokat kilénds tekintettel az Allati eredeti
nyersanyagokra atvétel utdn haladéktalanul a megfelel
hitétaroléba kell vinni.

A hatétt, vagy fagyasztott has, hal, baromfi és egyéb
nyersanyagok tarolasahoz megfeleld hité
berendezéseket, vagy helyiségeket kell biztositani.
Ezeket tisztan kell tartani, és megfeleléen karban kell
tartani. A hitétaroldkat el kell 1&tni hémérséklet kijelzd
és/vagy regisztralé berendezésekkel és riasztoval.

A hitétarolé és fagyasztva tarol6 berendezések
hémeérsékletét, ha a hatésagi eléirasok méasképpen nem
szabalyozzak, legalabb naponta egyszer le kell olvasni,
és arrél feljegyzést kell késziteni.
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4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjdk vagy szolgaljak fel,
azokat a hoékezelési folyamatot, vagy
amennyiben nem végeznek hokezelést, a
vegso keészitési szakaszt kdvetden a lehetd
leggyorsabban olyan h&mérsékletre kell
hiteni, hogy az az egészségre nézve ne
eredményezzen kockazatot.

4.9.7.

Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell
elvégezni, hogy az élelmiszerben a
kérokozé mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok
képzdédésének kockazata a legkisebbre
csokkenjen. A  kiolvasztas soran az
élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell
kitenni, amelyek az egészségre nézve nem
eredményeznek kockazatot. Amennyiben a
kiolvasztasi folyamatb6l szarmazo6 elfolyd
folyadék kockazatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni.
A Kiolvasztast kdvetéen az élelmiszert ugy
kell kezelni, hogy az a lehet6 legkisebbre
csOkkentse a kérokoz6 mikroorganizmusok
szaporodasdnak vagy a méreganyagok
képzddésének kockézatat.

4.9.38.

A veszélyes és/vagy nem eheté anyagokat,
beleértve az allati takarmanyt, megfeleléen
cimkézni kell, és elkllonitett, biztonsagos
tarolétartalyban kell tarolni.

4.10.

Il _melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek

egyedi csomagolasara és
gyljtécsomagolasara alkalmazandé

rendelkezések)

4.10.1. Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz

és gyljtécsomagoldsghoz hasznalt

Az élelmiszerek csomagolaséara szolgalé anyagokat csak
élelmiszeripari felhasznalhatésagukat igazolé

A felhaszndlt csomagolé anyag a betoltott termék
tulajdonségainak és a feldolgozési mdédnak feleljen
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anyagok nem jelenthetnek szennyezd | dokumentum birtokédban szabad felhasznalni. meg, valamint biztositsa a termék fogyaszthatésagat a
forrast. ] minéség-megdrzési idén belil.
Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszer( | A fémkapocs alkalmazasat lehetdleg ker(ljik, ha azok
felhaszndlasuk sordn az  egészségre Aartalmas |idegenanyag veszélyt okoznak.
mennyiségben nem  kerllnek at anyagok az
élelmiszerekbe, az atkerllt anyagok nem okozzak az|A mianyag bélel6zsakok, foliak, aszeptikus zsakok
élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai értékének | zsakvarrofonalak és egyéb csomagoléanyag darabok
romlasat. Az élelmiszeripari véallalkozé rendelkezzen a|idegen anyagokkal szennyezhetik a készterméket.
beszallito altal adott igazolassal — nyilatkozattal vagy | Ajanlatos élénk, az élelmiszer szinétél elitd szind (pl.
megfelel6 tanusitvannyal az élelmiszerrel kdzvetlenll | kék) anyagok alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
érintkez6 csomagoldéanyagok élelmiszeripari | élelmiszerbe kerll6 darabok jol észlelhetok.
felhasznalhatésaganak igazolasara.
Minden leszallitott tételt célszerit megvizsgalni
bizonyos szamu( minta és egy megallapitott mintavételi
A csomagolbéanyagok élelmiszerrel érintkezésbe kerllé | méd segitségével és kiszlirni a szallitds soran sérilt
részei, felelienek meg a térvényi elbirdsoknak és a|csomagol6é anyagokat.
csomagoldéanyag gyartéjaval elézetesen egyeztetett
minéségi kovetelményeknek. Kuilénds tekintettel a|A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek a
hermetikus (Iégmentes) zaras szempontjaira. rovarok. Ezért a csomagoléanyag szallitmanyokat
beérkezéskor ellendrizni  ajanlott, hogy nem
szennyezettek-e rovarokkal. Megfelelé készletforgas
biztositdsaval és az Altalanos Uzemi higiénia
fenntartaséaval ez a veszély csdkkenthetd.
A fabol készilt csomagoldéanyagok és géngydlegek
hasznalata kerllendd. Ahol nem kiiszébdlheté ki a fa
rakodélapok haszndlata, gondoskodni kell az ebbél
szarmazd  idegenanyag-szennyezédés  megfeleld
szabalyozéasarol, felugyeletérél.
Ha a csomagoléanyagnak olyan tulajdonsaga van,
amely szerepet jatszik a termék tartdsitdsdban, annak
megfeleléségére a szallitotdél bizonyitvanyt vagy
garanciat kell kérni (pl. aszeptikus zsak).
4.10.2. Az egyedi csomagoldashoz hasznalt| A csomagoldéanyagokat és az élelmiszerrel kdzvetlenil| A csomagoléanyagok kezelése és taroldsa soran
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anyagokat ugy kell tarolni, hogy a|érintkezésbe kerll6 anyagokat tiszta, szaraz|kulénés gondot kell forditani minden sérilés
szennyez6dés veszélyének ne legyenek | kdrilmények kdzott kell tarolni. megel6zésére, kuldndsen azokra, melyek hatranyosan
kitéve. befolydsolhatigk a  kés6bbi  felhasznalast. A
A konzervdobozokat, tivegeket ugy kell tarolni, hogy ne | csomagoléanyagok raktari kezelése, mozgatasa,
kerllhessen beléjuk szennyezés, kartevé. szallitépalydkon valé tovabbitasa legyen helyesen
megtervezve, Ugy, hogy a csomagolaskor ne
A fémcsomagold eszk6zok (lres konzervdobozok, teték | karosodjon.
és konzerviveg zarOlapkak) részére tiszta és szaraz
tarolasi kérulményeket kell biztositani. A csomagoléanyagokat lehet6éség szerint zart
raktarban kell tarolni, amely védelmet nyujt a fagyastol,
a nedvességtél és a  napfénytél, egyéb
A raktarkészletek felhasznalasa szabalyozott | szennyez&déstol és sériiléstdl.
sorrendben, térténjen, irasban régzitett médon ugy, hogy
kés6bb a késztermék alapjan a felhasznalt csomagolé | Lehetéség szerint nem csak beszallitdsi, hanem
anyag egyértelmiien azonosithaté legyen. gyartasi sorrendben is.
4.10.3. Az egyedi csomagolasi és|A hermetikus (légmentes) zaras létrehozdsa és a|A légmentes zarast az elvart biztonsaggal akkor lehet

gyljtécsomagolasi miveleteket ugy kell

elvégezni, hogy elkeriljgk a termékek
szennyez6dését. Adott esetben és
kiléndésen a konzervdobozok és
Ovegtartadlyok  esetében meg kell

bizonyosodni a tarolbtartdly szerkezeti
épségeérdl és tisztasagarol.

hermetikussagnak fogyasztd altali nyitas pillanataig valo
meglrzése a konzervek eltarthatésaganak alapfeltétele,
amelyet az élelmiszer eléalliténak biztositania kell.

A zarast rendszeresen, dokumentalt médon ellenérizni
kell. A hermetikusan zart tartdlyok , konzervdobozok
zarasvizsgalatanal be kell tartani a gyarté cég esetleges
utasitasait. A vizsgalat soran a megszemlélés és a kilsé
paraméterek ellendrzése mellett, szlkség szerint Un.
roncsolasos vizsgalatokat is kell végezni a zaras
megbizhatdsaganak ellenérzésére.

A hoékezelt termékek cimkézése vagy kdzvetlenil a
hékezelés utan, vagy pedig hosszabb - révidebb tarolasi
periédus utdn tdérténhet. Mindkét esetben Ugyelni kell
arra, hogy cimkézésre megfeleléen szaraz dobozok,
Uvegek kerlljenek. A cimkézés el6tt a vakuum nélkili,
illetve sérilt dobozokat, Gvegeket el kell tavolitani.

A csomagoléanyagnak és a rajta k6z6lt informéacionak

témegtermelésszerlien j6 minéségben létrehozni, ha

e a zarogép kialakitasa és szerszamozasa alkalmas
az adott csomagold anyag zarasara;

e a zarOgépet a gépgyarté elbirasai szerinti célra
hasznédljak, és helyesen Uzemeltetik, és
karbantartjak;

e a csomagoléanyagok mindsége a zarandd elemek
geometriai méretei megfeleléek, a tarolasuk,
kezelésik és felhaszndlasuk soran  nem
szenvednek mechanikai és egyéb sériilést, a doboz
pereme és az (veg szdja szennyez6désmentes
kézvetlenll a zaras el6tt.

A zards ellendrzésének  gyakorisaga legyen
O0sszhangban a  hasznalt zar6  berendezés
megbizhatdésagaval.

A zarés ellenérzését elészor mindig
szemrevételezéssel  végezzik, minden  egyes

zarbegységrol vett mintak alapjan. Altalaban indulaskor
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meg kell felelnie a termék jellegének, a szallitas varhato6
kérilményeinek és azon orszag elbirdsainak, melyben a
terméket forgalomba hozzak.

A termékekhez olyan informaciét kell csatolni, amely
biztositia az élelmiszerlancban kévetkezd személy
szamara annak biztonsagos és helyes kezelését,
forgalmazasat, tarolasat, elkészitését és felhasznalasat,
kilén tekintettel a fogyasztonak nyujtott informaciora,
tarolasi és felhasznalasi utasitasra.

A gy(jtécsomagolasra szolgalé kartonon, zsugorfolias
csomagon azonos jel6lést kell alkalmazni az
azonositasra, mint az egyedi dobozokon, Uvegeken. Az
Uzemnek az egyedi és gy(jt6 csomagolason el kell
helyeznie az azonosité jelet. A szallitdsnédl és
forgalmazasnal hasznalt gydjtécsomagolason allando
maédon kell ezt feltintetni egyltt a vevé altal kivant
jeloléssel vagy vonalkéddal.

A tarolas és szdllitds teljes id6tartama alatt biztositani

kell a megfeleléen szaraz korlilményeket, hogy
megelézzik a korréziét.
Mind a csomagolds, mind a raktdrozas soran

megfeleléen higiénikus korilményeket kell biztositani.

és legalabb négyoéranként, vagy hibas mikédés
észlelésekor kell z&rds ellenérzést végezni. Az
ellen6rzést altalaban tébb egymas utan gyartott mintan
végezzik el az el6irt rendszerességgel megismételve,
illetve kételez6en minden ledllas vagy beallitas utan.

A zaras min8sége akkor megfeleld, ha a kritikus
paraméterek minden értéke megfelel az eléirasnak a
zaras barmelyik tetsz6legesen kivalasztott részén.

Kbézvetlen cimkézés esetén a nedves dobozokat,
Uvegeket nem szabad kézzel érinteni az utofert6z6dés
elkerlilése érdekében.

A szaradas el6segitésére szaritd berendezések is
alkalmazhatok.

A cimkézetlen dobozokat, U(vegeket a cimkézésig
célszer(i allandd kornyezeti hémérsékleten tartani,
hogy a héingadozas ne okozzon a felliletikén
paralecsapddast, ami rozsdasodashoz vezethet.

A cimkézéshez ne hasznaljunk olyan cimkéket vagy
cimkeragasztékat, amelyek higroszképosak, vagy
savat illetve asvanyi sdkat tartalmaznak, mivel ezek
elésegithetik az 6nozott lemezek rozsdasodasat, illetve
a cimkék penészedését.

Az alkalmazott jelélési kovetelményeket magyar
vonatkozasban mindig a hatalyos rendeletek,
eléirdsok, valamint a Magyar Elelmiszerkdnyv,

tartalmazzak. Export esetén a fogadd orszag eldirasai
szerinti jelélés a szerzédésben célszeri régziteni.

A gyartdénak folyamatosan figyelnie kell azon hatésagi
eléirasok valtozasat, amelyek eléirjak a
csomagoldéanyagra és az azon kdzoélt informaciokra
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vonatkoz6 kovetelményeket. Ezeket a valtozasokat a
tarelmi idén beldl at kell vezetni, egyben gondoskodni
kell a nem megfelelévé valt csomagoldéanyagok
megsemmisitésérol.

A csomagoléanyagokon feltlintetett felhasznalasi
utasitast rendszeresen felil kell vizsgalni, hogy még
megfelel6-e, kuldbnésen az Osszetétel vagy a
technologia valtoztatdsa utan.

Gyuljtécsomagolasra is lehet6éség szerint (j kartont
célszer(i hasznalni. A termékek gydjtécsomagolasahoz
hasznalt kartonoknak, talcadk, vagy zsugorfélidk
megfelel6 méretl és erbésséglek legyenek, hogy
megveédjék a terméket a szdllitas és raktarozas soran a
sérllésektdl.

Az egységrakatokat ugy célszer( kialakitani, hogy a
raklapokon valé elhelyezkedése a terméknek a lehet6
leggazdasagosabb legyen, ami egyuttal a raklapok
stabilitdsat is biztositja.

4.10.4. Az élelmiszerekhez Gjbdl felhasznalt
egyedi csomagolé és gyajté-
csomagoldéanyagnak kénnyen
tisztithaténak, és  szlkség  szerint

fert6tlenithetének kell lennie.

4.11. Il melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

A koOvetkez6  kovetelmények csak azon
élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket
légmentesen  zart  tarolétartdlypan  hoznak
forgalomba:

4.11.1. barmely feldolgozatlan termék

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

a) meghatérozott ideig meghatarozott szintre
kell emelnie a kezelt termék minden

részének hémérsékletét és

Az élelmiszerek hokezeléssel torténd tartdsitasaval el
kell érni, hogy a légmentesen zart edényzetbe tolt6tt
kilénbdz6 termékekben a varhato tarolasi kérilmények
kdzott szaporodasra képes kérokoz6 (Cl.botulinum),
valamint a romlast okoz6 mikroorganizmusok oly
mértékig elpusztitadsa kerlljenek, hogy az a terméknek
kereskedelmi sterilitast biztositson.

A hoékezelés szamitdsanal figyelembe vett tényezdék
érvényességét rendszeresen felll kell vizsgalni.

A hékezelési képlet meghatarozasa

A hokezelési képletet minden egyes termékre, minden
kiszerelési egységre és minden alkalmazott sterilezési
berendezésre kulon-kilén meg kell llapitani.

A hokezelési képletet meghatarozasdhoz megfelelé
targyi és személyi feltételeket kilsé vagy belsé
eréforrasokbdl biztositani kell.

Elengedhetetlen, hogy a szlilkséges hdkezelés mértékét
elfogadott tudomanyos modszerekre alapozva
hatérozzak meg.

Amennyiben nem allnak rendelkezésre pontos
hépenetracids adatok, mas médszerek is alkalmazhaték,
de ezek helyességét is bizonyitani kell.

A hépenetracios mérések eredményeit és a megallapitott
kritikus tényez6ket a hbkezelési szikséglet adatai kdzott
kell szerepeltetni.

A hokezelési

szikséglet megdllapitasara vonatkozé

Elméletileg hékezeléssel nem lehetséges a patogén
Cl. botulinum teljes mértékl elpusztitasa, azonban a
gyakorlatban megvalésithaté olyan mértéki hékezelés,
amely a Cl. botulinum talélési valoszinlségét
elfogadhaté szintre csékkenti, amely azt jelenti, hogy
minden 10'2 edényzet kdzll egyetlen egyben maradhat
tulélé Cl.botulinum mikroorganizmus.

Az ilyen mértékl hékezelést biztositd hatast minimalis
hékezelési egyenértéknek nevezik és értékét kerekitve
F, = 3-ban (szamitott érték: 2,52) allapitottak meg. Ez
edényzetenként 100 kezdeti Cl. botulinum spérabdl
kiindulva és 121,1 °C-ra vonatkoztatva 3 perces
hékezelésnek felel meg a termék hidegpontjdban
mérve.

El6fordul, hogy a termék jellegétél fliggéen a minimalis
élelmezés-egészséglgyi Fo  értéknél  nagyobb
héterhelés szilkséges a kereskedelmileg steril termék
elééllitasdhoz.

A hékezelés 6sszetett folyamat, csak olyan tébbéves
tapasztalattal, megfeleld gyakorlattal és képesitéssel
rendelkez6 személy lehet felelés a sterilezési képlet
kidolgozasaért és a moédositasok jovahagyasaért, akit
erre felhatalmaztak, és hékezelési feleléssé neveztek
ki.

A hékezelési felelds feladatai:

e a steril képlet kidolgozasa,

e a hdépenetraciés mérési adatok értékelése,

e a sterilezés paramétereinek naponkénti
jovahagyasa,

a hékezelés soran tapasztalt eltérések kiértékelése,
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valamennyi feljegyzést, beleértve a kapcsolédd
termosztatproba eredményeket is folyamatosan vezetni
kell és - igény esetén - rendelkezésre kell bocsajtani. A
jegyz6konyvnek tartalmaznia kell, hogy ki és hogyan
hatarozta meg a hékezelési képletet, és ki hagyta azt
jova.

A hdékezelésre vonatkoz6 adatokat, hozzaférhetévé kell
tenni a hékezelési folyamatot végz6 személyek szamara.

A hokezelés folyamatdban biztositani kell a megfelelé
aramlasi viszonyokat. A termék csomagolasat védé, a
sorok kozott elhelyezett kdztes elemeket ugy kell
kivalasztani, hogy az aramlast ne akadalyozzak.

A hokezelés megfeleléségét rendszeresen ellendrizni
kell. A hékezelési folyamathoz tartoz6 nyilvantartasokat
ellen6rizni és egyeztetni kell annak megallapitasara,
hogy folyamatos berendezés esetén minden megtoltétt
dobozt, Uveget, szakaszos esetben pedig minden
bevetést (egyltt sterilezett termék) hékezeltek és hogy
minden esetben a megfelel6 mértékli hokezelést
alkalmaztak-e? A felugyeletet végz8 személynek ala kell
irnia a kezel6 &ltal vezetett nyilvantartdsokat, és ha
szilkséges, azokra ra kell vezetnie tovabbi intézkedések
kezdeményezését.

A hékezelési napl6t hitelesitett formaban kell vezetni (pl.
szamozott oldalak, nem eltavolithaté lapok, régzitett
javitasi szabalyok stb.).

e a hoékezelés paraméterinek médositésa,

e intézkedések meghatdrozdsa azokra az esetekre,
ha a gyartdskdzi ellen6rzés, a hoékezelési
nyilvantartasok atvizsgalasa vagy mas informéacio
azt jelzi, hogy a tétel vagy annak részei az el6irtnal
kisebb mértéki hoékezelést kapott, vagy annak
kockazata nem zarhato ki.

A hoékezeléssel  kapcsolatos, illetve  annak
hatékonysagat befolyasolé barmilyen valtoztatast csak
a hokezelési felelés jovahagyasaval lehet végre
hajtani.

Ez a felllvizsgalat nem jelenti feltétlendl a
hémérséklet-eloszlasok, hépenetracios értékek
ismételt meghatarozdsat, de terjedjen ki annak
megallapitasara, hogy a hoékezelés szempontjabdl
kritikus tényezék véltoztak-e, illetve a felel6s személy
kapott-e értesitést azok valtozaséarél. A felllvizsgéalat
dokumentaltan legyen végrehajtva.

Ha a felllvizsgalat soran nem végzik el, vagy nem
tartjdk indokoltnak a h&mérséklet-eloszlas mérés
végzéseét, akkor azt legalabb haromévenként, de
barmilyen kétely esetén azonnal ismételten el kell
végezni.

A konzervek sterilitasanak biztositasahoz sziikséges

hékezelés mértékének megallapitdsanal legalabb a

kévetkezoket célszeri figyelembe venni:

e jellemzé mikroflora,

e mikrobioldgiai szennyezettség (kezdeti csiraszam),

e baktériumsporak jelenléte,

o tartsitészerek vagy egyéb mikrobagatld szerek
jelenléte,

e vizaktivitds,
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a termék dsszetétele, darabossaga, viszkozitasa,
a termék varhato tarolasi hémérséklete,

a termék pH-ja,

az edényzet alakja, mérete,

a vakuum mértéke,

a légtér nagysaga,

a tolt6tdémeg.

Az  egyes termékek  hokezelési  képletének
megéallapitasa két fazisra oszlik.

Az elsé fazisban a termék kereskedelmi sterilitasat
biztosité hékezelési szlikséglet kerll meghatérozasra.

A Kkérokoz6 és romlast okozé mikroorganizmusok
elpusztitasahoz  szllkséges  megfelel6  mértéki
hékezelés biztositdsa szempontjab6l a konzervek
alabbi két f6 csoportjat kuldnbdztetjik meg:

A 4,5 pH feletti alacsony savtartalmi konzerveket,
melyeknél 100°C feletti hokezelés, azaz sterilezés
sziikséges,

A 45 pH alatti magas savtartalml konzerveket,
melyeknél elegendd a 100°C alatti hékezelés, azaz a
pasztérozeés.

A hékezelési szlkséglet megallapitdsanak masodik
Iépése a rendelkezésre allo sterilezé berendezésben a
termékre vonatkoz6 hébehatolasi viszonyok
megallapitasa. Ezeket a méréseket mindig a
legkedvezétlenebb kérilmények figyelembe vételével
végezzék el.

Ebbdl a célbol az edényzet leglassabban melegedd
pontjdban (a hidegpont) térténjenek a mérések és a
termék a hékezelé berendezés leghidegebb részében,
legyen elhelyezve, Ggy, hogy a mérés alatt ne

GHP-33/2 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2




62/109

Az Eurdpai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

mozdulhasson el.

A hidegpontot mérésekkel ajanlatos meghatarozni,
mivel az nem minden esetben egyezik az edényzet
geometriai kbzéppontjaval.

Lényeges, hogy a kulénbdzé tényezdk altal kivalthato
eltérések figyelembevételével a hokezelési képletet
megfelel6 diagramok alapjan hatarozzuk meg.
Legalabb harom hépenetraciés mérés szikséges
haromszoros ismétlésben. Ha az adatok szérnak, t6bb
vizsgalatra van sziikség.

A sterilezés folyaman allanddsult allapotban, idedlis
esetben a széras nem lehet tébb 1°C-nal. Eléfordulhat,
hogy ez az érték az adott berendezésen nem érhet6 el,
akkor azonban ezt a hékezelési képlet megadasanal
figyelembe kell venni.

Azon termékek esetében, amelyek felmelegedési
gorbéje egyenletesen valtoz6 és a hdkezelési
sziikséglet mar meglévd steril képlet alapjan kerilt
kivdlasztasra, az edényzet méretéhez, a termék
kezdeti hémérsékletéhez vagy a sterilezési idétartam
valtozasahoz alkalmazkodva, a korabbi hépenetracios
mérések  eredményei is felhasznalhatéak a
szamitashoz.

Az eredmények helyességét azonban Ujabb
hépenetraciés méréssel igazolni kell abban az
esetben, ha az alkalmazott edényzet mérete
Iényegesen megvaltozik.

A hOpenetracios mérések soran a hémérséklet
mérésére szolgalé eszkdz:

e pontossaga = 0,5 °C ( 1° F) legyen,

® ne befolyasolja a h6atadast az edényzeten beldl,

* mikddését rendszeresen (minden hasznalat el6tt)

GHP-33/2 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2




63/109

Az Eurdpai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato ajanlasok

ellenérizni, évente kalbiralni kell.

A hokezelési  képletet is magaba foglalé

technologianak a hdékezelést befolyasolé és mar

korabban felsorolt adatokon tilmenden a kdvetkezéket
is célszeri tartalmaznia:

® az edényzet (doboz/liveg) mérete, alakja, tipusa;

® az edényzet elhelyezkedése, mozgatésa, forgatasa
stb. a sterilezé berendezésben (ha az fennall);

e a termék és egyes Osszetev6k mennyisége az
edényzetben, beleérive a folyadékfazist is
(értelemszeriien);

e atermék minimum kezdeti h6mérséklete;

megengedett maximalis varakozasi idé hékezelés

elétt;

hékezelési (tartasi) hémérséklet;

hékezelési (tartasi) id6;

tiinyomas (értelemszeriien);

hitési moddszer, fokozatossag -

berendezés tipusa, jellemzdi;

® kilevegbztetés, egyéb elékészité miveletek autoklav
tipustdl fliggbden;

® |ancsebesség (ahol értelmezhetd);

e pontos datum, idépont.

a hoékezeld

A termék Osszetételben és a toltési kérilményekben
bekdvetkezett legkisebb valtozasok komoly eltéréseket
okozhatnak a termék hébehatolasi adataiban.

Rotécids sterilezd berendezések alkalmazésa esetén
az allomany helyett inkdbb viszkozitast célszer(
megadni.

A hokezelési képlet szakmai helyességét teszt
mikroorganizmusok alkalmazaséaval is lehet igazolni.
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Ebben az esetben nem patogén spérakkal (pl. B.
stearothermophilus) toltétt kapillarist helyeznek az
edényzetbe és a hdkezelés elvégzése utan a tuléldk
szamabdl, szamitjak ki a hépusztulasi adatokat és a
hétlrés meértékét.

A hokezelési folyamatok szabdlyozasa irasban
dokumentalt eljarasokkal térténjen oly modon, hogy a
sterilez6 helyiségben is referenciaként mindenkor
rendelkezésre alljon.

A hékezel6 berendezésekkel kapcsolatos
dokumentacié tartalmazza mind azokat az Urlapokat,
ellen6rzd naplot, regisztratumokat, stb., amelyeket a
hékezelés folyamatrdl vezetni kell,

legalabb a kévetkez6 adatokat tartalmazza:

e gyartasi id6, miszakszam;

® agyar, termelélizem megnevezése;

* atermék megnevezése;

® a doboz, Uveg tipusanak jelélése; a doboz, lveg

mérete;

kod a fedélen/fenéken;

® a (gO6zbevezetés (felmelegités)
idépontja;

® a  hdntartas” kezdetének idépontja;

® a "héntartas" befejezésének idépontja,

a megadott hémérsékleten vald tartadsi szakasz

teljes id6tartama;

a referencia-hémérén és a regisztrald

tekercsen leolvasott hdmérsékletek;

a manométeren leolvasott nyomasérték;

egyéb szlkséges felijegyzések és észrevételek;

a berendezés kezeléjének és a felligyeletet végzé |

megkezdésének
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személynek a neve.

b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a | A telies eljaras alatt biztositani kell a lezart termékek

termék szennyezédését.

hermetikussagat, sériilés mentességét.

Meg kell akadalyozni, hogy légmentesen lezart
dobozokban, tGvegekben a hités alatt fellépé mechanikai
hatasok és bels6é-kiils6é nyomaskilénbségek miatt,
megszinjén a légmentesség és a termékbe viz,
szivarogjon.

A nedves fellletl dobozokat, Gvegeket kiilénés gonddal
kell kezelni, azaz biztositani kell a gyors leszaradast. A
mikroorganizmusoknak a nedves fellletd
mikrorepedéseken keresztlil t6rténé behatolasanak
megakadélyozasa érdekében. megfeleld, sérulést nem
okozo6 szallitépalyat és berendezést kell alkalmazni, és
ezeket megfelelé gyakorisaggal takaritani , fertétleniteni
kell.

A hités utani kezelést a nyersanyagtarolo tértél el kell
kiléniteni.

A hités utdn az autokldv kosarakban |évé terméket le
kell csepegtetni és kirakasukat csak a teljes leszaradas
és 40 C° esetén lehet megkezdeni.

Ha a sterilez6 berendezés kezelési utasitasaban nincs
ellenkezé utalds, akkor a hltés alatt tulnyomast kell
alkalmazni a csomagoléeszkdéz deformacidjanak
elkeriilése, valamint a Iégmentesség biztositasa

érdekében.

A flexibilis és félmerev mianyag csomagolasok
esetében a bezart levegé mennyisége minimalis
legyen, hogy a térfogat-névekedés ne gyakoroljon erés
nyomast a hegesztési varratra a h6kezelés alatt.

A termofil baktériumok, okozta romlas lehet6ségét,
valamint az érzékszervi tulajdonsagok csokkenését
elkeriilendd, a konzerveket a hékezelés utan a lehetd
legrévidebb idé alatt olyan mértékig kell lehlteni, hogy
a termék belsé hémérséklete 40 °C-nél ne legyen
magasabb.

Uveges termék esetében a hésokk elkeriilése
érdekében a hitési fazis kezdetén lassu
hémérsékletcsOkkentést  ajanlott végezni. Minden
esetben be kell tartani a doboz és fedélgyartok altal
megadott kdvetelményeket

A keletkezd belsé és az alkalmazott kiilsé nyomasnak
kdzel azonos legyen. A tllnyomast altaldban siritett
levegd vagy viz bevezetésével érik el. Egyes
esetekben (ha a csomagoléeszkdz lehetbvé teszi)
atmoszférikus nyomason is végezhetd a hités.

Kilénbdz6 széritdsi médszerek alkalmazésa elbsegiti
a felUlet leszaradasat, de teljes szaradast nem
eredményez. A leszaradast el6segitendd 15
masodpercig fellletaktiv oldatba merithetd az autéklav
kosar. Az oldat hémérséklete azonban legalabb 85 °C
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legyen a mikrobioldgiai utanfert6zés elkertlése végett.
Korrozidellenes szerek is adagolhatéak az oldatba.

Az autoklavbdl kiemelt kosarak megdéntése segitheti a
viz eltavolitasat.

A dobozok és Gvegfed6k mechanikailag is sérllhetnek
a kezelés soran. A mechanikai sérllések is elsésorban
a meleg, nedves kils6 fellletek esetében jelentenek
veszélyt. A berendezések tervezése, a vonalak
elrendezése soran Ugyelni kell arra, hogy felesleges
magassagbeli valtozasokat ne iktassanak a vonalba.

4.11.2. Annak biztositdsa érdekében, hogy az
alkalmazott eljaras elérje a kivant célokat,
az élelmiszeripari véllalkozénak
rendszeresen ellenériznie kell a fébb
vonatkoz6 paramétereket (kil6ndsen a
hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és a
mikrobiolégiai  értékeket), beleértve az
automata berendezések hasznélatat is.

A sterilezd berendezéseket megfelel6 pontossagu, és
kell

skalaosztasu, kalibralt

ellatni.

nyomasméré miszerrel

A sterilez6 berendezéseket hémérséklet - idd regisztrald
és minden egyes hokezelési
folyamat adatait, régziteni kell. A miszerek pontossagat
az alkalmazott tartomanyban ismerni kell, és az meg kell

muszerrel kell ellatni

feleljen a folyamattél megkivant pontossagnak.

Referencia-héméroéként és ellen6rz6 méré6héméréként
kildon héméroket kell hasznalni. Az ellen6rzé6 hdméréket

mindig a referencia-héméréhdz kell igazitani.

A sterilezési folyamat soran (felmenet és hén tartds) nem
engedhetd meg - 0,5 C° + 1 C°-nél nagyobb mértékii
megfelel ellendrzéssel

eltérés. Ennek betartasat
biztositani kell.

Ha a sterilezési id6 beallitasa kézi uton toérténik, akkor
pontos és kénnyen leolvashatd orat kell elhelyezni a
sterilez6 helységben ugy, hogy az minden autoklavtol jol
lathaté legyen. Az orat kalibralni kell. Karorak hasznélata

nem elfogadhato.

Célszerlen a manométer skala kezd6pontja nulla
legyen és a megengedett biztonsagi nyomas a skala
2/3 részét ne haladja tal. A manométerek mérési
pontossagat legalabb évente ellenérizni kell.

A regisztratum a vonatkozé pontos napi idére is
tartalmazzon utalast, melyet vagy automatikusan vagy,
a sterilez6 kezel&je altal régzitenek,

Ha referencia-héméréként platina ellenéllds-héméré
szolgal, az legyen megfeleld pontossagu.

A kijelz6 héméréket a hidosztatikus sterilezd
berendezéseken a @g6z- viz felszin kdzelében és
lehetéleg az oszlop tetején is kell elhelyezni.
Amennyiben a  vizoszlopok  hémérséklete s
szabalyozott, minden egyes oszlopba is el kell helyezni
hémérét.

A g6z- levegb keverékkel miikédé autoklavokban a
megfelelé  cirkulaci6 igen fontos, hogy ne
alakulhassanak ki hidegebb légzsakok. A bevezetett
levegd és a kilép6 g6z - levegd keverék nyomasast
manométerrel mérni kell.
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A hoékezelés szempontjabdl kritikus miszereket
azonosité jellel kell ellatni és dokumentalt modon
megfelel6 kalibralasi eljarassal, kell beépitéskor és az
el6irt kalibralasi gyakorisaggal ellenérizni.

Hidrosztatikus sterilez6k (OHS) esetében a
lancsebesség helyes beallitasat is ellendrizni kell

Aszeptikus vonalaknal a hékezel6 berendezés héntartd
szakasz kivezet§ szakaszaba egy hémeérséklet-kijelz6,
egy hémérséklet-regisziraldé és egy hdmérséklet-
szabalyozé miszert kell beépiteni, Ugy, hogy a bedllitott
hémérséklet biztositva legyen.

A zaras megfelel6ségét az ellenérzés moédjanak és
gyakorisaganak megadasa mellett ellenérizni kell.

Vékuum gombos lapka alkalmazésa esetén olyan téltési
paramétereket kell biztositani, hogy a gomb a szallitas
és raktarozas ideje alatt is helyesen mutassa a konzerv
belsé nyomésviszonyat.

Termosztalds/inkubécio

A termosztaldst termosztat-helyiségben hét napig
allandé6  hémérsékleten végezzik. A termosztat-
helyiséget automatikus szabdlyozasu flt6berendezéssel
és regisztrdlé hoémérdvel kell ellatni. A makddést
folyamatosan ellenérizni  és regisztralni  kell. A
regisztratumokat a minéség-meg6rzési idé végéig meg
kell 6rizni. A h&mérsékletméré eszkdzdket kalibralt
allapotban kell tartani.

A gyartas utan vett mintak termosztalasa

Héméréknél javasolt a 6 havonkénti, vagy idészakos
mikodés esetén a szezon el6tti ellenérzés.

A rotaciés sterilez6 berendezésekben a forgasi
sebességet is mérendd. A forgatasi sebesség inditas
elétt legyen beallitva.

Amennyiben  ellenérzésnél a beallitott forgasi
sebességtél eltérés mutatkozik, az eltérést a
végrehajtott korrekcidval egyutt régziteni kell. Ezen
kivil regisztrald6 tahométer is felszerelhet6. A
sebességet stopperoraval miszakonként legaldbb
egyszer ellendrizni kell, hogy a nemkivanatos
sebességmaddosulas elkerllhetd legyen.

A zards ellenbrzésére a hdkezelés utan, és a
csomagolasnal vonalba épitett vakuumdetektor
hasznalata ajanlott.

Minden olyan személynek, aki a dobozok vagy Uvegek
kezeléséért felel a zaras utdn és a kezelés el6tti
muveletekben, ismernie kell a szemmel lathatd
zarashibakat, és rendszeres oktatassal kell
ismereteiket ellendrizni.

A késztermékek mikrobiolégiai allapotarél altaldban a
termosztalds soran nyerink hasznos kiegészité
informacidkat. Minden el&allitbnak tisztdban kell
azonban lennie azzal, hogy egyedll a termoszélasi
eredmények nem elégségesek a termék
biztonsagossaganak igazolasédhoz, azaz a sterilezés
folyamatanak validalasahoz.

A termosztalasi h6mérséklet és konzervek esetében
37 °C ( plussz -minusz 2 fok eltéréssel), ideje 7 nap.
Egyenlitéi régiéba szallitds esetén az uUgynevezett
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A mar lehdlt és szaraz arubdl a gyartott mennyiség
flggvényében a reprezentativ mintavétel szabdlyai
szerinti mintamennyiséget kell a termosztat helyiségbe
elhelyezni a kivant hémérsékleten és ideig és azok
lathaté mikrobioldgiai allapotat folyamatosan, ellendrizni
kell. Tudni kell azonban, hogy nem minden romlott Gveg
mutat kllsé romlasi jeleket, azaz veszti el vakuum
értékét vagy puposodik fel a teteje a gazképzbédés
kOvetkeztében. Ezért az inkubaciés periddus végén az
inkubalt egységek egy részét fel kell nyitni.

Az inkubacios periodus végén a tétel mindsitése a talalt
hibds darabok szama alapjan térténik statisztikai
tablazatokban megadottak  szerint. Az elvégzett
vizsgalatokat dokumentalni kell.

A hibds darabokat a hiba megallapitadsara selejt
analizisnek kell alavetni.

A termosztat helyiségek héméréit és hoéfokszabalyzast
kalibralni kell. A hémérsékleteket naponta legaldbb
kétszer fel kell jegyezni, vagy automatikusan kell
regisztralni.

A termékek kiszdllitdsa el6tt a gyartéonak biztosnak kell
lennie abban, hogy a gyartds sordn minden az
eléirasoknak megfeleléen tortént.

A végtermék minésitése

A vev6 altal el6irt, min6ségi el6irasban rogzitett
végtermék mindségi paramétereit vizsgalattal kell
igazolni, beleértve a mikrobiolégiai vizsgalatokat is.

Aszeptikusan toltétt termékeknél termosztalassal, gyors,
vagy hagyomanyos mikrobiol6giai modszerrel sziikséges

tropusi termosztalast alkalmazzuk, ami 55°C és tiz
nap.

Célszeri vizsgalni a pH, a killem és az illat valtozasat,
valamint  szUréprébaszerlien a  mikrobiol6giai
paramétereket is.

Tétel-termosztalas

Ez a médszer csak arra hasznalhato, hogy a szemmel
lathaté, azaz felduzzadt, felpukkadt (bombage)
Uvegeket ki tudjuk valasztani valamely nagyobb
tételbdl. és akkor célszerli alkalmazni, ha a mintak
termosztalasi eredményei "bombage" jellegli romlast
jeleznek, vagy ha gyant merll fel, hogy esetlegesen
romlas varhaté. A termosztalasi id6 lejarta utan ebben
az esetben is célszeri elvégezni a kivett mintak
mikrobiolégiai- és zarasvizsgalatat.

Mivel a tapasztalatok azt mutatjdk, hogy a nagy
tételben Osszerakott Uvegeknek kérilbelll egy hét
sz(lkséges ahhoz, hogy minden (veg elérie a
termosztalasi hémérsékletet, célszerii a
tételtermosztalast régtén a  hoékezelés  utan
megkezdeni, amikor az Gvegek még melegek.

A gyartds soran készitett feljegyzések alapjan a
Uvegek =zardsa megfelel6 volt, a pasztérozés
megfeleléen adminisztralt, nincs semmilyen ok romlas
feltételezésére, az érzékszervi vizsgalatok eredménye
megfelel6, azaz a termék minden szempontbdl kielégiti
a termékre vonatkozé dsszes elbirast.

Amennyiben mindezt felelés személyek alairasukkal
igazoljak a termék az inkubaciés id6 lejarta elbtt az
ugynevezett POZITIV KIBOCSATAS alapjan a gyartast
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ellenérizni a termék kereskedelmi sterilitasat.

kdvetd masodik, harmadik napon kiadhaté.

Az elvégzend6 vizsgalatok helyét és gyakorisagat
célszer(i mintavételi tervben szabélyozni.

A kiszallitott késztermékbdl célszeri ellenmintat venni
szdllitasi tételenként, és azt legalabb egy évig a
termékre jellemzé tarolasi  koérllmények  kozott
megdrizni.

A tarolasi mintakat ajanlott a tarolasi id6 lejartaval
dokumentaltan elemezni.

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

4.12. Il melléklet XlI. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari véllalkozéknak gondoskodniuk
kell a kdvetkezdkrél:

4121. Az élelmiszert kezel6 személyeket
tevékenységlkkel aranyos maédon
fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara

vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy

Az élelmiszer-feldolgoz6 tevékenységet végz6 mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel koézvetlen vagy
tevékenységlk
jellegének megfelel® élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell

kézvetett  kapcsolatba  kerlilnek,

A képzési lehetnek altaldnosak és

specifikusak.

programok

Az  oktatdsok eredményességét meghatarozott

képezzék; rendelkeznilk. id6kozonkeént ellendrizni kell, és meg kell gy6z6dni
arrél, hogy a dolgozék betartjak-e az oktatdsokon
A gyarto feleléssége a megfeleld képzettségi szint és a |tanultakat. A higiéniai oktatasok végén célszer( irasos
szikséges oktatasok biztositasa, és azok [vagy szbbeli vizsga segitségével, vagy mas
hatékonysaganak visszaellenérzése. modszerrel megallapitani annak eredmeényességét és
megfeleléségét. Ervényes ez a konzervgyartas kiemelt
Az oktatasokat tervezetten, irdsos program szerint kell | fontossagu muveleteire, és ahol szakmai,

végrehaijtani, és azokrdél nyilvantartast kell vezetni. munkavédelmi megfontolasbdl indokolt
A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani | A dolgozok ismerjék a tevékenységiik, munkajuk altal
a feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az |befolydsolt folyamat alapelveit, az élelmiszerek
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élelmiszerhigiéniai  kdvetelményekre is, és errdl

jegyzékdnyvet, dokumentaciot kell vezetni.

A takaritast - fert6tlenitést végzdé személyeket és a
fellgyeleteket végzé személyeket megfeleléen oktatni
kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fertétlenités
alapelveit és kévetendé modszereit.

A gyartasban és annak el6készitésében résztvevd
specidlis terlleteken dolgozdk megfeleld specialis
oktatason vegyenek részt.

Az élelmiszerhigiéniai oktatast rendszeresen meg kell
ismételni.

Az ismétl6dd oktatasok anyagat igazitani kell a megfelelé
tevékenységhez és azokhoz a kozvetlen kérnyezeti
kérilményekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszélyek
jelen lehetnek.

Az oktatasnak ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
mérgezd és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szbval a dolgozdknak ismerniuk kell, hogy ezek hol
fordulhatnak elé a gyartasi folyamatban, és hogyan kell
szabalyozni, felligyelni az eléfordul6 veszélyeket.

A kézmosas szabalyaira minden dolgozoét ki kell oktatni.

higiénikus kezelésében jatszott sajat szerepiiket és
felelésségiket, a lehetséges veszélyeket és a
szabalyozas hibainak koévetkezményeit. Tudatositani
kel, hogy az élelmiszerbiztonsagban nincsenek
kompromisszumok.

Az oktatasok fontos témai lehetnek:

e a szennyez6édések okai, forrasai és megel6zésik
lehetésége,

a konzervgyértés alapelveinek ismertetése,

toltés mivelete,

zaras mivelete,

hékezelés,

hitéshez hasznalt viz mindsége,

a csomagoléeszkdzok, dobozok vizsgalata,

a dobozok hékezelés utani kezelése.

Ez tovabb bévithetd szamos gyakorlati oktatassal.
Specialis tréningekhez kilsé intézményeket, kutaté
intézeteket is felkérhetnek.

Szlkség szerint (kiegészitd) oktatassal kell biztositani
a berendezések és a technoldgia naprakész ismeretét.

Az oktatasok terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartasban bekoévetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, felligyeletre van sziikség

4.12.2. Az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében

emlitett eljaras kialakitasaért és
fenntartasaért, vagy a vonatkozo
Utmutatok szerinti mikodéseért  felelés
személyek megfelel6 képzésben
részesiilienek a  HACCP  elveinek
alkalmazasa terén; és

Az élelmiszerkezel6k képzésének ki kell terjednie a J6
Higiéniai Gyakorlatra és a kritikus szabalyozési 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 helyredllitani, ha eltér a
meghatérozott értéktdl.

Biztositani kell, hogy a dolgozék értsék a kritikus pontok
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jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoléddan,
amelyek elvégzéséert feleldsek, a kritikus hatarértékeket,
a fellgyeld eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd
intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartdsokat.

4.12.3. Betartsak az egyes élelmiszeripari
agazatokban dolgoz6 személyek képzési
programjara vonatkoz6 nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.
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5. Mellékletek

5.1. Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az dtmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozdsat. Ezzel elkerllhet6 a
kifejezések ismétlése a szdvegben és egyben a legfontosabb kifejezések kombinacioit is tartalmazza.

Ebben az Utmutatéban a romlast csak akkor vessziik figyelembe, amikor az kockazatot jelent az emberi
egészségre. Az utmutatd targyalja a mikroorganizmusok altal okozott romlast, amely kockazatot jelent az
emberi egészségre.

A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXXXII. t6rvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969. szdmu el6irdsdbdél és a Magyar Elelmiszerkdnyv kilénbdzé
el6éirdsaibdl vettik &t.

Takaritas, tisztitas:
A sar, élelmiszermaradvany, piszok, zsir vagy olaj, vagy mas kifogasolhaté anyagot eltavolité eljaras
(Codex).

Szennyezédés:

Az (tmutatéban a szennyez8dés fogalom az élelmiszer mikrobiolégiai (patogének altali), kémiai,
idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okoz6 anyag, nemkivanatos, vagy bomlé anyaggal val6é
szennyez6dését jelenti.

Szennyezett 6vezet:

A szennyezett mez6gazdasagi nyersanyagok (pl. zdldség, gylimdlcs) fogadasara, el6ézetes
mosasara Kialakitott dvezet.

Tiszta 6vezet:

A mar megtisztitott anyagok kezelésére, feldolgozasara, a téltésre, zarasra, hdkezelésre szolgald
Ovezet.

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

Szabadlyoz (control): megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
kdvetelményeknek valé megfelelés biztositdsara és fenntartésara.

Szabalyozds (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjdk a
kovetelményeket.

Szabadlyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi veszély
megel6ézésére, kikliszobodlésére vagy elfogadhatd szintre csdkkentésére lehet alkalmazni.

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

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

Kritikus hatdrérték: olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem elfogadhatésagtol.

Eltérés: eqgy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitasdhoz vagy feldolgozasahoz hasznalt 1épések
vagy miveletek sorrendjének mddszeres abrazolasa.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabdlyozza az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl jelentds veszélyeket.
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HACCP terv: a HACCP-alapelvekkel Osszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy
biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl jelentds
veszélyek szabalyozasat.

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

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétikhdz vezetd korllményekrdl valé informacidgydijtés és
értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl, mely tényezdk
jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

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

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

Ervényesités (validdlds): bizonyitékok gyiijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv elemei
hatékonyak.

Igazolas (verifikdldas): a fellgyelettdl eltér6 moédszerek, eljarasok, vizsgélatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Fogalmak az Elelmiszerekrdl sz6l6 2003. évi LXXX XII. torvény szerint

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

Elelmiszer-eléallitas: a kozfogyasztasra, vagy ilyen céll tovabb feldolgozasra térténd élelmiszertisztitasi,
osztalyozési, elékészitési, feldolgozasi, csomagolasi, taroldsi miveletek &sszessége, vagy ezek
részmiveletei.

Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkiil arra, hogy
van-e tapértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként dnmagaban altalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznélnak, hanem az élelmiszerhez az elékészités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbél, hogy a termék érzékszervi,
kémiai, fizikai és mikrobiolégiai tulajdonségait kedvezéen befolydsolja. Hozzaadasa azt eredményezi,
vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevéjévé valik.

Elelmiszer-csomagoléanyag: az élelmiszerrel érintkezd, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és minéségcsdkkentd hatasoktdl.

Elelmiszer-csomagolds: az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyasztd tavollétében
meghatarozott mennyiségben Ugy helyezik csomagoldéanyagba, hogy annak felnyitdsa, vagy megsértése
nélkdl a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszerforgalmazds: az élelmiszernek a viszonteladékhoz vagy az élelmiszer-fogyasztokhoz valé
eljuttatasat szolgald szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmiiveletei, fliggetlenil attél, hogy a vendéglatas, kozétkeztetés vagy kereskedelmi
tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer eldallitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fogyaszthatésagra
valé alkalmassaggal 6sszefliggé kdvetelményrendszere, az élelmiszer (tjan terjedd fert6zés és egyéb
artalom megel6zése és elharitasa.

Elelmiszer-min6ség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak 0sszessége, melyek alkalmassa teszik a ra
vonatkozo el6irasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.
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Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer eldéllitisara alkalmas ndvényi-, dllati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az
asvanyviz.

Fertétlenités:

Elelmiszer el6éllitasa soran csak a népjoléti miniszter altal engedélyezett adalékanyagot, technolégiai
segédanyagot, élelmiszercsomagol6é anyagot, illetve mosé- és fert6tlenitészereket lehet felhasznalni. A
felhasznalasi engedélyt a népjoéléti miniszter adja ki.

FIFO:Az angol "First in first out" kifejezés rdviditése, amely olyan raktari arukezelési rendet jeldl, amelynél
a tételeket a betarolas sorrendjében adjak ki és hasznaljak fel.

Hékezelés: minden olyan miivelet, melynek soran az élelmiszert technolégiai, élelmiszer-biztonsagi vagy
fogyasztasra valé elkészitési vagy élvezeti érték ndveld célbdl olyan héhatdsnak teszik ki, amelynek
mikrobaszam csékkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Nagy gondossdgot igénylé 6vezet: Olyan élelmiszerek feldolgozasara szolgalo terilet, mely
élelmiszerek EGYES OSSZETEVOI 70°C 2 perces hdkezelést kaptak és ahol a hdékezelés és a
csomagolas lezarasa k6zott bekdvetkez6 szennyezddés élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelenthet, és mas
Osszetev6i szennyez6dés mentesitési  muiveleten (pl. kléros vizes bemartds) estek at. A nagy
gondossagot igénylé terlletet a szennyez6dés minimalissa tételére tervezték. A nagy gondossagot
igényl6 terllet higiéniai szabalyozasat a termékekbdl és a kérnyezetbdl szarmazé veszély kdzotti ésszeri
aranyok figyelembevételével alakitjak ki.

Nyersanyag: élelmiszer el6allitdsara alkalmas ndvény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az asvanyviz. Jelen Utmutatéban a
nyersanyagok gyUjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok k6z6s megnevezésére.
Nyers élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak lényeges megvaltoztatasa nélkl
alkalmas fogyasztasra;

Segédanyagok: mennyiségik az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek elballitasanal
egyszeriibbé és jobban szabalyozhatova teszik a gyartas és javitjak a késztermékek minéségét.

Technoldgiai segédanyag. a berendezések és eszk6zOk anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6nmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy annak
alkot6 része gyartasa vagy feldolgozasa folyamén az adott technoldgiai cél elérésére alkalmaznak, és
elkerilhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a késztermékben.

Termék-visszahivasi eljdras: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztasdnak megakadalyozasat és a szallitéhoz vagy méas megfelelé helyre térténd
maradéktalan visszaszallitdsat szolgélja, ahol teljes kivizsgalasa megtorténik.

Az iparra vonatkozé fogalmak:

Alacsony savtartalmu élelmiszer/termék: Olyan élelmiszer, amelynek pH-ja a sterilezési folyamat
végén nagyobb mint 4,5.

Aszeptikus tartdsitds: Olyan tartésitasi modszer, amikor az élelmiszert és a csomagolasara szolgald
edényzetet kllon sterilezik, majd az élelmiszert kereskedelmileg steril kérilmények kézott toltik az
edényzetbe és azt [égmentesen zarjak.

D érték: Az él6 mikroorganizmusok szamanak tizedére csbOkkenéséhez szilkséges id6 adott
hémérsékleten.

Félkonzerv: A Kkereskedelmi sterilitdst nem biztositd, pasztérozést kapott, hiitétarolast igényld,
légmentesen zart edényzetbe t6ltétt termék (pl. sonka, halkonzervek, stb.).

Fo érték (Hokezelési egyenérték): A hokezelés mértékét a mikroorganizmusok hépusztulasa
szempontjabdl kifejez6 szam.
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Az Fo érték az az id6tartam percben kifejezve, amely valamely adott mikroorganizmus el6irt mértéki
(példaul a kezdeti csiraszam 10® vagy 10'? részéig torténd) pusztulasahoz 250 °F-on (121,1 C°-on)
szikséges.

Fuvdka: Nyilas a g6zok és gazok eltavolitasara az autoklavbol.

Hépenetracios gérbe: A hémérséklet idébeli valtozasat abrazold grafikon a hékezelési folyamat alatt (
altaldban fél- logaritmikus papiron abrazoljdk: a hémérsékletet a log. skalan, az idét a linearison).

Hépenetracios (hébehatoldasi) mérés. A hémérséklet alakulasanak mérése a hokezelés alatt a
konzervedényzet leglassabban melegedd pontjaban (az u.n. hidegpontban) a hékezelési egyenérték
szamitasa céljabol.

HTST( HIGH TEMPERATURE SHORT TIME): Révid ideji nagy hémérsékletli hékezelés.

Kereskedelmi sterilitds: Kereskedelmileg steril az a konzerv, mely nem tartalmaz patogén
mikroorganizmusokat és hétiré, az adott kérilmények kozdtt szaporodni és romlast kivaltani képes
sporakat. A kitenyészthetd aerob spéras baktériumok szama nem érheti el a 10%g értéket. Normal (nem
hitétt) tarolasi kérnyezetben szaporodasra képes mikroorganizmusoktol mentes allapot.

Kezdeti (induldsi ) h6mérséklet: a termék hdmérséklete a hokezel6 berendezésbe 1épés elbtt.
Konzerv: Légmentesen zart edényzetben 1évd, kereskedelmileg steril termék.

Konzervdoboz zards: az a mivelet, amelynek soran a tet6 (fed®) és a dobozpalast pereme kozott
légmentesen zar6 oldhatatlan kotést (kettés korcot) hozunk létre.

Légtér: A termék feletti, levegovel kitoltdtt rész az edényzetben, (amit a termék nem tolt ki).

Maghémeérséklet: A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd vagy leh(il6 geometriai
pontjaban mért hémérséklet.

Pasztérézés: A mirobak szaporodasanak gatlasara szolgalo +100 °C alatti hékezelés.

Pozitiv kibocsatas: Olyan késztermék jovahagyasi rendszer, amelyben minden tétel zaroltnak minésl,
amig az el6irt médon nem &llapitjdk meg megfeleléségét. Ekkor a tételt felszabaditjdk és kibocsatasra
kerllhet. Ellentéte a negativ termékkibocsajtasi rendszer, amelyben minden tétel megfelelének mindsul,
ha egy meghatarozott idétartamon belil nem zaroljak. Ezen id6tartam lejarta utdn a nem zarolt tételek
kibocséjthatok.

Ranc: a konzervdoboz fedél és palast kapcsolédasanal a fedélhorog (tetéhorog) felliletén taldlhaté
hullamok. Ezeken a helyeken a kapcsolédd lemezfellletek illeszkedése nem tokéletes. Minél kisebb a
kettés korc goérblleti sugara, a ranc keletkezése anndl val6szinlbb. A ranc csak egy adott mértéken tul
tekinthetd hibanak.

Sterilezés: A kereskedelmi sterilitas elérését szolgald +100 °C feletti hékezelés.
Sterilezési hémérséklet. Az a hdmérséklet, amelyen a hékezelést (tartast) végzik.

Tartasi id6: A sterilezés ideje, azaz az adott hdmérsékleten valé tartdzkodasi ideje a terméknek(A
sterilezési h6mérséklet elérésének a pillanatatdl a hiités kezdetéig eltelt id6.

Twist off zarads: a lapkakat livegzard géppel zarjuk gézvakuum alatt, igy az UGvegszaj és az livegzard
elem (lapka) kdzoétt elhelyezked® tdmitégumi (compaund) hermetikus zarast hoz Iétre. A zaraskor olyan
feltételeket teremtink, hogy az lveg hermetikussdga a konzerv teljes élettartama alatt megmarad,
beleértve a hékezelést is. (nem kilégz6 zaras)

POKA - YOKE: olyan fellgyeleti riaszt6 rendszer, mely a hiba elharitasaig riasztast ad és ledllitia a
folyamatot.
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UHT (ULTRA HIGH TEMPERATURE): Nagy hémérsékletli h6kezelés.

Vizaktivitas (a.w.): a termék feletti vizg6z és a tiszta viz géznyomasanak hanyadosa zart térben, adott
hémérsékleten.

Z érték: Az a hémérsékletndvekedés mely a hoépusztulasi idé tizedére torténd csbdkkentéséhez
szikséges.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, triilékével, fejlédési
alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal, baktériumokkal,
penészgombakkal, allati egysejtiiekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombékkal stb.) hatranyos hatést
gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtdsi modszerek 6sszessége, melyek
alkalmazasaval biztosithat6 az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfelelé6 dokumentalasat is.

Kartevo-fert6zottség figyelése: a kartevék megjelenésének jelzése, a fert6zdtiség helyének,
intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6zéttség hianyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé médszerek).

Kdrtevéirtds: a kartevok elpusztitasat szolgald eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai, bioldgiali,
kémiai mddszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az (izem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezoje altal
kézOsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevbk meghatarozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellen6rzés soran fertézottnek talalt helyeken sziikségessé valé irtasi modszereket, a
felel6sségi kordket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevo altal kedvelt, szamara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtészert is tartalmaz
mérgezett csalétekrol beszéllink.

Etet6 szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartevé-fert6zottség mérésére) hasznalt csalétek vagy a
kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz, lada, stb).

Csapda: irtészermentes eszkdz, mely a kartevs befogasaval (gyijtécsapda), vagy annak elpusztitasaval,
a kartevdé tovabbjutdsat megakadalyozza. A csapddk egyben a kartevO-fert6zottség mérésére is
alkalmasak.

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

A kartevok jelenlétének méréseére, kildnésen azokon az tzemi terlleteken, ahol az irtészerek hasznélata
nem kivanatos, irtészert nem tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos, vagy kombinalt
rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojté vagy élve-befogd ragcséldécsapdékat
célszerli hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kéartevd észlelésére, és lehetéleg megakadalyozzak
annak tovabbterjedését.

5.2. Az iparagra jellemzé veszélyek

Az ebben a fejezetben targyalt kdvetelmények és intézkedések betartasaval és alkalmazéasaval meg lehet
elézni azt, hogy a termelés soran bekerlld, késébb nehezen eltavolithaté szennyezé anyagok és kérokozo
mikroorganizmusok kerlljenek be konzervekbe a felhasznalt nyers, segéd, és adalékanyagokbdl.

A konzerviparban a nyersanyagok fogalmaba egyarant beletartoznak a ndvényi és az allati eredeti
nyersanyagok. A konzervgyarak azonban a legritkdbb esetben foglalkoznak é16 allatok feldolgozasaval, igy
az allati eredetl nyersanyagok mar nem elsédleges termelésbdl szarmaznak, ezért az allattenyésztéssel,
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vagassal és annak higiéniai feltételeivel nem foglalkozunk. A tovabbiakban tehat nyersanyagokon -ahol azt
masképp nem hatarozzuk meg -a névényi nyersanyagokat értjik.

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

A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, éllati, haztartasi, ipari és mezégazdasagi
hulladéktél, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az kdzegészségligyi veszélyt jelenthet az
élelmiszer fogyasztéjara. Megfelel6 kdzegészsegugyi O6vintézkedéseket kell tenni, hogy ezeket a
hulladékokat ne hasznaljak, vagy ne helyezzék el ugy, hogy azok szennyezzék az élelmiszert.

Az allati kartevék és ndvénybetegségek elleni intézkedések, beleértve a kémiai, fizikai, biolégiai
hatbanyagok, névényvédd valamint kartevd elleni szerek hasznalatat, csak olyan személy felligyelete
mellett alkalmazhatdk, aki tisztdban van azzal a potencidlis egészségigyi veszéllyel, amit azok és
kilbnésen az alkalmazott szerek maradékai okozhatnak az élelmiszerekben. Az alkalmazott
vegyszereknek és azok felhasznalt mennyiségének meg kell felelnie a hivatalos szervek &ltal kiadott
ajanlasoknak. (Engedélyezett Novényvédd szerek Jegyzéke) Az alkalmazott szerekrél, azok felhasznalt
mennyiségérél és a kezelés idépontjarél dokumentaciét kell vezetni.

Az el6irasoknak val6 megfeleldséget nyilatkozattal és szikség esetén ellenérzé vizsgalattal kell igazolni.
(Permetezési naplok, adott szermaradékra végzett mérések, felvasarlaskor a termelé éaltal tett nyilatkozat,
min&ségi bizonyitvany a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai tulajdonsagokra, sugar szennyezettség mértékére,
stb.)

A termesztés soran alkalmazott technol6giaknak, a betakaritas és széllitas folyamatéanak higiénikusnak kell
lennitik, hogy azok ne okozhassanak potencialis egészségligyi veszélyt vagy szennyezddést a termékben.

A betakaritott nyersanyagok védelmére olyan megel6z6 intézkedéseket kell tenni, amelyek megvédik
azokat a kezddd6é kémiai, fizikai és mikrobiolégiai szennyezddéstél, az allati eredetli szennyez6déstdl,
vagy a sér(iléstdl.

A betakaritashoz hasznalt gépeknek és konténereknek olyan kialakitasunak kell lennilk, és olyan
allapotban kell 6ket tartani, hogy ne okozhassanak egészségiigyi veszélyt. A tébbszér hasznalt
konténereknek olyan anyagbdl kell készulniik, és olyan kialakitdsunak kell lennilk, amely biztositja a
kdénnyi és alapos tisztitst. Ezeket a konténereket tisztitani kell, és tisztan kell tarolni és szllkség esetén
fertétlenitést is kell alkalmazni. Olyan konténereket, amelyeket el6z6leg mérgezé hatdsu anyagok
tarolasara hasznaltak, nem szabad élelmiszerek, vagy élelmiszer alapanyagok tarolasara hasznalini.
Amennyiben a késébbi feldolgozas azt specialisan nem igényli, sem, tarolasra sem pedig szallitdsra nem
ajanlott a fa konténerek hasznalata.

Az olyan nyersanyagot, amely nyilvanvaléan nem alkalmas emberi fogyasztasra, mar a betakaritds soran
kilon kell valasztani. Azokat, amelyek semmilyen tovabbi feldolgozdsra sem kerilhetnek, oly modon kell
megsemmisiteni, hogy a megsemmisités sordn ne szennyezzék az élelmiszereket vagy a vizellaté
rendszert vagy egyéb élelmiszer alapanyagokat.

A konzervgyartas egyik alapveté mivelete a h6kezelés, melynek utolsé fazisa a konzervek hitése. Bar a
dobozok és Uvegek légmentesen lezarva keriilnek a hékezeld berendezésbe, a hités alatt fellépd
mechanikai hatasok és a kilsé — belsé nyomas kilénbségek miatt utéfertézés kdvetkezhet be. Ezért a
hitéshez hasznalt ivovizet fertétlenitészerrel kezelni kell.

A nyersanyagok kémiai szennyezési veszélyei

Szennyez&anyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a ndévénytermesztés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenység
lépéseit), az elékészités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolas, a rakodas, a szallitas, a
raktarozas soran, vagy kérnyezeti szennyez8&dés révén kerll bele.

A természetben eléfordulé mérgez6 anyagokat (mint a szolanin a burgonyaban) nem itt kell figyelembe
venni, hanem az alapanyag kivalasztasanal és a technoldgia kialakitasanal.
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A természetes méreganyagokon és a maradvanyokon Kivil figyelembe kell venni a nehézfém
szennyez6dést, a ndvényvéddszer-maradvanyokat, az allatgyoégyaszati szereket, a
sugarszennyezettséget, és a mikroorganizmusokbdl szarmazo6 toxinokat is.

A termelési folyamatok soran keletkezd szennyez® anyagok szarmazhatnak a tisztitasi, fert6tlenitési
miveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbdl, példaul a berendezésekbdl, a csomagoldéanyagbol
kiold6d6 anyagoktol.

A kockazatokat mérlegelni kell, és dontéseket kell hozni a jogszabalyok figyelembe vételével.
Nyersanyagokbol szarmazo maradvanyok

Megjegyzés: A kovetkezd felsorolds nem jelenti azt, hogy a felsorolt maradvanyok mindegyike
megtalalhaté minden nyersanyagban, csupan tajékoztatasként kdzoljuk.

A nyersanyagokban altalaban csak néhany maradvanyféle van jelen, és nem szamottevé mennyiségben.
Az egyes orszagok torvényei, el6irasai altalaban maximum értékeket hatdroznak meg, amelyeket nem
szabad tullépni.

A nyersanyagokban lévé maradvanyoknak csak egy része tavolithatd el miveleti Iépésekkel, mint pl.
hamozas, vélogatas, kritikus Osszetevok elkiilénitése. Mig a feldolgozas maga eltavolithatja a
mikrobiolégiai szennyez6dés egy részét (pl. hbkezeléssel), a maradvanyok valtozatlanul eljutnak a
végtermékbe.

A nyersanyagok megvalasztasa ezért a legfontosabb eszkéz a szennyez&dés elkerllése ellen. Ez a 1épés
hasonlé a mikrobiolégiai kockazatbecslés folyamatahoz.

Itt is feloszthatdék a kockazatok kis, k6zepes és nagy mértékire. A besorolas nagymértékben fligg a
nyersanyag tipusatdl; a nyersanyag szarmazasatdl és a maradvanyok eltavolitasanak lehetéségétdl a
termény, vagy az éllati termék elsédleges feldolgozasa soran; a nyersanyag beszallitotél és annak
termelési korulményeitél. A megel6zésre nagy hangsulyt kell helyezni, mert gyakran a feldolgozés alatt
mar nincs lehetéség, vagy nem gazdasagos a szennyezddések eltavolitasa.

A nyersanyag mindségét szabalyozni kell és a kockazatot a forrasnal, kell csdkkenteni az anyag
szarmazsanak (terméhelyének, stb.) j6 megvalasztdsaval, a mindségi eléirasokkal, a beszallitoval vald
j0 kapcsolattartas segitségével, a beszallitok auditdlasaval és fellgyeletével. Ezt az adott vallalat
lehet8ségeihez igazitva kell megvalésitani.

A szennyez6dés tébbféle forrdsbdl szarmazhat:

A jellegzetességeikben megmutatkozé kilénbségek miatt néhany ezek kézill a maradvanyok koziil
gyakran egy bizonyos élelmiszerfajtdban, csoportban talalhaté meg (pl. a zsirban oldéd6 peszticidek
felhalmozddhatnak a nyersolajokban és zsirokban, a tejben, zsirszévetben és tojasokban).

Kornyezeti szennyezésbdl (nehézfémek, vagy PCB-k = poliklérozott bifenil, sugarszennyezés). Az ilyen
maradvanyok nem szandékos alkalmazasbél szarmaznak, de szennyezik a nyersanyagokat a
kérnyezeten vagy a talajon keresztil. A nehézfémek mindenféle nyersanyagban eléfordulhatnak,
beleértve az allati eredetlieket is, példaul a halakban a higany-, 6lom-, kadmium-szennyezés fordulhat el6
az ipari tevékenység kovetkeztében. A zsir-oldhaté PCB-k jelen lehetnek olajokban és zsirokban, allati
eredetll zsiradékokban is.

A termesztési koriilmények hatasabél, mint a talaj, az éghajlat, a betakaritas el6tti és alatti kezelések.
Példaul névényvédelemre hasznalt névényvedd szerek, vagy a penészek altal termelt aflatoxinok nem
megfelel6 betakaritasi és kezelési kérilmények miatt.

Az allattenyésztés alatti hatasokbdl. Példaul az allatok betegségeinek megel6zésére vagy kezelésére
hasznalt allatgydgyaszati szerek, antibiotikumok, hozamfokozdk alkalmazasa, vagy egyéb olyan anyagok,
amelyeket az allatok egészségének fenntartdsara hasznalnak. Barmely allati eredetl termékben lehetnek
maradvanyok, de hogy hol és melyik allati anyagban fordul el6, az a maradvanyanyagtol figg.
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A termesztéshez felhasznalt vizb6l eredé maradvanyok.

Néhany szennyezéanyag

A mikotoxinok penészek dltal termelt mérgez6 vegylletek. Sok nyersanyagban jelen lehetnek, ha a
helytelen tarolasi vagy betakaritasi kérlilmények miatt a penészndvekedés lehetévé valik. Fontosak
példaul az aflatoxinok, amelyek sok élelmiszerfélét szennyezhetnek, az ochratoxin, amely cerealiakban
jelent8s, a patulin a zdldségekben, gyimaolcsdkben, és a trikotecének a buzaban, altaldban magvakban).

Az aflatoxin M1 tejben fordulhat el8, és a tehén termeli a takarmanyban el&fordul6 aflatoxin B1-bél.
A flszerpaprika felhasznélasa esetén szamolhatunk az aflatoxin fert6zéttség veszélyével.

Az allatgyodgyaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek megelézésére
és kezelésére haszndljdk. Az ilyen maradvanyok (a jellegzetességeiktél fliggéen) barmely vagy egyes
specifikus allati eredetli anyagokban fordulhatnak elé. A vonatkoz6 térvények szamos maradvanyra
tartalmaznak hatarértékeket.

A nehézfémek tobbnyire koérnyezetszennyez6 anyagok és sokféle eredetliek lehetnek. Kiemelt
fontossagu az délom és a kadmium. A kadmium maradvanyok nem csak az ipari tevékenységbdl
szarmazhatnak, hanem a muitragyakbdl is. A vonatkoz6 tdrvények a termékek széles skélajara
megszabott hatarértéket tartalmaznak.

A kornyezeti szennyez6k masik fontos csoportja a PCB-k és PCB jellegli anyagok. A PCB-k széles
kérben alkalmazott (pl. szigeteléanyag) szennyezbéanyag csoport. Ezek az anyagok stabil vegytletek, és
az élelmiszerlancban felhalmozddhatnak. Legtdbbjik hasznalatat térvényben megtiltottak.

A novényvédd szerek nemcsak a rovarok elleni védelem anyagait, hanem a penészek (fungicidek)
elleni, a gyomok (herbicidek) elleni, vagy mas nemkivanatos szervezet elleni anyagokat is tartalmazza. E
csoport nagy kiterjedésébdl adddik, hogy a vegylletek sokféle jellemzével birnak. Az allati eredetl
nyersanyagokon at is bejuthatnak az élelmiszerlancba. A térvények termékek széles skélajara vonatkoz6
hatarértéket tartalmaznak.

5.3. HACCP rendszer és modell

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

(1 Az élelmiszeripari véllalkozok a HACCP alapelvein alapul6 folyamatos eljarast vagy eljarasokat
vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

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

a) azon | veszélyek azonositdsa, 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, kizardsdhoz vagy elfogadhatd szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

C) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatdésag és elfogadhatatlansag kilénvalasztdsahoz
szikséges kritikus hatarértékek megdllapitdsa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre cs6kkentéséhez;

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

e) helyesbit6 tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;
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rendszeresen végrehajtandd eljarasok létrehozdsa az a)-e) pontban vazolt intézkedések
hatékony mikddésének igazolasara;

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

Ha barmilyen véltoztatdst hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy béarmelyik lépésben, az
élelmiszeripari vallalkozék fellilvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a szikséges valtoztatasokat.

(3)

b)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozokra kell alkalmazni, amelyek az élelmiszerek
termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazdsanak barmilyen szintjéhez kapcsolédo
miveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az ahhoz kapcsol6dd
miveleteket kdvetden.

Az élelmiszeripari véallalkozok:

a hataskérrel rendelkez6 hatésag 4éltal el6irt mddon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskdrrel rendelkezé hatésagnak
az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

biztositjak, hogy az e cikkel dsszhangban kialakitott eljarasokat leir6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;

c) megfelel6 id6étartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(5)

Az e cikk végrehajtasara vonatkoz6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal 6sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozok szamara megkdnnyithetik e cikk végrehajtasat, kilonésen a HACCP-
elvek alkalmazasardl sz6lé utmutatbkban meghatarozott eljaradsok hasznalatanak elGirasaival, az
(1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatéarozhatjék azt az idétartamot,
amely alatt az élelmiszeripari vallalkozdk a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megérzik a
dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazédsara vonatkoz6 kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitokat arra 6sztdndzze, hogy:

rendszerezett mddon gondoljak at a konzervipari termékek kezelése, elballitasa, tarolasa soran
végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, minéség-mego6rzési
id6, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

gondoljak &t és értsék meg, hogy konzervek (hékezelt termékek) eléallitasi tevékenysége soran
milyen veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté6 egészségét. Ezek a
veszélyek fizikai, kémiai €s biol6giai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;

hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordulhatnak elé;
hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyzé intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megel6zhetdk, kikiszdbdlheték, vagy elfogadhatd szintre
csokkentheték;

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

o kezelheté az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, eléfeltétel
program) megvalosulé Jo6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részeként, vagy

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

A szabalyzé tevékenységek mikoédését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga fligg a veszély mértékétol,
kockazatatol.
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o A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkdbb lehet, a gyakorisag
fligg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstdl fliggbéen, de elbirt gyakoribb
fellgyeletet igényel, szigoru dokumentalasi kévetelménnyel.

o Az utmutatd gyakorlati tanacsokat ad a szikséges szabdlyz6 és felligyel6 mddszerek
megvalasztasdhoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példdk azonban nem teljes
koérlek és egyes esetekben mas dvintézkedések alkalmazasa is sziikséges lehet;

- vizsgéljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Uzemi
kérnyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellen6rzése (validalas) és a
mikddés hatékonysdganak igazolé ellenérzése is. A hékezelési, tartésitdsi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodds gatlé hatds megfeleléségének ellenérzése (validalds) és a
hatékony mikédés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil szilkséges.

Minden feldolgoz6 lGzem kilénb6z8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégidk, a
felhasznalt berendezések, az lizem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezeték és a dolgozdk
szakismerete, tudésa, gyakorlati tapasztalata és létszdma. Ezért minden Uzemben egyedileg kell a
HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind a
vezet6ség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsoldédéd
veszélyeket és a szabdlyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz sziikséges koévetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdényv 2-1/1969.
szamu elbirasa tartalmazza.
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Példa a hokezeléssel tartositott zoldborsé konzerv HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas: a Hokezeléssel tartositott Zdldborsé konzerv gyartasanal el6forduld veszélyek
elemzése a felhasznalandd anyagok beszerzésétdl a kiszallitasig valé tarolasig.

Termékleiras: Jovahagyott, ellendrzétt beszallitétdl, megfelelé garancianyilatkozattal beszerzett nyers,
segédanyagok (cukor, s0) felhaszndlasaval a sziikséges el6készités, (mosas, osztalyozas) utan a szilard
alkotorészek edényzetbe (lveg, doboz) tdltése, lével valé feldntése, majd az edényzet zarasa,
hoékezelése (beleértve a hltést is). A hdkezelés utan a termék, raktarozasra, majd kiszallitas elétt
cimkézésre kertl.

A felhasznalasra ker(l6 nyers, segéd, és csomagol6 anyag rendelkezik érvényes minéségi el6irassal és a
felhasznalashoz szikséges laboratériumi mérési eredményekkel.

A termékdsszetételt és a minéségi eldirast, valamint az alkalmazott csomagolé anyagokat a vonatkoz6
technoldgiai utasitas tartalmazza.

A termék kiskereskedelmi halézatban kertl értékesitésre, fogyaszthatésagara, nincs korlatozas. Minéség-
meg0drzési ideje a cimkén kerdl feltlintetésre.

Lehetséges veszélyek:

Kémiai: ndvényvédd szermaradvany , nehézfémek, engedélyezett értéken fell,
mérgezd gyommagvak, takarito és fertétlenitészer maradvanyok
Fizikai: ké, fém, Uveg, idegen ndvényi részek

Mikrobiolégiai: korokozo és romlast okozd mikroorganizmusok, illetve ezek toxinjai (pl. a teljesség igénye
nélkal: Salmonella, Clostridium botulinum, E. coli, B. Cereus Staphylococcus, termofil
sporas baktériumok: simasavanyité termofil baktériumok és anaerob termofil gazképzé,
vagy rothaszt6é baktériumok, penészek, éleszt6k)
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Hoékezeléssel tartésitott Zoldborsé konzerv gyartas folyamatabraja

1.
atv

Beérkezé anyagok
étele CCP

v

2. Beérkezd anyagok tarolasa

v

3. Mosas

y

4. Osztalyozas

v

5. El6f6zés

A 4

6. Razoszelektor

v

7. Toltés

l

8. Feldntdlé

!

9. Zaras

)

D — Sé, cukor, viz

10. Hékezelés

v

11. H6kezelés utani kezelés

v

12. Cimkézés (jel6lés)

v

13. Téarolas
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP
Példa a hékezeléssel tartositott Zoldborsé konzerv veszélyelemzésére
Beérkezd Kémiai: Egyeztetett mindségi elbiras szerinti| | [N | | | N [CCP |Megfelelés a [Elelmiszer biztonséagi Egyeztetés a [Beszalliton
anyagok NOvényvédd  [atvétel, szerz8désben beszallitoi mind&ségi nyilatkozat meglétének beszallitoval |ként az
atvétele szermaradvany |nyilatkozat bekérése, el6irasnak; fellenGrzese az els6 az élelmiszer |élelmiszer
jelenléte Jovahagyott beszallitétol vald Elelmiszer  |peszéllitaskor illetve mindenpiztonsdgi  iztonséagi
beszerzés. biztonsagi |0 beszallit esetén nyilatkozat  |nyilatkoza-
Nehézfém nyilatkozat pétlasarol tok
jelenlét Beszallité szallitas el6tti ellenérzés a megléte Permetezési napléd 3-szori leflizése;
(z6ldborsé) névényvédo szerekre vonatkozé jogi Csak ellenérzése elsé beszallitastlel6fordulas,
szabalyzasoknak valé megfelelés elfogadott megelézéen, tablanként vagy a potlas [Nyersanyag
szempontjabol. szallitd helyszini ellendrzés elmaradasa |atvétel
esetén a Grlap,
Agrotechnika és nyersanyag Megfeleld, beszallitd visszautasi-
specifikacio ismertetése a engedélyezett kizarasa. tasi
beszallitéval szerzé6déskotéskor. szer jegyz6kony-
alkalmazasa, A tétel vek;
az élelmezés- visszautasita
egészségugyi sa Szemle
varakozasi A tabla jegyz6kony-
id6 betartdsa kizarasa vek
Nem Egyeztetett minéség elbirés, GHP
engedélyezett [Szallitéi garancia nyilatkozat,
kémiai anyagok [Laboratoriumi vizsgalati
ielenléte eredmények,
(csomagolo Atvételi utasitas szerinti atvétel.
anyag)
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP
Mikrobiolégiai [Egyeztetett minGségi elbiras, GHP
A j6 mezbgazdasagi gyakorlat
Vegetativ kbévetelményeinek rogzitése a
kérokozok szerz6désben és betartasanak
jelenléte, beszerzés elétti ellenbrzése;
nyalkdsodas, [Jévahagyott beszallit6tédl vald
befiilledés beszerzés,
Utemezett beszallitas.
Fizika: Mosas, osztalyozas mivelete GHP
Idegen anyag
(fa, fém, Gveg,
ko)
Idegen névényi
részek
Mérgezd
gyommagvak
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Veszélyelemzés minta
Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP
Tarolas
Z6ldborsé Kémiai, fizikai
(beérkezéstél a [Nem jellemzé
feldolgozas
megkezdéséig
eltelt id6)
Mikrobiolégiai: [Utemezett feldolgozas, betakaritas GHP
Kérokozok és feldolgozas megkezdése kozotti
szaporodasa, [id6 el6irdsa (max 4 éra).
befllledés a tul Mosas, el6f6zés
hosszu
varakozasi idd
miatt
Cukor, s0, Raszennyezés [Tarolasi utasitasban rogzitett GHP
csomagold mikrobakkal, tarolasi kérilmények betartasa.
anyag tisztitdszerrel,
fizikai idegen
anyaggal a nem
megfelelé
tarolas miatt
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP

Mosas Mikrobiolégiai: [Technolégiai utasitas betartasa: GHP
Kérokozok, mosoviz csere, idejének
termofil meghatérozasa.
baktériumok
tulélése nem
megfeleld
mosas miatt
Raszennyezdd |Berendezések és eszkdzdok GHP
és vegetativ  [takaritasa — fertétlenitése, tormelék
korokozdkkal |eltavolitasa takaritasi utasitas
berendezésrol, [szerint;
munkafellletekr
(o]
Raszennyezdd |Csak ivOviz hasznalata vizcseréhez, GHP
es vegetativ  folyamatos megfelel6 vizcsere
korokozdkkal |alkalmazasa, fertétlenités
nem megfeleld technoldgiai utasitas szerint,
min&ségl viztdl lvéviz min6ség biztositasa
korokozok,
parazitak,
\virusok
jelenléte a
mosasra
hasznalt vizben
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés,
tevékenység

A veszély leirasa,
ok

Szabalyz6 intézkedés

Kritikus szabalyozasi
pont

Kritikus
hatarérték

Felligyel6 modszer(ek)

Helyesbité
tevékenység

Nyilvantartas

K1‘K2|K3|K4‘ ccP

Osztalyozas

Mikrobiolégiai:
Részennyezéd
es vegetativ
koérokozokkal
berendezésrdl,
munkafellletekr
6l

Fizikai:

K&, idegen
névényi anyag
tdljutasa a
berendezés
nem megfelel®
mikddése miatt

Kémiai:
Nem jellemzé

Berendezések és eszkdzok
takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
utasitas szerint.

Technolégiai, és karbantartasi
utasitas betartasa.

GHP

GHP

El6f6zés

M:
mikroorganizmu
sok tulélése az
el6f6z6 viz nem
megfeleld
hémérséklete
és tartézkodasi

id6 miatt

Az el6f6z6 viz hémérséklet
technoldgiai utasitas szerint (85-90
°C, 3 perc). Hokezelés (sterilezés).
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP
Razoszelektor [Mikrobiologiai: GHP
Réaszennyez6d [Berendezések és eszkdzok
es vegetativ  {takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
korokozdkkal —|utasitds szerint.
berendezésrdl,
munkafellletekr
o]
Kérokozok Technolégiai utasitasban GHP
szaporodasa tuljmeghatarozni a maximalisan
hosszu allas idéjmegengedheté allasidét.
miatt
Részennyez6d [Személyi higiénia, kézhigiénia GHP
es vegetativ.  |utasitds szerint. A dolgozdk
kérokozdékkal |képzése, oktatasa.
személyrol
Kémiai: Takaritasi utasitas (hasznalandé, GHP
Raszennyezés [takaritoszerek, takaritbeszkdzok és
tisztito és a takaritas gyakorisaganak
fert6tlenitdé szer meghatéarozasa).
maradvannyal a
nem megfelel®
takaritas miatt
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

K1‘K2|K3|K4‘ ccP

Toltés Mikrobiolégiai:
Kérokozo Takaritasi utasitas. GHP
mikrobak

raszennyezese
a téltégép nem
megfeleld

tisztasaga miatt

Mikrobak Technolégiai utasitas (t6ltési GHP*
szaporodasa  |hémérséklet eldirasa min 85°C).
nem megfeleld

toltési

hémérséklet

miatt

Kérokozoé Személyi higiénia, kézhigiénia GHP
mikrobak utasitas szerint. A dolgozok

raszennyezeése képzése, oktatasa.
személyzettol

Fizikai: Technolégiai és Uvegtorési GHP
Uvegtorés utasitdsban meghatéarozni az
esetén szilank [livegtorés esetén elvégzends
pattanas, feladatokat.
szilank tovabb
vitele
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

K1‘K2|K3|K4‘ ccP

Felontélé Mikrobiolégiai:
készités, Raszennyezés [Segédanyagok bontasara vonatkozé GHP*
lé felontés a utasitas.
segédanyagok
(s, cukor)
csomagolo
anyaganak nem
megfeleld
tisztasaga miatt

Mikrobak Technolégiai utasitas (a feléntélé GHP
talélése a minimalis h6mérsékletének
felontélé nem |eldirasa).

megfeleld
indulasi
hémérséklete
miatt

Kémiai:
Takaritészer  |Takaritasi utasitas. GHP
maradvany a lé
készité és
feldntd
rendszerben a
nem megfelel®
takaritas miatt

Fizikai: idegen
anyag Sz(rék alkalmazasa. GHP
bekeriilése a
felhasznalt
segédanyagokb
61, vizbdl
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
K1 ‘K2|K3|K4‘ ccP
Zaras Mikrobiolégiai:
Nem megfelel [Zarogép megfeleld beallitasa GHP
zaras miatt Indulé hémérséklet, Iégtér
kérokozok nagysaga, zarasi paraméterek
raszennyezeése [rdgzitése a technoldgiai utasitasban.
hékezelés
soran
Hoékezelés Mikrobiolégiai: I CCP |Technolégiab |Atfutasi idok ellenérzése  |Atfutdsiidé |Hokezelési
(sterilezés) Kérokoz6 és  [Technolégiai utasitas (az an megadott [termékvaltaskor helyes naplé
romlast okozd [alkalmazott hékezeld berendezésre hékezelési  |a h6kezelési képletben bedllitasa
mikrobak megadott hékezelési képlet képlet megadott hémérsékletek  Termék
tulélése a nem |betartdsa, a zaras és a hdkezelés betartasa ellenérzése elkiilonités,
megfelelé megkezdése kdzott maximalisan hémérséklete
hokezelés miatt feltelhetd id6 meghatarozésa). k megfeleld
bedllitasa
Kémiai, fizikai
veszély nem
jellemzé
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

K1‘K2|K3|K4‘ ccP

Hokezelés utafMikrobiolégiai:
kezelés Ko6rokoz6 és
(hltés, romlast okoz6
egységrakat mikrobakkal
képzés) valo
keresztszennye
z6dés

Hatéviz nem  |Megfelel6 mikrobioldgiai allapoti GHP
megfeleld hitéviz hasznalata. **
mikrobiolégiai
allapota miatt,

Személyzettél, |A kijové dobozok, livegek kézzel GHP
gépektdl a nem érinthetdk, amig azok nedvesek

személyi es hémérsékletik el nem éri a

higiéniai technolégiaban megadott értéket,

eléirasok, szaradas elésegitése.

takaritasi

utasitasok és a |Széllitdszalagokra vonatkoz6
technoldgiai takaritasi utasitasok.
utasitas
eléirdsainak be
nem tartasa
miatt
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Veszélyelemzés minta
Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Felligyel6 modszer(ek) Helyesbité |Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

K1‘K2|K3|K4‘ ccP

Cimkézés Mikrobiolégia:
jelolés Kérokoz6 és  |[Minéség megdrzési idd technoldgia GHP
romlast okoz6 |utasitas szerinti megadéasa.
mikroorganizmu[Nyomonkdévetési kévetelmények
sok betartasa.

szaporodasa a
nem megfeleld
minéség
megdrzési id6
feltintetése
miatt

Tarolas Nincs realis Tarolasi utasitas. GHP
mikrobiolégia, [FIFO szerinti értékesités.

kémiai és fizikai[Nyomonkdvetési kdvetelmények
veszély betartdsa.

Megjegyzések:
*: a sterilezést megel6z6 toltés illetve |é felontés esetében a CCP a helyi adottsagoktol fliggéen, kockazatbecslés alapjan déntheté el, de szigoru
betartasat GHP esetén is ellendrizni és dokumentalni javasolt;

** a sterilezést kdvetd kezelés (hités, egységrakat képzés) szigoru betartasat ellendrizni és dokumentalni javasolt
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Példa a Hokezeléssel tartositott Zéldborso konzerv kritikus pontjainak felligyeletére

Veszély Miiveleti I1épés Kritikus hatarérték Felligyel6 eljaras Helyesbité Nyilvantartas
tevékenység
z6ldborsé Beérkezd anyagok Megfelelés a mindségi Elelmiszer biztonsagi Egyeztetés a Beszallitonként az
engedélyezettnél atvétele eléirasnak; nyilatkozat meglétének beszallitéval az élelmiszer biztonsagi
magasabb névényvedd Elelmiszer biztonsagi ellendrzése az els6 élelmiszer biztonsagi nyilatkozatok
szermaradvany nyilatkozat megléte beszallitdskor illetve minden (j | nyilatkozat pétlaséardl lefizése;

/nehézfém tartalma

Csak elfogadott szallito

beszallité esetén

3-szori el6fordulas, vagy
a pétlas elmaradasa

Nyersanyag atvételi

Megfeleld, Permetezési napl6 ellenérzése | esetén a beszallitd Urlap, visszautasitasi
engedélyezett szer elsé beszallitdst megel6zéen, |kizarasa. jegyzékonyvek;
alkalmazésa, az tablanként helyszini ellenérzés

élelmezés-egészséglgyi A tétel visszautasitasa | Szemle

varakozasi idé betartdsa A tabla kizarasa jegyz6kdnyvek

Kérokozo és romlast
okozd mikrobak tulélése
a nem megfeleld
hékezelés miatt

Hokezelés

Technolégiaban
megadott hékezelési
képlet betartasa

Atfutasi idék ellenérzése
termékvaltaskor

a hékezelési képletben
megadott hémérsékletek
ellenérzése

Atfutasi id6 helyes
beallitasa

Termék elkilonités,
hémérsékletek
megfelel6 beallitdsa

Hoékezelési naplo
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Minta Igazolasi terv
Hoékezeléssel tartdsitott zoldborsé konzerv

A CCP szama Tevékenység/fiiggetien Felel6s Gyakorisag Dokumentacié
és/vagy modszer
megnevezése
Kémiai veszélyekre: |Nyersanyagok véletlenszerli |laborvezetd Evente szezon el6tt | Laborvizsgalati
Novényvédd mintavételezése 1-1 alkalommal jegyz6kdnyv
szermaradvany Beszallitoknal helyszini audit, legalabb egy Terlletbejaras
Beérkezb zéldborsé | ndvényvédelmi gyakorlat nyersanyagtételbdl |ellendrzési
ellenérzése jegyzékdnyve
Kémiai veszélyekre: |Beszallitoktdl a talajvizsgalati | Termeltets/ Evente szezon el6tt | Laborvizsgélati
Nehézfém jegyz6kényvek bekérése laborvezetd minden beszallitétol, | jegyz6kdnyv
Beérkezd zb6ldbors6 | Beszallitoknal helyszini audit minden féldterlletre | masolat
Terlletbejaras
ellenérzési
jegyzékdnyve
Mikrobiolégiai A tdltés és lé feldntés utani mikrobiolégus | hetente Mikrobiolégiai
veszély: termék mikrobiolégiai fazis jelentés
Kérokoz6 vizsgdlata
mikroorganizmusok
szaporodasa
toltés, Ié feldntés
Mikrobiolégiai Hokezelési képlet validalasa |technoldgus Lehet6ség szerint Validalasi
veszély: évente, de minden |jegyzékdnyv
Kérokozo valtozasnal, és
mikroorganizmusok minimum 3 évente
tulélése
hékezelés
Termosztalas mikrobiolégus | Mintavételi terv Termosztat
szerint jelentés
Hémérdk kalibralasa Felelés évente Kalibralasi
személy jegyz6konyv
| Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)
Uzemi higiénia Uzemi (fal, padozat, Laborvezetd6 | Eves mintavételi Bels6 audit
(Listeria, Coli, ..) csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl térténé
tamponos mintavétel
Gyartas higiénia Mikrobiolégiai fazis vizsgalat | mikrobioldgus | Eves mintavételi Mikrobiolégiai
(termofil terv alapjan jelentés
mikroorganizmus
szam alakulasa
Személyi higiénia Kéztisztasagi tamponos Laborvezetd |Mintavételi terv Bels6 audit
(Salmonella, Coli, ..) | mintavétel alapjan jelentés
Altalanos higiénia Higiéniai bejaras Vezetdség, Havonta Vezetdségi
higiénikus felllvizsgalati
jegyz6kdnyv
Rendszer altaldnos | Belsé audit, HACCP Team vezetd |Evente, és valtozas, | Belsd audit
miikédése felllvizsgalat probléma esetén jelentés
Klls6, 3 fél altali, vevéi audit, | Team vezetd |Szurdproba szerlien |jegyz6kdnyv
HACCRP felllvizsgalat
Hatosagi ellenérzés, HACCP | Min8ségiranyit | Szardproba szerlien | jegyz6kdényv
felllvizsgalat asi vezetd
Reklamaciok statisztikai Min&ségiranyit | Evente Bels6 audit
elemzése asi vezetd jelentés
Kilsé kezdeményezésre Laborvezetd |Szurdpréba szerlien |jegyz6kdnyv
késztermék mikrobiologiai
vizsgalat
Viz megfeleléség Kils6 laboratériumban Min&ségiranyit | Mintavételi terv Jegyz6kdnyv
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A CCP szama Tevékenység/fiiggetien Felel6s Gyakorisag Dokumentacié
és/vagy modszer
megnevezése
vizvizsgalat asi vezet6 alapjan
Csomagolas Késztermék mikrobiolégiai laborvezetd Evente Bels6 audit
megfelel6sége vizsgalata jelentés
Csomagolasi technol6gia Min&ségiranyit | Evente Bels6 audit
validalasa asi vezetd jelentés
Vevéi reklamaciok elemzése [ Minéségiranyit | Evente Bels6 audit
asi vezetd jelentés
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5.4. Néhany jellemz6 hékezel6 berendezés ismertetése

Hoékezel6 berendezések tipusai és a velilkk szemben tamasztott kovetelmények

Hékezelés 100°C alatt (pasztérozés)
A konzervipari gyakorlatban a 100°C alatti hémérsékleten térténd hékezelés a pasztérozés.
A berendezések nyitott terliek. A hékezelés:

e vizbemeritéssel (a viz fltése kdzvetetten, kdzvetlenul gbzzel)

e vizpermettel, ivoviz min6ségi vizzel torténik.
A berendezés anyaga lehetéleg rozsdamentes acél legyen, hogy az élelmiszert tartalmaz6 edények
korrézidés veszélyét csbkkentsiik. Mind a szakaszos, mind a folyamatos (szalag vagy alagut)
rendszerek kivitelezésénél biztositani kell a konzerv edényzet sérllésének elkerilését.

Hékezeld berendezések (100°C feletti sterilizalas)

A konzervalt élelmiszer el6allitdsanal a hékezelés elvégzésére olyan berendezéseket kell alkalmazni,
amelyek szabdlyozott kérilményeket biztositanak a hémérsékletre, nyoméasra és tartézkodasi idére
vonatkozo6an. A berendezés, mivel nyomas alatt mikddik, rendelkezzen hatésagi engedéllyel.

A szakaszosan mikodd sterilezé berendezések iranti alapvetd kdvetelmények:
e nyomasallé edényzet, amely 6 bar nyomasig minimum biztonsaggal mikodik;
e a berendezésben elhelyezett élelmiszert tartalmaz6 edényzetek a folyamat soran
ellenérizhetbek;
e az alkalmazott h6kdzld kdzeg telitett g6z vagy hevitett viz;
e megfelelé miszerezettség az ellenérzéshez valamint az adatok régzitéséhez.

A termék biztonsaganak egyenletes elérése érdekében a berendezéseket megfeleléen kell
megtervezni, mliszerezni, a sziikséges szolgaltatdé rendszerekhez csatlakoztatni.

A berendezések j6 allapotban valdé folyamatos tartasa kotelez6. Kezelésik csak kiképzett
személyzettel térténhet.

A sterilezé berendezések alaptipusai
Ftggéleges (allo) autoklav

A hokobzlés a berendezés belsejében telitett gézzel toérténik. A levegd eltavolitdsa fontos, hogy
elkeriiljik az esetleges hideg foltokat. H6fok és nyomas egyértelmliien meghatarozott és szabalyozott.

Flggébleges (alld) vizzel miikddtetett berendezés

A hékdzlées a belsd térben tulhevitett vizzel térténik. A viz esetleges g6zzé alakulasanak
megakadalyozasara, valamint a konzerv edényzetekben 1évé belsé nyomas miatti deformalédas vagy
az Uveg edényzet tdrésének elkeriilésére levegd ellennyomdast alkalmaznak. H&fok és nyomas
egyértelmiien meghatarozott és szabalyozott.

Vizszintes elrendezésii g6z autoklav

A hékozlés telitett g6z atmoszféraban biztositott. It is el kell tavolitani az autoklavbél a levegét. A
héfok ellenérzétt, a nyomaslefutas automatikaval biztositott.

Vizszintes elrendezésii g6z/levegd autoklav

A berendezés Ugy tervezett, hogy g6z és levegé homogén keveréke a hészallitasi kézeg. A héfok és
nyomas ellendrzétt és szabalyozott. Nem szikséges a berendezésben maradé levegd eltavolitasa.

Vizszintes elrendezésii, permetezd vizzel miikédtetett autoklav

Ez a berendezés kis mennyiségl tulhevitett viz keringtetésével permetezi a hdékezelendd
edényzeteket. A tuinyomas biztositasa fontos kdvetelmény annak érdekében, hogy a permetezett viz
ne alakuljon at g6zzé. Ez komprimalt levegével torténik. H6fok és nyomas egymastdl flggetlenil
ellendrzétt, szabalyozott.
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Vizszintes elrendezésli, vizzel elarasztott autoklav

Ez a berendezés tllhevitett vizzel mikddik két nyomésbiztos tartéllyal. A felsd tartdly viz
elémelegitésére szolgal (boiler). Az alsé tartdly a sterilez6 egység. A terméket tartalmazé
edényzeteket a sterilezés ideje alatt az elémelegitett viz elarasztja, a talhevitett viz keringtetése
tulnyomas alatt biztositott. Ezt a tlinyomast a fels6 tartaly vizszintje felett géznyomassal érjik el.
Héfok és nyomas értékek ellendrzéttek, szabéalyozottak.

Nagytérfogatu sterilez6 berendezés

A sterilez6 berendezés a nagytérfogatd nyomasallo tartaly, melyet feltlrdl tdltenek fel a hékezelend6
edényzetekkel, mikdzben a tartdly vizzel telitett. Ez megakadélyozza az edényzet sérilését.
Sterilezési szakaszban az edény zarasat kovetéen a hbatadast végzé gbéz kinyomja a vizet. A
dobozok hiitése nyomas alatt, klérozott vizzel térténik. (Ezt a vizet a szennyvizbe engedik.)

Hidrosztatikus berendezések (oszlop és osztott rendszerti)

Hidrosztatikus oszlop-sterilez6kben a nyomas értékeket a vizszint magassagaval szabalyozzak. Az
egyes kamrakon keresztil az edényzetek szdllitAsa lancvontatassal, folyamatosan torténik. A
sterilezés telitett g6zzel térténik, amely a héfok szabalyozdsaval automatikusan meghatarozott.
Tulhevitett viz alkalmazasa, mint kdzl6 kézeg, ezen berendezésekben is lehetséges.

Spiral megvezetésii autoklav

Hengeres modulokbdl allé, bels6 vezetbspirallal az edényzetek megvezetésére kialakitott, egymassal
O0sszekotodtt rendszer (felmelegités, hékezelés, hiités). A sterilezés torténhet telitett gézzel, talhevitett
vizzel. Az edényzetek a rendszerbe cellds adagoléval Iéphetnek be (hasonlé kiléptetés).

5.5. Konzervdobozok zarasa és ellenérzése

A konzervdoboz zaras az a miivelet, amelynek soran a tet6é (fedd) és a dobozpalast pereme kdzott
légmentesen z&rd oldhatatlan kotést (kettds zarast) hozunk Iétre. A zaras vizualis ellenbrzése soran
kiszlirheték az esetleges durva zarashibak, mint a félrezaras, hamis-zarés, zérasatvagodas, laza
zaras, gyurott zaras, csipkés zaras, karcolddas, lakksérilés tetdjeldlés (prégelés) miatt.

Teljeskdrien dokumentalni kell minden beavatkozast a zar6gépen, ha az szikségessé valik és
dokumentalni kell a zaras ellenérzését is. Abban az esetben ha a mért adat nem felel meg az
eléirasoknak célszerl ismételten mintat venni az adott fejrél. A mintavételi eljarast szabalyozni kell.
Mindig fejenként legaldbb harom mintat kell venni barmilyen kdvetkeztetés levonasahoz.

A gorg8s doboz zarasok részletes ellenérzéséhez két 6nallé médszer alkalmazhaté:
1. Mikrométeres zarasellenérzési modszer.
2. Optikai (projektoros, azaz zarasmetszet kivetitéses) zarasellenérzési modszer.

Mikrométeres zarasellenérzési moédszer

Ezt a mddszert csak bizonyos zarastipusokhoz alkalmazhatjuk. A mérésekhez 0,01 mm pontossagu
mikrométert kell hasznalni. Megmérjik mikrométer segitségével és leirjuk a zaras magassagat (h), a
zaras vastagsagat (St), és a lezart tet6 huzasmélységét (e). Ezutan a zarast fogdval feltépjik és
megmérjik, a zaras méréséhez alkalmas kialakitdsu mikrométerrel, majd lejegyezzik a tet6horog
(Eh) és a palasthorog (Bh) hosszlsagat, valamint a tetélemez (Te) és a palastlemez (Tb) vastagsagat.

Amennyiben lehetséges szemrevételezzik a feltépett zards nyoman lathatéva valé palast belsé
fellletén a belsd lakkozason maradt benyomddast, annak egyenletességét és kdrkdrésen szabalyos
magassagat. A benyomédas arra utal, hogyan illeszkedett a zaréfej lapja a tetd belsd kupjaval. A
hibas zarofej-tetd illeszkedés laza zardshoz vezethet.

Ezekbdl a mérési adatokbdl kiszamithaté a tet6horog és a palasthorog tényleges atlapolasa (AO) a
kdvetkezd képlet alapjan:
AO=Bh+Eh+Te-h.
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Ez &ltalaban 1,00 mm-nél nagyobb kell legyen a kialakitott zaras tipusatél fliggéen.
A szazalékos atlapolas (R) értéke meghatarozhat6é egy szamitassal:
(Bh+ Eh+Te—h)

R% = 100 %.
(h—2Te—Tbh)

Az R érték minimum 50% kell legyen.

A tet6horog rancossagat (EhW%) szemrevételezéssel kell ellenérizni. Rancnak nevezzik a tetéhorog
élén talalhatdé hullamokat, amelynek a gorblleti ive eltér a tet6éhorog sima részének az ivétél. A
tet6horgon talalhat6é legnagyobb ranc aranya a tet6horog hosszahoz képest nem lehet nagyobb 30%-
nal. Mas szavakkal megfogalmazva, a teljes tet6horog hossza (Eh) a legnagyobb ranc helyén
legaldbb 70%-ban sima kell legyen acéllemezbdl készilt tetd esetén.

Aluminium lemezbdl készlilt teté esetében a tetbhorog megengedett rancossaga legfeljebb 10% lehet.

A palasthorog témitégumiba beagyazédasa (BhB%) egy szamitassal hatarozhaté meg:

BhB (Bh—LITD) 00,
" (h—11(2Te+Th)) *

Ez az érték 70 és 95 % kozott kell legyen.

Nem feltétlendl szikséges, de hasznos lehet még a szabad tér (Fs) meghatarozésa a zarasban:

Fs= St —(2Th+ 3Te).
Nehézséget okozhat a palasthorog beagyazdédas és a szabad tér pontos kiszamitasa a
lemezvastagsag meghatarozasanak az elkerllhetetlen hibai miatt. Ezért javasolhaté, de csak
bizonyos zarastipusok esetén, hogy a palasthorog és a tet6horog hosszisaga kézétti kiilbnbséget,
mint kritikus paramétert vizsgalni a palasthorog beadgyazodas helyett. Eszerint:

Bh - Eh < 0,20 mm kell legyen.

Osszefoglalva: egy zaras minésége akkor megfeleld, ha mind a harom kritikus paraméter értéke
megfelel az eléirasnak a zaras barmelyik tetszélegesen kivalasztott részén. Ezek a kritikus z&ras
paraméterek a szazalékos atlapolds, a tet6horog rancossag és a palasthorog beagyazddas vagy ez
utébbi helyett bizonyos zarasok esetén a palast- és a tet6horgok hosszlsag kllénbsége.

Egy kettds zaras elméleti metszeti képe a kdvetkezd:

Zaras vastagsag St

‘l(

Y |

Zards magassaga h
Atlapolasi alap ISL
Palasthorag belsd 1Bh
Tényleges atlapolas AQ
Tetéhorog Eh
Palasthoroy Bh
Hiizasmélyséy e

L

Tomitdgumi

GHP-33/2 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
Verzio: 2



101/109

Optikai (projektoros, azaz zarasmetszet kivetitéses) zarasellenérzési mdédszer

Ez a javasolt modszer, &ltalanosan alkalmazhaté minden z&rastipushoz. Megmérjik mikrométer
segitségével és leirjuk a zaras magassagat, a zaras vastagsagat és a lezart teté huzasmélységét.

A zarast, kerlletének tébb pontjan, sugdariranyban felvagjuk fémflrészlapok segitségével. Ezutan a
zards metszeti képét felnagyitva kivetitjlik egy projektoron és leolvassuk, leirjuk mindegyik vizsgalt
keresztmetszetben a kdvetkez6 méreteket: tényleges atlapolas, palast- és tet6horog hosszusaga,
palasthorog belsé hosszlisaga (IBh) és a zaras belsé mérete, mas nevén atlapolasi alaphosszisag
(ISL).

A palasthorog témitégumiba bedgyazédasat szamitassal hatarozhatjuk meg:

IBh
BhB = ——100 %.
ISL

Ezutan a zarast fogdval feltépjiuk és megallapitjuk a tetéhorog rancossagat.

Oszefoglalva: egy zaras mindsége akkor megfeleld, ha mind a harom kritikus paraméter értéke
megfelel az elbirdsnak a zaras barmelyik tetsz6legesen kivalasztott részén. Ezek a kritikus zaras
paraméterek a tényleges atlapolas, a tet6horog rancossag és a palasthorog beagyazodas.

Nem korkeresztmetszetli dobozok zardsa soran egyéb jarulékos szempontokat is figyelembe kell
venni.

Fontos megemliteni a tépbzaras (easy open) tet6k zarasaval, kezelésével és felhasznalasaval
kapcsolatos kllonleges szempontokat. Alapveté szempont az, hogy a teté a kdnnyl felnyitasa
érdekében szandékosan legyengitett keresztmetszetének (riccelésnek) a sériilését mindenképpen el
kell kerdljuk.

A riccelést megsértheti a hibdsan megvalasztott zaréfejprofil, a felnyitéflldon keresztlil kdzvetitett
indokolatlan mechanikai terhelés, valamint a helytelen szaritas kévetkeztében fellépd korrézié.

A tépdzaras tetbvel lezart doboz éterprébaja tilos és rendkivil veszélyes, az ekkor keletkezd
tuinyomasra a tép6zaras tetd kirobbanhat!

5.6. Konzerviivegek zardsa és ellenérzése

A twist-off lapkdkat Uvegzarogéppel zarjuk gézvakuum alatt, igy az Uvegszdj és az livegzard elem
(lapka) koz6tt elhelyezkedd témitégumi hermetikus zarast hoz létre. A zaraskor olyan feltételeket
teremtlink, hogy az Uveg hermetikussaga a konzerv teljes tovabbi élettartamara megmaradijon,
beleértve a hékezelést is (nem-kilégz6 zaras).

Az livegszdj- és palast tisztasaga, valamint a téltési kérilmények (t6ltési hémérséklet, legtér, zardgép
g6znyomdsa, vonalsebesséq) el6irt értéken tartasa elengedhetetlen a megfelel6 zaras eléréséhez.

A paramétereket rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell.

Mintavétel:

A.) zarogép utan: 4 6éranként (de legaldbb miiszakonként kétszer) 5 db

B.) hékezelés utan: 4 éranként (de legaldbb miszakonként kétszer) 5 db vakumellenérzésre is
szolgal6é mintak)

Az ellenérzé miveletek elkezdése el6tt meg kell gyéz8&dni arrél, hogy a vizsgalandd minta ép, azon a
lapka nem I6tydg, és vdkumja van-e. Ha a minta nyilvanval6an hibés, a vizsgalatot nem szabad rajta
elvégezni.
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Ellenérzési modszer:

2. 3.

[ TWIST-OFF | | | TWIST-OFF |
J L J

I
1. X

1. miivelet: Mind a lapkan, mind az Gvegen fligg6leges ellen6érzd vonalat kell huzni (pl. vizalld
tollal) ugy, hogy lapka és az lGiveg jeldlése egy egyenesbe essen.

2. miivelet: A lapkat le kell csavarni annyira, hogy a vakum megsz(injon, és a lapka szabadon
mozogjon, de nem kell az Givegrdl eltavolitani. (Ha az Gvegek vakumellenérzés céljara is szolgalnak, a
lapka megmozditasa el6tt a vakumot meg kell mérni, és a lapkat ezutan lecsavarni.)

3. miivelet: A lapkat finoman, erékifejtés nélkil vissza kell forditani annyira, hogy a lapka
zarbkdrmei éppen érintsék az Uveg menetét. (Ekkor a lapka még nem kerllhetett vissza eredeti
helyzetébe.)

4. miivelet: Meg kell szemlélni a jelzések egymashoz val6 viszonyat és le kell mérni (pl. egy
vonalzéval) a kdztlk levd "x" tavolsagot mm-ben. Ez a zaras biztonsagi mérészama.

Kiértékelés: Megfelel6 a zaras, ha a két jelzés egymdashoz képest az abra szerint helyezkedik
el, és a kdzik levé tavolsag

@ 63 mm-es lapka esetén:
3 —4,8 mm, ha a mintat a zarégép utan vették le, és
0,6 - 3 mm, ha a mintat a h6kezelés utan vették le.

@ 82 mm-es lapka esetén:
4—6 mm, ha a mintat a zarégép utan vették le, és
1-4 mm, ha a mintat a hbkezelés utan vették le.

@& 100 mm-es lapka esetén:
4,8-7,2 mm, ha a mintat a zarégép utan vették le, és
1,2—4,8 mm, ha a mintat a hbkezelés utan vették le.

(Vonalzoval térténé — tajékoztatdé — mérés esetén az eldirt értékeket egész mm-re kerekitve kell
figyelembe venni.)

Teendék eltérés esetén:
Amennyiben a mért érték a fent leirttol eltér, jelezni kell a mivezet6é és/vagy a zarégép lakatos felé,
aki intézkedik a zardgép bedllittatasardl ill. beallitasarol.

A zar6gép mindenkori nyomaték bedllitasat kovetben a zardgép lakatosnak is ellenbrzési
kételezettsége van.

A kivanatosnal kisebb volt a zarasi nyomaték, ha a jelek kdzétti tavolsag a fent jelzett értékek felsd
hataranal nagyobb.

A kivanatosndl nagyobb volt a zarasi nyomaték (a lapkat "tulhizték"), ha a jelek kdzotti tavolsag a fent
jelzett értékek als6 hataranal kisebb.

Bar a mért értékek tajékoztato jellegliek, semmilyen kériilmények kdzétt nem engedhetd meg, hogy a
lapka az eredeti helyzeténél jobban visszafordithaté legyen (negativ mérészam). A zarasbiztonsag
negativ értéke a lapka torzulasanak a jele, az ilyen mértékben tilhlGzott lapka nem tart, a termék a
vakumjat a legkisebb eréhatasra elveszitheti.
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5.7. Seqitség a GHP terv sziikséges, minimélis dokumentacidjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vdllalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vaéllalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmu rendszert milkodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szereplé
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kdvetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6
mikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szdvegében emlitett irasos
utasitdsokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepld formatumok nem koételezéen
alkalmazanddék, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak Gtmutatast.

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétél, a higiéniai kockazattdl, illetve a kbzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szdmatél.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenlil minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentéaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

e Hat6sagi engedélyek dossziéja

e Technolégia révid leirdsa (kuldnds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal |1évd paraméterekre), vagy kell6
részletességl gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlrése és jelentése

kotelez6 véddruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohényzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

Takaritasi terv

terllet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

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

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

Viz kémiai, mikrobiolégiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmul szerek megnevezése

irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevok fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirdasa

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

kartevd irtas helyét

e Kkartevok fajtajat, az irtds modjat
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az ellen6rzések gyakorisagat, felel6sét

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

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalé irtdst végzd személyre vonatkozé feltételeket

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

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

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

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

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

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

Térolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

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

EQYSEg MegNeVezZESe: . ivuie it ee e iaaeeeennn,

ellenérzési pont

megfelelé/
nem
megfelelé

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikodoképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkildnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghalo

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritészer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasd

Takaritoszerek eléiras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségr,/

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

Stb.

Jelm

megfelelé W

nem Vi 0

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

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesebb

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

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védbéeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkodz viselése

El6irt Iabbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj 4poltsaga, eltakartsaga

Ora, gylr(, ékszer viselése

Koérémlakk hasznalata

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

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

DAaf len

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GH@/Z
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Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitandd

g

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

/
/
|

Az elvégzptt munkat
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA

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

A véllalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaléirtdszer:
Az utols6 ragcsaléirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:

Hatdanyaga:

llepsze

A A A A 1‘/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sz4 s7a
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésn
1 \ [l | |
2 \ [op B Vv
3 \ [2B L]
4 \ [oh P
5 5 J
6 26
7 oV
8 28
9 | \ |9
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 | [ ]
15 1 ] 35
16 ¥ 36
17 R 37
18 15 38
19 i 1 39
20 | | 40
Megjegyras, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az U’kl{«#on hasznalhat6 roviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:
(0] rinttetlen P patkany T tisztitas
F /%gyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény poétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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