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UTMUTATO A SAVANYITOTT TERMEKEK ELOALLITASANAK JO
HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az utmutatdé a Foldmiveléslgyi 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:

Darag6 Dénesné Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Vords Antal Horker Kift.

Kovacs Eméke Horker Kift.

Darag6 Dénes Univer Product Rt.

Az Otmutaté tartalmanak koézlése, feldolgozasa esetén a pontos adatforras
megjelenitése sziikséges. )

Az aldbbi weboldalakon taldlhaté ,Jo6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatdék tartalmat
letélthetik, képernydjikdn megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok tartalmat,
illetve annak részeit kizarélag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak,
azt nem médosithatjak.

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

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

Jelen utmutaté célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz igazodva,
az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a kiilénb6z6 tipusu savanyusagokat
gyarté véllalkozasok szamdara a biztonsagos termékek eldallitasahoz sziikséges kdvetelmények
hatésagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Uni6é élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasdban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrél szélé6 Gtmutatok"-rél rendelkezik. A
rendelet el6irdsai alapjan a tagallamoknak 0szténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozé helyes gyakorlatrél sz6lé nemzeti és kdzdsségi utmutatdk kidolgozasat. A
rendelet lll: fejezetének 7. cikke az Utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérdl és haszndlatarol szol, a 8.
cikk targyalja a nemzeti Gtmutaték, mig a 9. cikk a kdzdsségi utmutatdk kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozdsségi Utmutatok terjesztését és haszndlatat egyarant 6sztdéndzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék 6nkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az Gtmutatokat.

A megvaltozott gazdaségi és politikai kdrnyezetiinkben a véllalkozasok szempontjabdl jelen ttmutaténak
jelentésége van tdbb a munka vildgat érint6 szemponttal kapcsolatosan is. Az Utmutatdé alapveté
ismereteket nydjt a megvaltozott higiéniai rendelet értelmezésében, amely jelentés segitséget nyljt a
vallalkozasoknak a hatdsagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez, egyben az ebbdl a szempontbdl is
megfelel6 munkahelyek megteremtéséhez. Az ipari dnszabdlyozasnak ezen formaja egyben segiti a
munkaaddkat a megfeleld intézkedések meghozataldhoz, valamint értheté megfogalmazassal hozzéjarul
a munkaer6 képzéséhez, fejlesztve problémafelismerd, a problémamegoldd képességiket.

A munkahely megtartasa érdekében tehat nagy fontossagu jelen utmutaté, miutan a 2005 december
végén megszlntetett korabbi higiéniai rendeletet felvaltd, kizarélag az alapelveket rd6gzité rendeletet
értelmezi az iparag szamara, segitve 6ket a kiilsé és belsd ellenérzéseknek valé megfeleléshez. Egyben
segiti a kiszamithaté médon térténd kooperaciét az ellendrzést végzé hatdésagokkal. Mindezek mellett az
Utmutatd segit a globalizaciéos folyamat kdvetkezményeként szigorodd vevéi kovetelmények
egységesitésének is iranyt szab.

Az atmutatd folyamatosan felllvizsgalatra és sziikség szerint modositasra kerll. Az aktualizalashoz
szikséges, az utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az alabbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1. Hogyan kell hasznélni az utmutatét?

Az Otmutatd Osszedllitdsa soran a kovetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
térekedtlink, de az Utmutaté természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre allé ismereteket
és gyakorlatot tlikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bévilése szikségessé teszi az
Utmutato rendszeres idékdzdnkénti felllvizsgélatat, médositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban taldlhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének el&irasai, kdvetve a
melléklet szamozasat.

A kozeps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kévetelményeknek valé megfeleléshez szikséges elSirasokat,
melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztlink.
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A harmadik oszlopba azokat az elGirasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATOQO" kifejezésekkel jeleztink. Ezek teljesitését nem
tartjuk feltétlenll sziikségesnek a rendeletek kévetelményeinek 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 hatalyos el6irds egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fliztiink magyarazatot, mivel
6nmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell.

Jelen Utmutatéban foglaltakkal egyetért a Magyar Tartdsitdipari Szévetség is, de jelen Gtmutaté nem
része a torvényi elbéirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az Gtmutaté segiti annak
megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége teriiletén mit kell tennie az el6irasok
teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok énmaguk is képesek legyenek a sziikséges
fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2. Az Utmutaté alkalmazasi terilete

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

Az (tmutaté alkalmazasi terilete csak a feldolgoz6 paramétereire szoritkozik. Annak ellenére, hogy
hivatkozik a nyersanyagokra és a késztermékekre, alkalmazasi terllete nem terjed ki a nyersanyagokra
a termeld egységekbe érkezés el6tt, sem a késztermékekre azok kiszallitasa utan.

Az Utmutato elSirasai az alabbi termékekre vonatkoznak:
Hoékezeléssel tartdsitott savanyitott termékek:

Az ebbe a csoportba tartozé termékeket tbltés utan hermetikusan zarjdk és altalaban 100°C alatt
hékezelik, azaz passztérozik. A termékek pH értéke 4,5 alatt van, igy bennlik a Cl. Botulinum sem
szaporodni, sem pedig toxint termelni nem képes. A savas termékek tartdésitdsahoz minimalis hékezelés
szikséges.

Hermetikusan zart konzerv készitményeknek tekinthetdk, és a felhasznélt nyersanyag jellegétdl figgéen
akar tobb évig is megdrzik minéségiket. A hékezelt savanyitott termékek kdzil az egyik legismertebb a
csemege uborka.

Tejsavas erjesztéssel elallitott savanyitott termékek

A tejsavas erjesztés bioldgiai, mikrobioldgiai tartdsit6 eljards, amely soran a tejsav termeld baktériumok
elszaporitasa a cél. Az eljaras tartésitd6 hatasa azon alapul, hogy a tejsav baktériumok &ltal termelt
tejsav akadalyozza mas mikroorganizmusok tevékenységét, s6t azokat el is pusztitjgdk. A szamunkra
hasznos mikroorganizmusoknak uralomra kell jutniuk, hogy tartositd hatasukat kifejtsék, ezért vagy a
kérnyezeti koérilményeket szabalyozzuk a gyors elszaporodds érdekében, vagy igen nagy szamu
mikroorganizmust juttatunk a tartésitand6 élelmiszerbe (iranyitott erjesztés). A csoport legismertebb
termékei a kovaszos uborka és a savanyl kaposzta.

Kémiai, hideg eljarassal tartositott termékek

A kémiai uton tartésitott termékeknél biolégiai erjesztésli ecetet, vagy tejsavat hasznalnak a termék
romlasanak megakadalyozasara. A tartéssagot a savak csiradlé, illetve pH csdkkent6 hatasa adja. A
biztonsagos tartdsitas eléréséhez azonban annyira kellene a savtartalmat névelni, amely mar rontana az
élvezeti értéket. Az adagoland6 sav mennyisége tartositd szerek hozzaadasaval csékkenthetd, és igy a
termék hosszabb ideig biztonsdgosan tarolhaté. A tartésité hatast az adagolt sé is befolyasolja. A
termékek mianyag véddrben, zacskdban, hordéban kerlilinek forgalmazasra. Min6ség-meg6rzési idejuk
néhany hénaptdl egy évig terjedhet. A csoport legismertebb terméke az ecetes uborka és az ecetes
paprika.

Kombinalt tartositasi eljarassal készitett termékek
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A savanyusagok tartositdsara alkalmazott modszerek valdjaban mind kombindlt eljarasok. A
hékezeléssel tartositott savanyitott termékeknél azért elegenddé a 100°C alatti hékezelés, mert sav
hozzdadasaval cs6kkentettiik a pH-t. a kémiai Gton tartésitott savanyusagoknal tdbbféle kémiai anyagot
hasznalunk egyszerre (s0, bioldgiai erjesztésli ecet, tartositdszer). A tejsavasan erjesztett termékeknél
s6t mindig, tartésitdszert gyakran hasznalnak, és esetleg utélagos hbkezelést is alkalmaznak. A csoport
jellemzé termékei az utdlag kiszerelt tartalyos, és passztérozott hordés savanyusagok.

Mustar

A mustarfélék biztonsagos elballitdsat és tartdsité hatasat a gyartasuk soran adagolt bioldgiai erjesztési
ecet, s6 és tartdsitdszer egyiittesen biztositja. Az alacsony pH érték mellett a mustarban és a
flszerekben el6forduld egyéb anyagok (fitoncidok) is hozzajarulnak a termék tartossagahoz. Az étkezési
mustart izesitéként fogyasztjuk. Alapanyagként felhasznalhaté a fehér és a fekete mustarmag. A
mustarmagot 6rlik, majd ecettel, séval és fliszerekkel izesitik. Nagylizemi gyartdsnal biztonségi okokbdl
megengedett a natrium benzoat hasznalata.

Majonéz

A majonéz tébbnyire valamely eheté névényi olaj, bioldgiai erjesztési ecet és tojas sargaja félkemény
emulzidja, amely izesit6ként altaldban a koévetkez6é anyagokat tartalmazhatja: cukor, so, fliszerek,
mustar. Jellemzd pH értéke 3.6-4.0. a majonéz eldallitasahoz kizardlag tyuktojast, vagy tyuktojasbdl
készilt tojaskészitményt lehet hasznalni. Mikrobioldgiailag biztonsagos termék, dsszetételénél fogva
ellenall a legtdbb mikrobioldgiai eredetli romlasnak. Romlasét legtébb esetben a tejsav baktériumok és
éleszték okozzak. Fo tartdsitdé hatdsa az adagolt ecet miatti alacsony pH értéknek van, amelyet az
adagolt s6 tovabb fokozza. Gyakran tartositdszer adagolassal teszik még biztonsagosabba, bar a
hékezelt valtozata és pontosan meghatarozott 0sszetétel altali tartdsitdsa a legkorszeriibb el6allitasi
technoldgia.

Salata ontetek

Viz-olaj, vagy olaj-viz emulziék, de vannak tisztan viz alapu termékek is. Az alacsony pH eléréséhez
tobbféle savat lehet haszndlni, de leggyakrabban a biolégiai ecetet alkalmazzak. A tartésité hatast
fokozza a konyhasdé és a tartésitészer. Fliszerek, fliszerkivonatok, allomanyjavitok, antioxidansok,
gyakori 6sszetevdi a sokféle izesitésben késziild salata 6nteteknek.

Ketchup

Siritett paradicsombdl, cukor, s6, viz, allomanyjavitok, ecet, flszerek, vagy flszerkivonatok
hozzdadasaval készilt termék. Az adagolt ecet kdvetkeztében kialakult alacsony pH érték, a s6 és a
vizaktivitas egy(tt alakitia ki a tartdsitdé hatast a ketchup biztonsagos el6allitdsat ndvelni, lehet
tartositdszer adagolas, vagy hékezelés kombinalasaval.

Fliszeres martasok

A felhasznalt anyagok részben megegyeznek a ketchupnél leirtakkal, de karakteres izik miatt
kilénbdznek a ketchuptdl. Jellemzd termékek a chili, barbecue, fokhagyma, tabasco, Worcester sz6sz).
A hust is tartalmazé termékek nem tartoznak ebbe, csoportba, azokat konzervnek kell tekinteni.

Torma

Az ecetes torma gyartasi alapanyaga a tormagyokér. Mosas, tisztitas és apritas utan vizzel, ecettel,
soval, borkénnel keverik és &ltaldban U(vegbe toltik. A klasszikus készitményen kivll tejszines,
majonézes, almas készitmények is ismertek.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az (tmutatdé tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kovetelményeket. A jogszabalyoknak val6 megfelelés nem 6nkéntes, de az élelmiszeripari vallalkozasok
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nem koételesek az utmutatdkban el6irtakat alkalmazni, amennyiben mas Uton teljesitik a megfelel6séget.
Az utmutaté nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutat6 dsszeallitdsa soran az alabbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

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

a Tanacs 853/2004/EK Rendelete az éllati eredetli élelmiszerek klldnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasarol

a Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant éallati eredetl termékek hatdsagi
ellenérzésének megszervezésére vonatkozo kiildnleges szabalyok megallapitasardl

a Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségugyi és az
allatok kiméletére vonatkoz6 szabalyok kévetelményeinek térténé megfelelés ellenérzésének biztositasa
céljabol végrehajtott hatésagi ellenérzésekrol

a Tanacs 178/2002/EK Rendelete az é¢lelmiszerjog altalanos elveir6l és kbvetelményeirél, az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hat6sdg Iétrehozasarél és az élelmiszerbiztonsdgra vonatkozé eljarédsok
megallapitasarol

a Tanacs 2003/89/EK Iranyelv élelmiszer-6sszetevok feltlintetése tekintetében térténé modositasardl
2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobiolégiai elfogadhatdsagi kovetelményeirdl

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben eléfordulé mikrobiolégiai szennyezédések
megengedheté mértékérdl

17/1999. (VI.16.) EUOM rendelet és a kiegészitésére kiadott 9/2003 (l11.13.) EszCsM rendelet az
élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhetd mértékérdl és a kiegészitésérol

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniar6l az élelmiszeripari vallalkozasok
mikédésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kévetelményeket és a
HACCP alapelvein alapulé alland6 folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és eléfeltétel
higiéniai kdvetelmények bevezetése egyutt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé
rendszerét. A rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérend6 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 teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan,
hogy hogyan lehet egyes miiveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben).

A berendezések higiéniai alkalmassagat a 2008. évi XLVI. térvény alapjan az élelmiszerlanc feligyeleti
szerv ellendrzi.

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

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

Az élelmiszeripari vallalkoz6 alapvetd térvényi kbtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson eld,
és az illetékes hatésagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

1. Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden |épésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az
élelmiszer toérvény rajuk vonatkozé kdvetelményeinek, és ellendrizniik kell, hogy ezek a
kovetelmények teljesiilnek (178/2002 17. cikk).

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

a. az élelmiszeripari vallalkozénak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges felelésségét;

b. a HACCP alapelveknek megfelel6 eljarasok altalanos bevezetését, a jO higiéniai gyakorlattal

egyiitt (852/2004 1. cikk).

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

GHP-33/3 Kiadas: 1 Datum: 2009. aprilis 29.
Verzio: 2



9/96

4, Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1.
bekezdés alkalmazéasi kérébe tartozé szakaszokat kdvetéen végzdé élelmiszeripari vallalkozok
betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kévetelményeket és a 853/2004
rendeletben el8irt barmely kilénleges kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

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

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

7. Az élelmiszeripari vallalkozénak meg kell felelnie a Il. melléklet megfelelé intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacid) és a Il. melléklet eldirasainak
(a hussal kapcsolatos specidlis kdvetelmények) (853/2004 3. cikk 1. pont).

B. A hatosagi ellenérzés kdvetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozék minden tamogatast
megadnak, amely sziikséges az illetékes hatésagi ellen6rzés hatékony végrehajtasahoz. Ezért:

a. hozzaférhetdvé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba 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 hatosagi ellen6éréknek hivatalos ellendrzést kell végezniiik, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari vallalkozé megfeleléségét az aldbbi rendeletek kdvetelményeivel 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 szabalyozasi pontokon alapuld
eljarasokat;

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

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

4. A j6 higiéniai gyakorlat auditnak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az élelmiszeripari
vallalkoz6 folyamatosan és megfeleléen legaldbb az alabbi eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacié ellenérzések;

b. az épulletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

C. a mikddés elétti, mikddési és mikddés utani higiénia;

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevok elleni védelem;

g. viz minéség;

h. hémérséklet ellenérzés;

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,
kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a 853/2004/EK rendelet
Il. mellékletének II. részében elbirtakra. Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az
eljarasok garantaljak-e, a lehetd legnagyobb mértékben, hogy az a&llati eredetli termékek
megfelelnek:

a. a k6zOsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a k6zOsség altal el6irt maradvanyok, szennyez&dések és tiltott anyagok eldirasanak;

C. nem tartalmaznak fizikai szennyez8déseket, mint pl. idegen anyagok.
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Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének elbirasa szerint, az élelmiszer-el6allit6 a HACCP
alapelvek alkalmazasara utmutatdkat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a felllvizsgalatnak
ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet elbirdasai szerinti azonosito jelek alkalmazasanak ellenérzése minden
létesitményben szlkséges, minden mas nyomon-kévetési kdvetelménnyel egyitt.

7. A friss hust eléallité vagdhidak, vadak kezelésére szolgald létesitmények és darabol6 Gizemek
esetében, a hatésagi ellenbérnek az auditalasi feladatait a 3. és 4. bekezdésben elbirtak szerint
kell végrehajtania.

8. A hatoésagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kilonés figyelmet
forditania:

a. hatdrozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
lépésében megfelel-e a hatélyban 1évé rendeletek kovetelményeinek. A felllvizsgéalat
tdmogatasara, az illetékes hatdsagi ellendér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak
érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijeldlt
paraméterekkel;

b. ellen6rizze a megfelel6 feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laborat6riumi vizsgalatokbdl, ahol szikséges;

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

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 Europai Parlament 852/2004/EK Rendelet .
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato
ajanlasok

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

41 1. melléklet 1. fejezet (A lll. fejezetben
felsoroltaktdl eltérd) élelmiszer-eléallitd és -forgalmazd
helyre vonatkozé dltalanos kdvetelmények)

4.1.1.

Az élelmiszer-el6dllitd és -forgalmazd helyet tisztan,
miszakilag és egyéb szempontbdl megfelel6 allapotban
kell tartani.

A savanyitott terméket el6allité Gzem kialakitédsa biztositsa a
termelési folyamatok megfeleld szabalyozottsagat, az elGirt
paraméterek betartatasa mellett a termék
szennyez6désmentes elballitasat.

Az Gzem megfelel6 helyszinének kivalasztdsa, miszaki
feltételeinek gondos kialakitdsa és higiénikus allapotanak
fenntartasa, a megfeleld kdrnyezeti feltételek biztositdsa
elengedhetetlentl  szilkkséges a veszélyek hatékony
szabalyozasahoz.

4.1.2.
Az  élelmiszer-el6allitc és  -forgalmazé
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

helyek

Az éplletet kivilr6l Ggy kell megtervezni, kialakitani és
karbantartani, hogy hatékony védelmet nyujtson a
porszennyezés, rovar és allati kartevék izembe val6 bejutasa
ellen.

Az (izem terllete legyen bekeritve.

A KkUls6 terUletek, utak, parkolok pormentes szilard burkolattal
és megfeleld csapadékviz elvezetéssel legyenek ellatva.

Az Gzem elhelyezése és mikddtetése soran biztositani kell,
hogy a tevékenység ne befolyasolja kedvezétlenil a
kérnyezetet.

A feldolgozasi technol6giatél fliggbéen megfeleld dvezeti

Savanyitott termékeket eléallité Gzem kulsé
kérnyezetében folytatott tevékenységek karos
szennyez6 hatdsa ne befolyasolja a termék
biztonsagat.

A falfeliletek szinezésénél kerdiilni ajanlott a
repll6 rovarokat vonzo szinek alkalmazasat.

A savanyitott termékeket gyartdé (zem
szennyez6dés elleni védelmét szolgalo
intézkedések hatékonysagat rendszeresen

célszerd felllvizsgalni.

A majonéz és oOntet elbéllitasira szolgald
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A rendelet kdvetelményein tulmutato
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szétvélasztast (a tiszta és szennyezett Ovezetek fogalom
meghatérozasat lasd az 5.1. fejezetnél) kell alkalmazni.

A hoékezelési technoldgiaval tartdsitott termékek esetében a
berendezések elhelyezési sorrendiségének biztositania kell a
hékezelt és a hékezeletlen termékek térbeli szétvalasztasat.

vonalakat  k{lén célszerl

elhelyezni.

helyiségben

Az erjesztés miveletét (savanylu kaposzta,
mustar) kdlén erre a célra kialakitott hiivos
helyiségekben célszerl végezni.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,
tisztitast és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza vagy
minimalizalja a légi Uton torténd szennyez&dést, és
elegendd munkaterlletet biztosit minden mivelet
higiénikus elvégzéséhez;

Az Uzem éplleteinek és helyiségeinek méreteit ugy kell
megvalasztani, hogy azok a folyamatos termelés mellett is
elegend6 helyet biztositsanak a feldolgoz6 tevékenység és a
tarolas megfeleld higiénikus végzéséhez, a méré-szabdalyoz6
eszkdzok ellendrzéséhez és karbantartdsahoz.

Legyen elegendd hely a berendezések korll a takaritdshoz. A
berendezéseket gy kell elhelyezni, hogy a padozatot és a
szennyvizelvezetd  rendszereket  takaritani/karbantartani
lehessen.

b) védelmet nyuijt a szennyez6dés felgyllemlése, a
mérgezd anyagokkal val6 érintkezés, az idegen anyag
élelmiszerbe kerlilése, a péara és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre valé képzddése ellen;

Az éplletek felépitését ugy kell megtervezni, hogy a
savanyusag el6allitasa a nyersanyagok beérkezésétél a
végtermék kiszallitasaig szabalyozott modon torténjen a
kovetkez6 kdvetelmények szerint:

¢ tegye lehetévé a hatékony tisztitast/fertétlenitést,

e védje meg a terméket az idegenanyag bejutésa ellen,

e akadalyozza meg a falfelileteken, a mennyezeten a
kondenzaciét és a penészek szaporodasat,

e teremtsen megfeleld kornyezeti feltételeket a higiénikus
termeléshez,

e rendelkezzen hatékony
paramentesitéssel,

e biztositsa a munkafolyamatok megfeleld vilagitasat,

e rendelkezzen megfelelé6 vizellatdsi rendszerrel
szennyvizelvezetéssel,

e a jelentds illat, illetve aromatartalommal rendelkezd
anyagok tarolasara kilon helyiséget kell biztositani.

szell6z6- rendszerrel és

és

Az épiletek felépitése olyan legyen, hogy
megakadélyozza a keresztszennyez6dést a
miveletek koz6tt és alatt.

A mozgatési Utvonalak keresztez6désének
elkeriilése érdekében figyelmet kell forditani a
helyiségek és a feldolgozasi miuveletek
kapcsolédasanak helyes megvalasztasara.

Célszer( szabalyozni a kildonb6z6 terlleteken
dolgozo6 személyzet ruhazatanak
megkildnbdztetését és az egyes terlletek
k6z6tti mozgasok korlatozasat.

A terilet kialakitasanal térekedni kell arra,
hogy a viz lehetdleg egy helyre folyjon dssze
és sehol se alljon meg.
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A nyersanyagok fogadasara hasznalt terlletet szilard, jol
tisztithatd, fertétlenitheté burkolattal és tetével kell ellatni,
gondoskodni kell a keletkez6 szennyviz elvezetésérél.

C) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazasat, beleértve a szennyezédések
elleni védelmet, és kllébnésen a kartevék elleni
védekezést és

Alapvet6 feladat, hogy ne alakuljon ki kedvezé életfeltétel a
kartevék elszaporodasara. Meg kell akadalyozni a taplalék és
viz hozzaférhetéségét.

Ennek érdekében a kdvetkez6 intézkedéseket kell tenni:

¢ rendszeresen el kell tvolitani a hulladékot az élelmiszer-
feldolgoz6 tertletrdl és azt elszallitdsig fedéllel ellatott
tartalyban kell tarolni,

e a berendezéseket haszndlaton kivil helyezés el6tt meg
kell tisztitani,

e el kell kerllni a
kialakulasat,

e gondoskodni kell a készletek megfelel6 forgasarol.

takarithatatlan holt terek, Uregek

d) sz(kség szerint az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartasat célzd, megfelelé kapacitasu,
ellenérzétt hémérsékletl kezelési és tarolasi feltételeket
biztosit, és lehetévé teszi e hdmérsékletek figyelemmel
Kisérését, és szlikség szerint régzitéseét.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémérsékletet szabalyozni, és a megfeleld hémérséklet
fenntartasat feligyelni lehessen.

4.1.3.
Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell biztositani,
amelyek jol UGzemel6 vizelvezet6 berendezéshez

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

A WC-k megdfelelé vilagitassal, flitéssel és szell6zéssel
legyenek ellatva.

A WC-k eléterében melegvizzel, nem intenziv illati kézmoso6
szerrel ellatott kézmosokat, és megfeleld kézszaritasi
lehetéséget (elektromos kézszaritd, vagy egyszer hasznalatos
papir kéztorl6) kell kialakitani.

A néi WC-ben ldbpedalos, fedeles badellat kell elhelyezni.

WC-hasznélat utan kézmosasra felszolitd

feliratokat kell célszer( kifliggeszteni.

4.1.4.

Kelld6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra
kialakitott mosddkagylonak kell rendelkezésre allnia. A
kézmosasra szolgalé mosddkagylokat hideg és meleg
folydvizzel kell Gzemeltetni, megfeleld tisztitbanyagokkal

Kézmosobkat a termel6teriilet bejarata mellett és a személyi
higiénia szempontjabdl kritikus munkavégzd helyek kdzelében
kell felszerelni, ugy, hogy azok kénnyen megkédzelithetéek
legyenek.

A kézmosasra és fertStlenitésre alkalmas,
hideg-meleg foly6vizzel, vagy elére beallitott
hémérsékletli vizzel ellatott eszkdzt célszer(
biztositani.
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és higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgalé berendezéstél elkildnitetten kell
megoldani.

A kézmosb6khoz kézmosOszer-adagolokat  kézszaritasi

lehet&séget és papir gy(jtét kell biztositani.

A kézmosoészernek szagtalannak és baktericidhatasunak kell
lenni.

A kézmosas szabalyaira minden dolgozoét ki kell oktatni.

Az eszkOzOket, berendezéseket, torl6rundkat tilos a

kézmosdban elmosni.

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készult
kézmosok alkalmazasa. Porceldn kézmosok
alkalmazasa elfogadhato.

A kézmosOk csapjai lehetéség szerint ne
kézzel mikddtethetéek legyenek.

A kézmosas szabdlyait a specialitasok
figyelembe vételével ajanlatos kidolgozni.

41.5.

Megfelel6 és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kertlni, hogy a
mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegét szallité
légaram a tiszta levegével ellatott részre kerlljon. A
szell6z6 rendszert Ugy kell kialakitani, hogy a sziir6ket
és mas, idénkénti tisztitdst és cserét igénylé részeket
kdénnyen el lehessen érni.

Megfelelé természetes szell6ztetést, vagy kdnnyen tisztithatd
szell6zteté berendezést, ventillaciés rendszert kell biztositani
a termel6helyiségekben a tulzott hd, paratartalom, a szagok, a
por felhalmozodasanak megakadalyozasa és a
termékfert6z6dés kockazatanak csdkkentése érdekében.

Biztositani kell, hogy a levegébdl szarmaz6
élelmiszerszennyez6dés kockazata a lehetd legkisebb legyen.

Meg kell elézni az olyan szag és illatanyag képz6dését, amely
az élelmiszer felhasznalhatésagéara hatéssal lehet.

A szell6z6 rendszereket ugy kell megtervezni és kivitelezni,
hogy a leveg6 a szennyezett évezetbdl ne jusson be a tiszta
Ovezetbe. Ezeket a berendezéseket rendszeresen tisztitani és
karbantartani sziikséges.

A tojasfeltéréshez hasznalt helyiségben hatékony szell6zést
kell biztositani.

Ahol mesterséges szell6zést alkalmaznak,
ajanlott azt az Gzem jellegének megfeleléen
megvalasztani.

A légtér pératartalmat névelé berendezések
felett helyi elszivast célszer( alkalmazni.

A légaram lehet6ség szerint legyen ellentétes
a termékdrammal ( a légaramlat a tiszta
teriiletektél a szennyezett terlletek iranyaba
haladjon). A gyartasi terlleten lehet6ség
szerint tulnyomast célszeri alkalmazni.

4.1.6.
Az illemhelyeket megfeleld
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

természetes  vagy

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére szolgald nyithatd
ablakot rovarhaléval kell fedni.

41.7. A vilagitotesteket Ugy kell kialakitani és elhelyezni, hogy a|A vilagitast ugy kell megtervezni, hogy az
Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazd helyet megfeleld | leheté legkisebbre csbékkentsik rajtuk a szennyez8dés |egyenletes legyen, ne keltsen zavard
természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell | lerakddasat. arnyékot, csillogast, ne valtoztassa meg a
ellatni. feldolgozand6 nyersanyag szinét.
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A vilagitétesteket torésvédelemmel kell ellatni.

A fényer6sség mindig az adott mivelet

kévetelményeihez igazodjon.

megvilagitasi

A vilagitotesteket célszeri a mennyezetbe
slllyesztve szerelni.

A mesterséges vilagitds tervezésénél,
kialakitasanal kerllni ajanlott a rovarokat
vonzé fényspektrumok alkalmazasat.

Ajanlott az alabbi fényerésségek alkalmazasa:

540-600 Lux minden olyan helyen ahol
vizsgalatot végeznek

220-400 Lux a termeld teriilet egyéb
részein

120-250  Lux a raktérakban

4.1.8.

A vizelvezet6 berendezéeseknek a kivant célnak meg kell
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni,
hogy a szennyez6dés kockazatat el tudjak Kkerdlni.
Amennyiben az elvezetd csatornak részben vagy
teliesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett terlletrdl tiszta
terliletre vagy annak iranyaba, kilénésen olyan
teriiletekre vagy olyan terlletek iranyaba, amelyekben a
végsé felhasznald6 szamara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaban, vagy
annak hianyaban kézmipétlé berendezésben kell gydjteni, és
az eléirdsoknak megfeleléen kell kezelni.

A csatornazasnak, az elfoly6 vizeket 6sszegyiijté és elvezetd
rendszer  konstrukcidjanak meg kell géatolnia az
ivovizkészletek fert6z6dését. A szennyviz-elvezeté rendszer
rendelkezzen elegendé kapacitdssal a csucsterhelések
szennyvizének levezetéséhez.

A szennyvizelvezet§ rendszert Uugy kell
kialakitani, hogy takarithatd, fert6tlenithetd
jelentsen fert6zési veszélyt a kérnyezetre.

megtervezni,
legyen, ne

Minden csatorna-6sszefolyd blizelzaréval legyen ellatva. A
csatornanyilasokat ugy kell zarni (pl. peremes bilzelzaréval),
hogy megakadalyozza a kartevék bejutasat.

A technoldgiai és szocialis szennyvizet egymastdél elklldnitett
rendszerben kell elvezetni.

A folyékony és a szilard hulladékokat is tartalmaz6 szennyviz

A kozcsatorna csatlakozéasi pontjainal olyan
eszkozt célszerli  beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevok, elsdsorban a
patkanyok bejutasat.
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elvezetéséhez megfeleld vizlejtést és elvezetd rendszert kell
kialakitani.

A padozat dsszefolydkat és nyitott csatornakat rendszeresen,
eldirt Utemterv szerint tisztitani kell.

4.1.9.
A személyzet részére sziikség szerint megfeleld 61t6z6t
kell rendelkezésre bocsatani.

Az 6ltéz6kben minden dolgozé részére biztositani kell az utcai
és a védaoltdzet elkuldnitett tarolasanak lehetéségét.

Az Ulzemben valamennyi az élelmiszer eldallitd terlletre
belépd személy - beleértve a dolgozokon és a vezetdkdn kivdl
a latogatékat és a killsd szolgaltatokat — szamara biztositani
kell a lehet6séget az eldirt védéoltdzet és egyéb eszkdzok
felvételére.

Az 06ltd6z6bél a feldolgozdhelyre vald eljutast
lehet6leg uUgy kell megoldani, hogy a
bedltézott dolgozdk védéruhaja, labbelije ne
szennyez6djén be a szabadban. Amennyiben
a feldolgozé helyre a szabadbdl lehet bejutni,
tovabbi megoldasi modok javasoltak:

e Labbelire athaladdskor rahidzhat6
véddfelszerelés

e A feldolgozéba valé belépéskor
megfeleléen  elhelyezett tisztitasi

lehet6ség (labbelik fert6tlenitésére)

A munkakézi pihenében legyen hely a
dolgozok személyes holmijanak (taska)
elhelyezésére, valamint megfelel6 szamu

szék és asztal alljon rendelkezésre.

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

A tisztito és fert6tlenitd szereket zarhato helyen, az élelmiszer
kezel6 helytél elkilénitve kell tarolni a rajuk vonatkozo
eldirasok betartdsaval.

A raktarakat a tarolt termék jellegének megfeleléen kell
kialakitani (pl. késztermék, alapanyag, csomagoldéanyagok,
tisztito- és fert6tlenitészerek stb.).

A takarito- és fert6tlenitdszerek felhasznalhatésagarol
felhasznalas el6tt meg kell gy6z&dni, minden esetben csak a
tevékenység jellegéhez engedélyezett szereket Ilehet
hasznalni.

betartva kell

A tisztitdszereket az el6allitd utasitasat

hasznalni.

Csak a takaritashoz, fert6tlenitéshez
szilkséges anyagmennyiséget ajanlott a
tarolas helyérél kivinni, és dokumentalni az
arra rendszeresitett nyomtatvanyon.

A tisztitészerekre vonatkozé felhasznalasi
engedélyeket és felhasznéldsi utasitast
ajanlott klls6 dokumentumként kezelni.
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4.2 II. melléklet |l fejezet (Kllénleges kdvetelmények
olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,
kezelését vagy feldolgozdsat végzik (kivéve az
etkezésre szolgdlé helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatérozott Gzemeket))
4.21. A higiénikus savanyitott termékek gyartdsahoz kapcsolédo
Az  élelmiszerek  készitésére, kezelésére vagy |kockazatoktdl fliggéen az épuleteket, berendezéseket és
feldolgozasdra hasznélt helyiségekben (kivéve az |szolgédltatasokat ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy:
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben|e a takarito- és fertétlenitészerek felhasznélhatdésagardl | Ahol szikséges, alljanak rendelkezésre
meghatarozott  helyiségeket, de  beleérive a felnasznalas el6tt meg kell gy6z6dni, a szennyezédés a | megfeleld feltételek a hémérséklet és

szallitoeszkdzokben talalhaté helyiségeket) a
kialakitadsnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a
helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyez6dések elleni védelmet a
muiveletek kdz6tt és soran. Kilénésen:

lehet6 legkisebb legyen,

e az Uzem Kkialakitasa, alaprajza és elrendezése tegye
lehetévé a megfeleld karbantartast, tisztitast és
fertétlenitést és a lehet6 legkisebbre csbdkkentse a
levegdbdl, kdrnyezetbdl szarmazo porszennyezddést,

e hatékony védelmet nyujtsanak a rovar és dllati kartevék
behatolasa ellen,

e a fellletek és anyagok, kildnésen azok, amelyek a
savanyitott termékkel érintkezésbe kerllnek, a kivant
felhasznalasi cél mellett ne legyenek mérgezdek, legyenek
megfeleléen  tartésak, kdénnyen tisztithatéak és
karbantarthat6ak.

paratartalom szabalyozasara.

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani,
kdnnyen tisztithatonak, és  szlkség  szerint
fertétlenithetének kell lennilk. Ez megkdveteli a

folyadékot nem ateresztd, nem nedvszivo, moshaté és
nem meérgezd anyagok alkalmazésat, kivéve, ha a
hatdskorrel  rendelkez6  hatésadg  elfogadja az
élelmiszeripari véllalkozas véleményét, hogy mas anyag
is megfeleld. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlérdl a feluleti viz elvezethetd
legyen;

A padozat készuljbn a mechanikus eréhatasoknak ellendlld,
vizzaré, koénnyen tisztithatd, gylimoélcssavaknak, mosé-
fert6tlenitd szereknek ellenalldé anyagbdl, hézagmentesen
kivitelezve.

A beton padozatot megfelel6 szilardsagl porzas-mentes
fedéréteggel kell ellatni.

A betonfellletek legyenek megfeleléen
eldolgozott sima feliiletliek.

tomoritettek, jol

A padozat burkolata legyen hézag, repedés-, térés és

Ajanlottak a kerdmia, Ontétt csiszolt miks,
vinil-, epoxigyanta bevonatu padozatok.

A végsé feddréteg megvalasztdsat mindig a
feldolgozasi tevékenységbdl addédo
kulénleges igénybevételnek valdé megfelelés,
jelen esetben a s6 és a savallosag hatarozza
meg.

A sérliléseket a lehetd leggyorsabban ajanlott
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cslszasmentes.

A lefolyoknal, csatornaknal a padlok végein olyan megoldast
kell alkalmazni, amely megakadalyozza a szennyviz
visszagramlasat.

A csatorndk mindig a magasabb kockazatu helyekrél az
alacsonyabb kockazatu felé vezessenek.

A nyersanyagok fogadasara hasznalt teriletet szilard, jol
tisztithatd, fertétlenithetd burkolattal és tetével kell ellatni,
gondoskodni kell a keletkez6 szennyviz elvezetésérél.

kijavitani.

Ahol szikséges, a lefolyérendszer legyen
homokfogéval ellatott.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithaténak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lennilk. Ez megkdveteli a nem
ateresztd, nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazasét, a sima feluletet a miveletek éltal
megkivant magasséagig, kivéve, ha az illetékes hatdsag
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozads véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld;

A feldolgozé helységek falai és azok burkolatai, legyenek
ellendllbak a savakkal, és a mechanikai sérllésekkel
szemben is. Ezen allapotukat folyamatosan fenn kell tartani.

A sériilés kovetkeztében meglazult, levalt,
lepattogzasra hajlamos poros részeket
(amelyek a termékbe keriilhetnek), a lehetd
leggyorsabban el kell tavolitani, és a falak
feluletét ki kell javitani.

A falperemek, péarkényok, beszdgellések,
amelyeken  kdnnyen  felhalmozddik a
szennyez6dés lehetéség szerint keriilendék.

A j6 tisztithatésdg érdekében a falak
egymassal, a padozattal és a mennyezettel
torténd  csatlakozasait ~ hézagmentesen,
homoruan lekerekitve ajanlott kialakitani. A
csomagolt termékeket tarold raktarakban sima
téglafal is elfogadhaté mely vilagos szinlre
legyen festve.  Optimalis esetben epoxi-
gyantabevonat alkalmazésa ajanlott.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a
tet6 belsé fellletét) és a fliggd szerkezeteket ugy kell
épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a szennyezédés
felgyllemlését és csbkkentsék a paraképz6dést, a
nemkivanatos penészképz6dést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetet, vezetékeket és szerkezeteket tisztan kell
tartani. A rendszeres tisztitds és fertbtlenités a
penészképzbdés megeldzésének egyik moédszere.

A vezetékeket, szerelvényeket, jardakat ugy kell kialakitani,
elhelyezni, hogy nyitott tartélyok vagy technolégiai miveletek
fol6tt ne legyenek, mert azokrdl szennyezédés kerllhet a

A mennyezet készuljon vildgos szind,
lehet6leg moshato, fertétlenithetd anyagbdl.

A magasban haladé vezetékeket,
szerelvényeket, vilagitotesteket ajanlatos a
mennyezetbe siillyeszteni, ha az nem
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termékbe. Ha ez nem oldhaté meg, akkor megfeleld
Ovintézkedéseket kell tenni a szennyezddések megeldzésére.

A mennyezeten a paralecsapdédast megfelelé szerkezeti
kialakitassal, szigeteléssel, szell6zéssel vagy helyi fltéssel
kell megakadéalyozni.

Ahol penész képzbdés jelentkezik, ott rendszeresen tisztitani,
fert6tleniteni kell a fellleteket. A penészképzddés okat meg
kell sziintetni.

lehetséges, akkor  rudra  fliggesztve,
lemezburkolattal kell ellatni. A burkolatot olyan
kialakitasu legyen, hogy ne képzddjenek holt
terek.

kilénos
“h6hidak”

Uj éplletek kialakitasa esetén
figyelmet  kell forditani a
kialakulasanak kikuszobolésére.

A hétermeld, vagy nedvességet/gézt termeld
berendezésekhez ajanlatos helyi elszivast
alkalmazni.

A fellleteket, célszerli penészgatld festékkel
bevonni.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez6dés felgyilemlését
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, szlkség
szerint, tisztitds céljabél  kénnyen leszerelhetd
rovarhéléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett médon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és mas nyilaszarokat agy kell kialakitani, hogy
akadalyozzak meg a szennyezddések és a rovarok bejutisat.

Gondoskodni
megel6zésérdl.

kell a termék (vegszennyezddésének

Vizszintes belsd ablakparkanyok kialakitasat
kerllni kell, az Gj parkanyokat 45-os lejtéssel
kell késziteni, moshaté és fertétlenithetd
anyaggal kell burkolni.

A padl6szintrél biztonsagosan nem kezelhetd,
magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz
tavnyitd szerkezetet célszeril beépiteni.

A rovarhalok legyenek takaritas céljabol
leszerelhetdek.
Termel6 (Gzemben nem ajanlatos (veg

ablakok alkalmazasa. Amennyiben ez nem
lehetséges az Ulveg fellleteket tdrésgatld
foliaval, vagy mas modon kell védeni.

e) az ajtoknak kdnnyen tisztithatonak, és sziikség
szerint fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a
sima, nem nedvszivé fellletek alkalmazésat, kivéve, ha
a hatéskorrel rendelkezd hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari véllalkozas véleményét, hogy mas anyag

A szabadba nyil6 ajtékat hasznalaton kivil csukva kell tartani
és a kartevék bejutasat gatlé szerkezettel, gumitémitéssel,
vagy kefés zar6é réteggel, esetleg szalagfliggdnyokkel kell
ellatni. A bejarat kérnyezetét rovarcsapdakkal és/vagy mas
megfelel6 védelmet nyljté eszkdzokkel kell felszerelni.

Az ajték als6 fellleteit és a kilincs melletti
falszakaszt, ahol lehetséges, &vni kell a
sérlilésektdl, amelyeken szennyez6dés
rakodhat le.
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is megfelel6; és

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalo teriileteken
a felUleteket (beleértve a gépek fellileteit is), kildondsen
az élelmiszerekkel érintkezd fellleteket, j6 allapotban
kell tartani és azoknak kénnyen tisztithatonak, illetve
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennitk. Ez
megkoéveteli sima, moshatd, korr6zidéalldo és nem
mérgez6 anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege, a tisztitas-fert6tlenités modja és
gyakorisaga figyelembe vételével kell kivalasztani.

A gépek, eszkdzok olyan anyagbol készilienek, amelyek
mentesek a karos alkotéelemektdl, nem okoznak mellékizt,
nem valtanak ki idegen szagot, elszinez6dést az
élelmiszerben. Ahol lehetséges el6nyt élvez a rozsdamentes
acél alkalmazasa.

Azok a feluletek, amelyek kézvetlendl érintkezésbe kerlinek a
romlékony élelmiszerrel, fert6tlenitheték legyenek.

Az (zemben haszndlt anyagok legyenek
ellenalléak a  sériléseknek, kénnyen
tisztithatok.

Fabol készilt szerkezetek alkalmazasat a
savanyitott terméket el6allit6  Gzemben
lehetéleg keriini ajanlott, kivéve, ha a

hagyomanyos technolégia azt megkéveteli.
Ebben az esetben kllénds figyelmet Kkell
forditani az eszkéz épségére.

42.2.

Szllkség szerint, a munkaeszkdzok és -berendezések
tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez és tarolasahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek
korr6zidnak ellendllé, kdnnyen tisztithaté anyagbdl kell
készulnilk, megfelelé hideg- és melegviz-ellatéssal kell
rendelkeznilk.

A berendezések, eszkdzdk, munkaeszkdzok tisztitdsahoz és
fertétlenitéséhez  megfeleld feltételeket és  megfeleld
kialakitasu felszerelést, hideg-meleg vizcsatlakoztatast és
szennyvizelvezetést kell biztositani.

A takarito és fertétlenitéeszkdzoket agy kell megvalasztani és
tisztan tartani, fertétleniteni, hogy ne valjanak szennyezddés
forrasava.

A tisztité és fertbtlenitd eszkdzdket csak az elSirdsoknak
megfeleléen lehet felhasznalni, hasznalatukat és tarolasukat
meghatérozott terliletekhez kell kétni.

A takaritdeszk6zok csak fertétlenitett allapotban tarolhatok a
szamukra a termelési folyamattdl tavol kijeldlt, elklldnitett
helyen.

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz kilén
eszkdzbket kell haszndlni.

A takaritashoz hasznalt eszkdzok lehetéség
szerint rozsdamentes (korr6zidallé) fémbdl
vagy mianyagbdl késziiljenek.

Az eszkdzbket szikség szerint hasznalat
kbézben is tisztitani, fert6tleniteni kell.

A Kkilénbdz6 kockazati helyeken hasznalt
takarit6- és fert6tlenitéeszkdzdket célszeri
szinjelzéssel megkllénbdztetni.

4.2.3. A zOldségeket a gyartashoz torténd felhasznalas el6tt

Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek | megfeleléen meg kell mosni.

megfeleld6  mosasardl.  Valamennyi, élelmiszerek

mosaséara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkbzt el |Az  elséfazisi  mosasokhoz  egyes esetekben  (pl.
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kell latni  a VI  fejezetben  meghatarozott
kévetelményeknek megfelel6 hideg és/vagy meleg

gyokérzoldségek) hasznalhatdé nem ivéviz minéségl
(visszatér®) viz is, de ebben az esetben a hasznalat elétt a

ivovizzel, és azokat tisztdn, és szikség szerint|vizet megfelel6en kezelni, fertétleniteni kell.

fertétlenitve kell tartani.
Az utols6 mosasi fazisokban csak ivoviz minéségul vizet lehet
hasznalni.

4.3 II. melléklet Ill. fejezet (Mozg6 és/vagy

ideiglenes _eldallité- és forgalmazd helyekre (mint
példaul satrak, arusitbhelyek, mozgdarusok jarmdivei),
elsédlegesen maganlakéhazként hasznalt, de
forgalomba hozatal céljabol élelmiszerek rendszeres
készitésére haszndlt helyiségekre, valamint &rusitd
automatdkra vonatkozé kdvetelmények)

43.1.A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerien megvalésithatd, uagy kell
elhelyezni, tervezni, &sszeallitani, tisztan és j6 karban
tartani, hogy elkerlljék kiléndsen az allatok és kartevék
altal okozott szennyezédés kockazatat.

A mozgé és ideiglenes arusitéhelyek kialakitasanal
figyelembe kell venni a kérnyezet esetleges szennyezési
forrasait.

Az élelmiszerarusité kdrnyezetét tisztan kell tartani.

Legalabb erny6/sator védje az arut a szél,
csapadék okozta szennyezddésektél.

4.3.2. Kuléndsen, szlkség szerint:

a) megfelelé eszkdzoket kell biztositani a kielégitd
személyi higiénia fenntartasahoz (beleértve a higiénikus
kézmosashoz és kézszaritdshoz szikséges eszkdzoket,
a higiénikus illemhelyeket és 6ltéz6helyiségeket);

Kimért savanyusagok piacokon térténd &rusirdsa esetén az
elarusité személy viselien megfelelé védéruhat, egyszer
hasznélatos kesztyiit és szedd eszkdzt a kiméréshez. A pénz
kezelést lehetéség szerint kildbn személy intézze, ha erre
nincs mod akkor azt sose végezzék a kiméréshez hasznalt
kesztylben.

Elére csomagolt élelmiszerek arusitasa
esetén nem szikséges az &rusitdé helyen
biztositani a kézmosasi, ivoviz vételezési és
WC hasznalati lehet6séget, elegend6é annak
kdzelében.

b) az élelmiszerrel érintkezésbe kerlld felileteket
j6 allapotban kell tartani, kénnyen tisztithaténak, és
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennitk. Ez
megkodveteli a sima, moshaté, nem mérgezé anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskérrel rendelkezd
hatésag elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfelel;

c) megfelelé berendezést kell biztositani a
munkaeszk6z6k és -berendezések tisztitdsdhoz, és
szikség szerint fert6tlenitéséhez;
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d) amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari
miveletek részeként tisztitjadk, gondoskodni kell arrdl,
hogy ez higiénikus modon térténjen;
e) megfelelé6 hideg és/vagy meleg ivovizzel valé
ellatést kell biztositani;
f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy |A mozgé és ideiglenes létesitményekben nem folyhat a
eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia a veszélyes |szennyviz a féldre, meg kell oldani a szennyvizelvezetést.
és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy
szilard) anyagok és hulladékok tarolasara és|A tdbbi hulladék Osszegyljtésére zart hulladéktarolét kell
eltavolitasara; biztositani, és azt rendszeresen el kell széllitani.
Ahol szikséges, a hémérséklet ellenbérzéséhez megfeleld
eszkdzoket kell biztositani.
o) megfelelé intézkedéseknek és/vagy
eszk6zoknek kell rendelkezésre dllnia a megfelel®
tarolasi hémérsékleti feltételek fenntartdsara és
folyamatos ellenérzésére;
h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy|Az els6dleges csomagoldsban 1évé termékeket meég|Kimért savanydsagok piacokon térténd
szennyez6désének kockazatat az ésszerlien | atmenetileg sem szabad kozvetlenil a folddon/padozaton | arusitds esetén lehetéség szerint a tarolok

megvalbsithaté mértékig el lehessen kerdlni.

tarolni.

legyenek lefedve megelézve az idegen anyag
bekeriilését, vagy a vasarlok altal torténd
egyéb szennyezddést.

4.4 Il melléklet 1V. fejezet (Szallitas)

4.4.1.

Az élelmiszerek széllitasara hasznalt szallitd jarmiveket,
illetve szallitotartalyokat tisztan, jo allapotban kell tartani,
az élelmiszerek szennyez6désének elkerlilése végett, és
szilkség esetén ezeket UuUgy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatdak és/vagy

Az anyag- és arufogado, valamint a széllitorészlegeket ugy
kell kialakitani, hogy a szallitéjarmivek kipufogd gazai ne
jelenthessenek veszélyt a termékre.

Az anyag- és arufogadd, kiadd és rakodé terileteket tisztan

Azokat a jarmiveket, amelyek a betakaritott
termést a termdhelyrél raktarba, vagy a
feldolgozohelyre széllitjak, ugy kell
kivalasztani, olyan anyagbdl és ugy Kkell
megtervezni, ami lehetévé teszi a kdnnyl

fert6tlenithetéek legyenek. kell tartani, a keletkez6 hulladékot rendszeresen el kell |takaritast, tisztitdst, szlkség esetén a
tavolitani. fertétlenitést.
Ezen szallité eszkbzoket lehetbség szerint
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Nem szabad olyan  élelmiszereket, adalék- és
segédanyagokat egyutt szallitani, amelyek szennyezhetik
egymast, idegen szag, mellékiz kialakulasat okozzak a masik
termékben, anyagban.

csak élelmiszerszallitasra lehet igénybe venni.

A bels6 terekben a szikséges
anyagmozgatasi tevékenységet Iehetbleg
elektromos széllitéeszkézdék haszndlataval
kell megoldani (belsé, fedett raktarakban
nagyon indokolt esetben gazizemi
szallitbeszk6zOk hasznalata megengedhetd).

442

A jarmlvek tartdlyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitdsan kivll mas széllitasara nem szabad
hasznalni, amennyiben ez szennyez6déshez vezetne.

4.43.

Ha a széllitéjarmliben és/vagy a szallitétartalyban az
élelmiszeren kivul egyidejileg mas arut is szallitanak,
vagy pedig egyidejlileg tobbféle élelmiszert szallitanak,

Amennyiben a szallitéjarmivdn egyszerre tébbféle élelmiszert
is szallitanak, akkor meg kell akadalyozni az élelmiszerek
k6z6tti keresztszennyezddést.

akkor szllkség szerint hatékony elvalasztdst kell | Eltér6 hémérsékletd, illetve hémérséklet igényl termékeket
biztositani a termékek kdzott. nem szabad egyUtt szdllitani, kivéve, ha megoldhat6 az

elkllénitett tarolas (pl. hiitébox).
444 Az Omlesztve szallitott nyersanyagok, el6-feldolgozott | A felhasznaldénak célszer( irdsos nyilatkozatot
Folyékony, granuldlt vagy porszeri  Omlesztett |termékek szallitdsara szolgdld tartdlyokat kizarélag csak |kérnie széllitéjatél, hogy a fenti el&irast
élelmiszereket  élelmiszer  széllitdsara fenntartott | élelmiszerszéllitdsra lehet igénybe venni, és azt a kilsé | betartotta.
tartalyokban és/vagy | fellleteken fel kell tintetni.

szdllitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szdllitétartalyokon jél lathatd és kitdrdlhetetlen médon,
egy vagy tébb kdzbsségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szallitétartélyokat ,kizarélag élelmiszer széllitasara”
felirattal kell ellatni.

Eltéré6 anyagok egyitt szallitdsat
osztott rakterd tartalyokkal megoldani.

ajanlott

4.4.5.

Ha a széllitdjarmivet és/vagy a szallitotartalyt
élelmiszeren kivll valamely mas aru szallitasara, vagy
pedig tobbféle élelmiszer szallitasara hasznaltak, az
egyes szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg kell
tisztitani a szennyez&dések kockazatanak elkeriilése
érdekében.

Ajanlott, hogy a jarmivek rendelkezzenek
takaritasi és karbantartasi utasitassal, és az
ezeknek megfeleléen elvégzett miveletekrél
feliegyzések alljanak rendelkezésre.

4.4.6 A szallitéjarmiiveket ugy kell megrakni és a szdllitmanyt| A rakomany berakodasakor figyelmet Kkell
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Az élelmiszereket a szallitéjarmivekben és/vagy a
széllitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni, hogy a
szennyez6dés kockazatat a legkisebbre csékkentsék.

lehetéség szerint régziteni, hogy az biztonsagos legyen és a
rakomany ne sérilhessen a szallitas soran.

forditani a raktérben a kiegyenlitett belsd
teherelosztasra. Az  elmozdulas  elleni
védelem miatt az arat megfelel6 erésségi és
stabilitdsu 4csolattal célszeri roégziteni.

4.47.

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

A hitést igényl6 6sszetevdk (pl.: joghurt, tejfdl, tojaslé
készitmény) csak olyan csomagol6 edényzetben és oly
moédon szdllithaték, hogy a termék az el6irt tarolasi
kérilmények kozott eredeti tulajdonsagait képes legyen
megtartani, és a felhasznalasig felelien meg a mindenkori
egészseglgyi eléirasoknak.

A hitélanc folyamatossagat a szallitas teljes idétartama alatt
biztositani kell.

Az atvételkor a szallitAsi hémérséklet-ertékekrdl célszer(
mindenesetben hémérsékletméréssel meggyéz8dni.

Ajanlatos a szallitéjarmiveket automata
hémérsékletregisztrald berendezéssel ellatni.

4.5 1.  melléklet V.
vonatkoz6 kévetelmények)

fejezet  (Berendezésekre

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

a) hatékonyan meg Kkell tisztitani, és sziikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitast és fertbtlenitést
olyan  gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a

szennyez6dés barmilyen kockézata elkeriilheté legyen;

A tisztitas - fert6tlenités sziikséges gyakorisagat a termék és
az adott helyen végzett tevékenység jellege, a
szennyez6dések képzédésének Uteme, és a Kkartevok,
mikroorganizmusok szaporodasanak lehetésége alapjan kell
meghatarozni.

A tisztitasi, fertétlenitési programokat ugy kell megtervezni és
végrehajtani, hogy  alkalmazkodjanak a helyhez,
technolégiahoz, termékhez és az izemi kdrnyezethez.

A tisztitasi, fert6tlenitési folyamat végén a szermaradékokat
gondosan el kell tavolitani a gépekrdl, fellletekrdl,
eszkdzokrol, hogy azok ne szennyezzék az élelmiszert.

A gépeket, berendezéseket a technolégiai folyamatok

A lathaté szennyez6déseket ajanlatos menet
kbézbeni takaritassal eltavolitani, Ggyelve arra,
hogy ez a tevékenység ne okozza az
élelmiszer szennyezddését.

A tisztitasi-, fert6tlenitési program célszerlien

tartalmazza az aldbbiakat:

- elvégzendd feladatokat,

- a felhaszndlt szereket, azok mennyiségét,
az eszkb6zoket és az elvégzendd feladat
gyakorisagat, felelését, valamint az
ellenérzés modjat,

- a CIP rendszerek (ahol ki van épitve)
alkalmazasanak és kezelésének miszaki-
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befejezése utdn minden esetben tisztitani, fertétleniteni kell.
A fellletek megfeleld tisztantartasarol, a felllet épségének
védelmérdl folyamatosan gondoskodni kell.

A berendezések, az épiilet és a koérnyezet tisztitasanak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a
helyiségbdl, vagy ki kell Uriteni a cs6vezetékbdl, hogy
megel6zzik a vizzel, tisztito- és fertbtlenitészerekkel,
oldatokkal torténd szennyezddést.

Friss tojas, vagy tojaslé felhasznalasaval készilt termékek
esetében irdasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések,
eszk6zok és helyiségek takaritasat és fert6tlenitését,
beleértve a 30 percnél hosszabb termelési szlinetet is.

Az élelmiszer el6allitds csak tiszta helyiségben, tiszta
eszk6zokkel, berendezésekkel kezdhet6 meg, amelyet a
muivelet megkezdése elétt ellendrizni kell.

technolégiai feltételeit (sziikséges aramlasi
sebesség biztositasahoz szivattyuk,
oldatkoncentracidk, héfokok, behatasi idok,
stb.) és a berendezés megbontasanak
gyakorisagat,

- az Uzemi csatornak tisztitasanak és
fertétlenitésének maddjat, gyakorisagat.

tisztitashoz hasznalt
eszkdzok tisztitasarol,

Gondoskodni  kell a
berendezések,
fertStlenitésérdl is.

A csomagold gépekre is ajanlott takaritasi
tervet késziteni.

A csbvezetékek, tartdlyok, és berendezések
hits- és fltékOdpeny vizrendszerét célszeri
rendszeres mikrobiolégiai vizsgélatokkal is
ellenérizni.

A mikrobiol6giai vizsgalatok eredményétdl
flggbéen szikséges lehet a hiit6-, fltévizek
felfrissitése, cseréje, fert6tlenitése.

Az alapanyagok taroldsara szolgalé nagyobb
edényzetek, hordok mosasat és fertétlenitését
elktlénitett helyen, megfelelé (hdmérséklet és
tisztasag) viznyerési lehetéség biztositasaval
ajanlott végezni.
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A vallalatvezetés felelés a megfeleld tisztitasi-fertétlenitési
gyakorlat fenntartasaeért.

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

Azokat, az élelmiszerek el6allitasara hasznalt gépeket,
berendezéseket, cs6vezetékeket, munkaeszkdzoket és
tarolasra, szdllitdsra hasznalt eszkdzdket, amelyek az
élelmiszerrel érintkeznek, ugy kell kialakitani, hogy ne
szennyezzék az élelmiszert, szilkség szerint megfeleléen
lehessen &ket tisztitani, fert6tleniteni, és megfelel6 allapotukat
fenn lehessen tartani.

A magas hémérsékletnek, illetve a rendszeres vegyszeres
takaritdsnak kitett helyeken, csak ezen igénybevételnek
ellendllé anyagok hasznalhatok fel.

A berendezéseknek és a hozzajuk  kapcsolédd
csOvezetékeknek, rendszereknek olyan szerkezeti
kialakitassal kell rendelkeznilk, amely megakadalyozza a
kilonb6zd miszaki  segédanyagoknak (kendanyagok,
témitések, stb.) az élelmiszerbe val6 kerlilését, illetve az abba
val6 karos mértéki beold6dasat.

A berendezések szerkezeti kialakitasanak biztositania kell a
tisztitasi fazist kovetéen az élelmiszer és a tisztitdszer
maradvanyok rendszerbdl valé teljes kilrilését.

A hegesztéseket simara kell csiszolni. Rések és olyan
feliletek nem maradhatnak, ahol szennyezddés lerakddhat. A
szerkezetek minden része tisztithat6 és fert6tlenithetd legyen.

Térés estén a termelést azonnal le kell éllitani és azon
terméket, amelynek szennyezddése nem zarhatd ki, el kell
kuléniteni, és gondoskodni kell arrél, hogy az ne kerllhessen
a fogyasztohoz, hacsak artalmatlansagat nem siker(lt minden
kétséget kizardan bizonyitani.

Ahol lehetséges elényt élvez a rozsdamentes
acél alkalmazasa.

A z06ldség-gyimdlcs mosasara és fogadasara
szolgalé berendezések KO- acélbél valo
készitése megengedett.

A felontélé készitésénél, amely gdézfitési
nyitott Ustdkben (duplikatorokban), vagy zart
rendszer( berendezésekben térténhet,
Ggyelni kell a kondenzviz eltavolitasara, és a
nyomasmérdk rendszeres ellenérzésére.

Gépek, eszkdzok, berendezések fellleti
festésére csak élelmiszeripari hasznalatra
engedélyezett anyagokat szabad alkalmazni.

Uvegtorési utasitasban célszerii rogziteni az
elvégzend6 takaritast, a szennyezés gyanuja
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miatt minimalisan eltavolitand6 termék
mennyiségét, az Ujra inditas el6tt elvegzendd
ellen6rzéseket.

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

A berendezések technoldgiai sorrendjét ugy kell kialakitani,

hogy

az egyes feldolgozd fazisok egymastél vald

elkilénilését biztositani lehessen.

Alapvetéen fontos a friss tojassal kapcsolatos miveletek
elkdlénitése:

a tojas atveve, tojasraktar/tojaspor raktar,

a tojas el6készités,(tojasmosas, fertétlenités, o6blités,
szaritas),

tojaslé elkészitése (tojastorés,
helyisége),tojaslé hitétt tarolasa.

tojaslé  eldallitas

A berendezéseket rendszeresen, az élelmiszer-biztonséagi

Kivanatos elkilonitetten énallé térben végezni
az alabbi folyamatokat:

z0ldség-, gyimélcsmosas,

felontélé készités,

toltés, zaras,

hékezelés (pasztérozés),

majonéz eléallitds, de ezen belll teljesen
elkllénitendé a bekeverés és a toltés
muvelete, valamint nyers tojas hasznalata
esetén:

Ontetek készitése,

e mustar el6készitése,

e raktarozas, cimkézés, csomagolas.

A berendezések tervezése, a vonalak
elrendezése soran Ugyelni kell arra, hogy
felesleges magassagbeli valtozdsokat ne
iktassanak a vonalba.

A program tartalmazza a karbantartasra el8irt
berendezések, eszkézO0k felsorolasat, az
elvégzend6 feladatokat, azok gyakorisagat és
a végrehajtas modjat, felelését.

A berendezések mozgd alkatrészeinek
allapotat rendszeresen at kell vizsgalni, mivel
a meglazult, levalé alkatrészek idegenanyag
szennyezédést okozhatnak.
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szempontokat figyelembevevdé, az egész évre elbre
megtervezett dokumentalt program szerint karban kell tartani,
és az elvégzett karbantartasokrol feljegyzéseket kell késziteni.

A feldolgozé berendezések karbantartdsat az el6irasoknak
megfeleléen kell végezni.

Nyilvantartast kell vezetni minden, a feldolgoz6 vagy
csomagolatlan savanyusagot tarolé tertleten fellelhet6 (veg,
vagy torékeny keramia targyrél és épségiket, illetve a
megel6z6 intézkedések megfelel6 mikddését rendszeresen
ellenérizni kell.

d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kdrnyez6 tertlet megfeleld tisztitdsara lehetéség

legyen.

A berendezéseket a padozathoz szorosan érintkezve kell
elhelyezni, vagy legaldbb olyan magassagban, hogy az
alattuk lévé fellleteket is lehessen tisztitani. Az oldalfalaktél

olyan tavolsdgot kell tartani, vagy olyan szorosan kell a

berendezéseket a falhoz épiteni, hogy elkerilhetd legyen a

tisztithatatlan rések kialakulasa.

Elvarasok a berendezésekkel, csévezetékekkel szemben:

e a feltdltd, lefejtd flexibilis csévezetékeket szabad végeinél
lezarva ugy kell tarolni az allvanyon, hogy a cs6vezeték a
padozattal ne érintkezzen, de a Kkicsorgas biztositott
legyen,

e rozsdamentes csévezetékek gyorsan oldhaté higiénikus
kétésekkel legyenek ellatva,

e acsbévezeték iveknek simaknak kell lennilk,

e a berendezéseket, eszkdzoket, csévezetékeket Ugy kell
kialakitani, hogy pangé terek ne forduljanak elé.

Biztositani kell a tisztitashoz, fert6tlenitéshez szikséges
feltételeket megfelelé6 szadmu csap, megfelel6 hémérsékletl
viz, lefolyé kiépitésével.

A felll nyitott tartadlyokat lehetéleg raszerelt,
kénnyen nyithatd fedével kell ellatni, a fizikai
szennyez6dések és rovarok bekerilésének
megakadélyozasa érdekében, valamint, hogy
a korroziv g6zdk ne szennyezzék a légteret.

Lehet6ség szerint minél kevesebb
szerelvényt, cs6vezetéket, vagy egyéb
vezetéket vezessenek at tartalyok és mas
feldolgoz6 berendezések felett. A tartalyok az
idegenanyag szennyez6dés megel6zése
céljabdl megfeleléen fedve legyenek.

Ahol sziikséges, ott a javitds, a tisztitas, a
fert6tlenités, iletve az elvégzendd
ellen6rzések  céljgb6l a  berendezések
egységei legyenek elmozdithatoak,
szétbonthatdak.

45.2.

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

A berendezéseket ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy
tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a mindséget
befolyasol6 paraméterek rendszeres és pontos mérését, az
adatok automatikus vagy kézi régzitését.
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A kritikus  berendezések mikodéképességét naponta
ellen6rizni  kell (pl.: tolt6- és zar6gépek), ideértve a
berendezés és miszerei épségének ellenérzését is. Ezeket
az ellen6rzéseket és az esetleges helyesbité tevékenységeket
dokumentalni kell.

Folyamatos pasztér6z6 berendezéseket (pl. permetezd és
bemerlilé rendszerili alagut pasztér) megfelel6 hémérséklet -
ellenérz6 muiszerrel kell ellatni, a vizkdvesedés ellen
rendszeres kezelést kell alkalmazni, kilénésen a
permetezéfejek elzarédasa elleni védekezés érdekében.

A hémérséklet és egyéb paraméterek ellenérzésére,
regisztralasara, vilagitdsara olyan megoldast kell alkalmazni,
amely nem okoz (ivegszennyez&dést.

A mérd -— szabdlyozé eszkézOk mikddoképességét,
megfelelé pontossagat, illetve kalibralt allapotat rendszeresen
ellenérizni kell és az eldirt allapottol vald eltérés észlelése
esetén az eszkdzoket Gjra kell kalibralni, vagy sziikség esetén
ki kell cserélni és az érintett termék megfeleléségét Gjra kell
ellendrizni.

45.3.
Amennyiben a

berendezések és tarolétartalyok
alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfeleléen

kell alkalmazni.

csak olyan vegyi anyag alkalmazhaté, amely nem
veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait, és az
élelmiszer biztonsagot.

4.6 II. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.
Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd melléktermékeket
és egyéb hulladékot a felgyllemlésik elkerilése

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kilénbdzd osztalyba sorolt hulladék keletkezik az Gizemben, s
irasos utasitasban 6ssze kell foglalnia, hogy mit tesz a

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté
tartadlyokat miianyag zsakokkal ki kell bélelni.
Szemetes zsakok érintése, mozgatasa esetén

érdekében a lehetd leggyorsabban el kell tavolitani | hulladékkal torténd keresztbeszennyez6dés | csak kézmosdas utan szabad az élelmiszerrel
azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer | megakadalyozasa érdekében (hulladékok gylijtése, kezelése, | foglalkozni.
talalhato. elszéllitasa, a hulladékgyjt6 tartalyok mosasa).
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Az élelmiszer elBallitAsa soran keletkez6 kisz6rddott,
Osszegyljtétt anyagokat hulladékként kell kezelni.

A hulladékokat megfelel6 gyakorisaggal, de legaldbb
miszakonként egyszer el kell tavolitani a bels6 terekbdl és a
kijeldlt kiilsé hulladék-gyijtéhelyre kell szallitani.

4.6.2.

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet§ melléktermékeket
és egyéb hulladékot =zarhaté szallitétartalyban kell
elhelyezni, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hatdésag
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozads véleményét,
hogy mas fajta szallitétartdly vagy kilrité rendszer is
megfeleld. E széllitotartalyoknak megfelelé
kialakitasuaknak, j6 éallapotban lévéknek, és sziikség
esetén kénnyen tisztithaténak és fert6tlenithetének kell
lennilk.

A hulladékok, szennyezett anyagok tarolasara szolgald
tartélyokat egyértelmli megkilénbdztetd jelzéssel kell ellatni
és a feldolgozé vonaltél tavol kell elhelyezni. A helyi és gyijté
tarolokban tartott hulladék tipusat (osztalyba sorolasat)
egyértelmien jeldlni kell.

A hulladékok gy(jtésére szolgalé edényzetek kialakitasa
akadalyozza meg, hogy véletlentl vagy baleset folytan az
élelmiszer érintkezésbe kerllhessen hulladékkal,
taplalkozasra alkalmatlan vagy veszélyes anyaggal.

Legyenek jol zarhatbak, résmentesek, kdénnyen tisztithatéak
és fertétlenithetéek. Rendelkezzenek megfeleld szilardsaggal
a mechanikai sérulésekkel szemben.

A hulladékokat az eldirdsoknak megfeleléen oly médon kell
kezelni, hogy fert6zést ne okozhassanak.

A hulladék gy(jtésére és tarolasara hasznalt tarol6 edényzetet
hasznélat utan tisztitani, és szlikség szerint fert6tleniteni kell.

Térekedni kell a szelektiv hulladékgydiijtés
feltételeinek  megteremtésére.  Lehet6ség
szerint elkllénitetten kell gydijteni a keletkez6
papir, mianyag, Uveg, fém (lapka,
karbantartasi hulladék), noévényi és Allati
eredetl hulladékokat, amelyeket nem szabad
a tébbi hulladék kézé keverni.

4.6.3.

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarél és
artalmatlanitasarél. A hulladéktarolé helyeket ugy kell
megtervezni és (zemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és szikség szerint allatoktél és kartevokidl
mentesek legyenek.

A hulladékgyiijté konténerek térolaséra szolgal6 terlletet ugy
kell kivalasztani, hogy az ne valjon az élelmiszer
szennyezésének forrasava, azaz ajtoktél, nyithatdé ablakoktol
tavol kell kijeldlni, kialakitani.

A hulladéktarolé helyet megfelel6 vizelvezetéssel kell ellatni, a
falakat, padozatot moshatéan kell kialakitani.

Meg kell akadalyozni kartevék, illetéktelen személyek
hozzaférését a hulladékhoz. A kuils6é terlleten hasznalt
hulladékgyijté tartalyokat jél zar6d6 fedéllel kell ellatni a

kartevék  tavoltartdsa  érdekében. A  hulladéktarolok
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kérnyezetében az allati kartevok ellen védekezni kell.
A hulladék anyagok és a szemét tarlohelyét az lGzemterllet
szennyes Gvezetében kell kijeldini.

4.6.4.

Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kbz0sségi
jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és
kérnyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyez6 forrast.

A hulladék eltavolitdsa és tarolasa a hatalyos tdrvényi
eléirasokkal &sszhangban, olyan médon térténjen, hogy
elkeriilie az élelmiszer, az ivéviz, a berendezések és a
kérnyezet kartevék altali fert6zését, szennyezédését.

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

Gondoskodni kell az 6sszegydjtétt hulladék telephelyrdl
térténé rendszeres és megfeleld gyakorisagu elszallitasarol.
Az elszallitast az el6irasoknak megfeleléen kell végezni.

A keletkez6 hulladékot allati takarmanyozas
céliara lehet felhaszndlni, vagy meg kell
semmisiteni.

4.7 II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.7.1. A termel6-feldolgoz6 Ulzemek vizellatasa, a termékek|Az (zemi vizhalézat kialakitdsa soran
a) Megfelel6 ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre |el6dllitdsa soran felhasznalasra kerlGl6 viz, beleértve a|térekedni kell a pangé csévezeték- szakaszok

allnia, amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez6dése megakadalyozasanak biztositdsdhoz
szikséges.

kdzvetlen érintkezésbe kerll6 vizet, csak emberi fogyasztasra
alkalmas ivoviz minéségl lehet. Az ivoviz mindségi jellemzéit
a vonatkoz6 eldiras tartalmazza.

A savanyitott termék elBallité Uzemek elhelyezkedésiknek
megfeleléen sajat kutbol, vagy koézizemi vizhéal6zatrdl
elégithetik ki vizsziikségletuket.

A savanyitott terméket el6allité Gzemben az ivéviz minéségét
a hatélyos jogszabalyok szerint ellenérizni kell a hatésag altal
el6irt mintavevd helyeken.

Vizsgalni kell a vizet minden esetben, ha a vizszolgaltaté
rendszerben  karbantartast, bdvitést, lecsatlakoztatast,
fertétlenitést veégeztek.

Ivévizet kell hasznalni a tisztalkodashoz, kézmosashoz, az
élelmiszer-nyersanyag mosasahoz és a  hékezelb

kikliszobolésére, ezeket a rendszerbdl ki kell
iktatni.

A vizszolgaltaté rendszerekrél az érvényes
allapotot tikrdz6 tervrajzot ajanlatos késziteni,
melyen fel kell tlintetni a vizmintavételi helyet,
holtvéget, eldgazast, csatlakozést,
tarolétartalyt.

A vizmintavételi hely célszerlen a
vezetékrendszer legutols6 csapja legyen,
hogy a minta az egész Ulzem allapotéat
mutassa.

A sajat kutakbdl szarmazd vizet a hatalyos
eléirasok szerinti vizsgalatok mellett az {izem
elosztérendszerébe belépés el6tt legalabb
havonta egyszer célszerli ellen6rizni a
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(passztérozé) berendezésekben.

A vizet minden mivelethez megfeleld6 mennyiségben és
hémérsékleten kell biztositani. Gondoskodni kell a megfelelé
viznyomasrol.

A viz Uzemen bellli taroldsat, tovabbi kezelését, rendeltetési
helyre vald eljuttatdsat ugy kell megoldani, hogy kdzben a
min&sége ne valtozzon.

A viz lGzemen bellli taroldsa esetén pontosan meg kell
hatarozni a tarolas kériilményeit, h6mérséklet paramétereit és
a tarolasi idét.

A viztarol6 medencéket a vizhalézat meghibasodasa, javitasa
utan, Uj szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni kell, és errdl a
termeléiizemet idében értesiteni.

A vizkivételi multargyakat és azok kornyezetét rendezett
allapotban kell tartani. A vizszolgaltatd rendszer, szivattyuk,
vizaknak épitészeti és miszaki karbantartdsat Gtemterv
szerint kell végezni. Ezen mitargyakat az Gzemrésztdl
elklénitve kell kialakitani.

A vizkivételi mitargyak kezelését csak képzett, és megfeleld
egészsegi alkalmasségi igazolassal rendelkezé személy
végezheti.

A vizkivételi és kezelési mitargyak terlletén csak az oda
beosztottak tartézkodhatnak, mas személyek, bejutasat meg
kell akadalyozni.
A vizlagyitok és szirék eldirdsok szerinti mikddését
rendszeresen ellendrizni kell.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell szintetni. A

Coliform- mentesség szempontjabol.

A hideg viz tarolasara szolgalé tartalyok,
ciszterndk, taroldémedencék legyenek fedéllel
ellatva. A tartalyok leveg6ztetd nyilasai
ragcsalék és rovarok elleni védelemmel
legyenek ellatva.

Tisztasagukat legaldbb  évente
ellenérizni és szilkség esetén
fertétleniteni.

ajanlott
tisztitani,
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szivargd viz bekerllése a feldolgozasra kertld élelmiszerbe
jelentds mikrobiolégiai szennyezés forrasa lehet.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta
vizet lehet haszndlni.

Tiszta tengervizet lehet hasznalni az él6 kéthéju
kagylokhoz, tliskésbériekhez, zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a kulls6 mosashoz tiszta vizet is lehet
haszndlni. llyen viz hasznalata esetén ennek ellatashoz

megfelel6 berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

NEM ALKALMAZHATO

4.7.2.

Amennyiben nem ivdvizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, g6ztermelésre, fagyasztdsra és egyéb
hasonlé célra, annak kilénallo, megfeleléen azonositott

Nem ivoviz hasznalata csak abban az esetben megengedett,
ha nem kerll érintkezésbe az élelmiszerrel, és az elballités
soran hasznalt eszkdzdkkel, berendezésekkel (ilyen lehet, pl.:
a tlzoltdé viz). Ezeket a csbvezetékeket, csapokat feltlind

rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz nem |“Nem ivoviz” felirattal kell ellatni és méas szindre kell festeni.

érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivéviz-

rendszerekbe. El kell kerUlni, hogy az ipari viz érintkezzen a végtermékkel.
Az ipari vizet elklldnitett rendszerben kell vezetni. A
kilénb6zd  vizvezetékeket  kildnb6zd  szinnel kel
azonosithatéva tenni. Az ipari viznek semmilyen kapcsol6dasi
pontja, vagy visszafolyasi lehetésége (reflux) nem lehet az
ivoviz rendszerekkel.

4.7.3

A feldolgozasban vagy &sszetevéként hasznalt

Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyez6 mindségiinek kell lennie,
kiveve, ha a hataskdrrel rendelkezé hatdsag
meggy6z6dott arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatéssal.

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerlld vagy azt esetleg
szennyez6 jeget ivovizbdl kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halaszati termékek hitésére
hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan kérilmények kozt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstdl megovijak.

4.7.5.
A kbézvetlenll az élelmiszerrel kapcsolatban haszndlt

A termékekkel vagy eszkdzdkkel érintkezé gbz csak ivovizbdl
allithaté elé.
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g6z nem tartalmazhat olyan anyagot, amely az
egészségre veszélyt jelenthet vagy varhatdéan a termék
szennyez6dését eredményezi.

A vizg6z elballitd berendezést taplalé ivéviz lagyitasakor csak
olyan anyagokat szabad alkalmazni, amit az élelmiszer
higiéniai el6irasok megengednek.

4.7.6.
Amennyiben légmentesen =zart tarolétartdlyban levé
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hékezelés utdn a tarolétartadlyok hitésére
hasznalt viz ne jelentsen fert6z& forrast az élelmiszerre
nézve.

A hékezelés utani
hasznalni.

hitéshez ivéviz min6ségl vizet kell

Klérozas alkalmazdsa esetén a maradék klor mennyiségét
ajanlott legalabb naponta ellendrizni.

A hltéviz kezelésével, valamint mikrobioldgiai minéségével
kapcsolatos nyilvantartdsokat meg kell &rizni.

A visszaforgatott hltévizet elengedhetetlenll kételezé olyan
fert6tlenitészerrel kezelni, ami a kezelés befejezése utan is
maradé mikrobapusztité hatast biztosit.

A hitéviz hatékony fertétlenitése érdekében biztositani kell,
hogy a klérgaz vagy mas fertétlenitészer megfeleléen
elkeveredhessen a vizzel.

A felhasznalando fert6tlenit6szer mennyisége a rendelkezésre
allé viz szerves anyag tartalmatél, pH értékétdl,
hémérsékletétdl fligg.

A hitéviz tarolétartalyok legyenek zartak, fertétlenithetéek, jol
tisztithatéak, beleértve a csévezetékeket is. Méretlk legyen
akkora, hogy a megfeleld fert6tlenité hatast el lehessen érni.
A tarol6 tartadlyok takaritdsardél és fertbtlenitésérdl

Bar az livegek Iégmentesen lezarva kerlilnek
a hékezeld berendezésbe a hités alatt fellepd
mechanikai hatasok és bels6-kllsd
nyomaskildénbségek miatt megszinhet a
légmentesség, és a termékbe viz szivaroghat.
A nemzetkdzi gyakorlat szerint a konzervek
hitésére visszaforgatott viz is hasznalhato, ha
az megfeleld tisztasagu és igy nem okozhatja
az élelmiszer szennyez6dését. Ennek
érdekében a hitésre felhasznalt ivovizet
ajanlatos fertétleniteni.

Kléradagolas esetén az elfolyd viznek legyen
kimutathato klortartalma.

Klér esetén éltaldban 20 perces minimum

hatasid6 és megfelelé pH erték
elfogadhaténak tekinthetd. Az aktiv
klértartalom  0,5-2ppm ko6zott  legyen

kimutathat6. Magasabb klértartalom korr6ziét
valthat ki. Az aktiv klértartalmat, a viz
hémérsékletét és pH értékét mérni kell, és fel
kell jegyezni.

Visszaforgatott viz, vagy magas szerves
anyag tartalom esetén el6zetes kezelést (pl.
sz(rést) célszerl alkalmazni. pH = 7, ill. 30°C
feletti érték esetén a hatésidét és a kezelést
névelni kell. A hatasidét az alkalmazott
fert6tlenitészertdl figgéen kell megvalasztani.
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nyilvantartast kell vezetni.

4.8 Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1. A személyi higiénia kdvetelményeit és betartand6 szabdlyait
Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd terileten | utasitdsban/szabalyzatban kell régziteni.

dolgozik, koteles magas foki személyi higiéniat

fenntartani és megfeleld, tiszta 6ltdzetet, és szikség
szerint védéoltozetet viselni.

A dolgozékat munkaba lépéskor és id6szakosan a személyi
higiénia betartdsara és a munkavégzéssel kapcsolatos
személyi viselkedésre oktatni kell.

Az élelmiszer-feldolgozé terlileten mindenkinek a vallalat altal
el6irt és biztositott megfeleld, és tiszta védbéruhat, a hajat
teljesen fed6 fejfed6t kell viselnie.

Az 6ltéz6ben a személyes ruhdkat at kell cserélni védéruhara.
A védéruha felett személyi holmit tilos viselni!

A védéruhat csak ahhoz a munkdhoz szabad hasznalni,
amelyhez kiadtak, hasznalata utan azt az elirt helyen kell
elhelyezni.

Udvar, WC, méregraktar, hulladék és komposzttaroldk
kezelésével és takaritdsaval foglalkozé személyek élelmiszer
elééllitdsara és raktarozdsara szolgalé teriiletet nem
takarithatnak, illetve ezen teriileten nem végezhetnek munkat,
anélkil, hogy elétte leflirddnének és ruhat cserélnének.

Elszennyezdd6tt védéruhat étkezbhelyiségbe és (izembe
lépés elbtt le kell cserélni.

Szlkség szerint specidlis labbeli és szakall
védd viselését is el kell irni.

A védbéruhak  rendszeres  mosasarol,
tisztitasarol a véllalatnak célszeri
gondoskodni, vagy mas moédon meggy6zédni
a megfeleld tisztasagrol.

A véddruha lehetéség szerint hosszu ujju, de
legalabb kényékig éré legyen (ujjatlan nem
lehet).

A védéruhazaton lehetéség szerint ne legyen
kiils6 zseb, és gomb helyett kétés, patentos,
vagy tépdzaras rogzitéssel legyen ellatva.
Kesztyl hasznélat esetén az legyen ép, és
olyan anyagbdl késziljon, amely kdnnyen
tisztithaté és fert6tlenitheté. Ajanlatos az
egyszer hasznélatos kesztyiik alkalmazasa.

Célszerili a kilénb6z6 dvezetekben dolgozdk
részére megkulonbdztetd szinli munka, illetve
védd ruhazatot biztositani.
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A karbantarték, latogatok, az lzem vezet6sége vagy barki, aki
a termeléiizem teriletére belép, szamara kotelez6 a védéruha
és fejfedd haszndlata.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgozé terlletre Iép, vagy
élelmiszerrel dolgozik kotelezé a rendszeres kézmoséas és
fertétlenités melegvizzel és az erre a célra biztositott
kézmososzerrel.

A kézmosas kotelezd:

e a munka megkezdése elbtt,

e a munkaba valb visszatéréskor,

¢ a WC hasznalata utéan azonnal,

e minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy fert6zott
alapanyag kezelése, feldolgozasa utan, ahol fennall annak
a lehet6sége, hogy az szennyezi a tébbi élelmiszert.

A kormoket réviden és tisztan kell tartani, tilos a kérmok
lakkozasa és a mikdrdm viselése.

Tilos a termelBhelyiségbe étkezés céljabol élelmiszert,
kézitaskat személyes haszndlati targyakat - kivétel szemiiveg
- bevinnil

Az élelmiszer el6allitas soran tilos:

e Kkarora, gylrd, egyéb ékszerek,

e kozmetikumok (pl. kézkrém, er6és parfim és egyéb mas
illatszer, er6s szemfesték) hasznalata.

Etkezni a kijeldlt étkezéhelyen szabad.

Tilos a dohanyzas minden gyartd, kiszereld és csomagol6
teruleten.

Ha a termelés jellege megkivanja, akar
minden nap biztositani kell a tiszta ruhat.

A latogatok a védéruhat utcai ruhazatuk felett
viselhetik.

A kéztisztitds hatékonysagat és a dolgozok
rendszeres tisztalkodasat szuréprdbaszerlien
célszeri ellendrizni.
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Dohanyozni csak az arra kijel6lt helyen szabad.

4.38.2.

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen mindségben
nem léphet be egyetlen, élelmiszerek kezelésére
szolgald teriletre sem olyan személy, aki élelmiszerek
utjan valészinlileg atvihet6 betegségben szenved, vagy
annak hordozéja, vagy példaul elfertéz6détt sebe,
bérfert6zése, gennyes sebe vagy hasmenése van,
amennyiben a koOzvetlen vagy kozvetett fert6zés
veszélye fenndll. Az ily médon érintett és élelmiszeripari
vallalkozdsban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg érintkezésbe kerll6 barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari véllalkozé felé
betegségét vagy a tiineteket, illetve lehetéség szerint
azok okat.

Alapvet6 koévetelmény, hogy az élelmiszerek elballitasaval
csak egészséges ember foglalkoztathaté. A dolgozé
egészségi  dllapota felelien meg a munkavégzés
kévetelményeinek.

Minden Uj belépd dolgozénak a munkaviszony létesités el6tt
el6zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell részt
vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos alkalmassagi
vizsgalatan kival, ki kell terjednie t0d8szlré-, esetenként
egyéb specidlis vizsgalatra.

Minden Uj belépd dolgozdnak "Egészséglgyi Nyilatkozat és
Vizsgélati Adatok™-at kell kitdlteni.

Régi dolgozok az Egészségugyi konyvvel igazolhatjak a
szilkséges vizsgalatok eredményeit, vagy az Egészségugyi
kényvhéz a sziikséges orvosi leleteket csatolni kell.

Elelmiszer altal kozvetithets betegségekben szenvedd vagy
azokkal fert6zétt személyek nem Iéphetnek be az élelmiszer-
feldolgoz6 terlletre, mindaddig, amig fennall annak a
veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert.

El6 kell iri a jelentési kotelezettséget, minden hasmenéses
és hanyasos, egyéb fert6zéses tlinetekkel (sargasag, laz,
torokgyulladas, bérkiltés, a legkisebb bdérgennyesedés,
sérilés, valadékoz6 szembetegség, fll-, és orrfolyas, stb.)
jar6 megbetegedésre.

Ezt az el6irast az élelmiszer-feldolgozénak irasban is
régzitenie kell. EI6 kell irni a dolgozéknak, hogy jelentsék, ha
az élelmiszerrel terjeszthetd betegségben szenvednek vagy
annak a tuneteit észlelik, valamint jelentkezzenek soron kivili
alkalmassagi vizsgalatra. A gyogyult allapot orvosi igazolassal
fogadhato el.
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A latogatoknak el6zetesen engedélyt kell kérni és csak a
vallalat 4ltal biztositott kisérével tartézkodhatnak a gyar
terlletén. A latogatok kotelesek megismerkedni a rajuk
vonatkoz6 higiéniai szabalyokkal.

A sériléseket tiszta, vizalld6 kotéssel, sebtapasszal kell
lefedni. A k6tést rendszeresen cserélni kell.

A termelés biztonsaganak védelmére a
csoportos latogatast lehetéleg keriini kell a
termelé Uzemekben. Illyen esetekben jé
megoldas az un. latogaté folyosé.

A latogatokat célszer( irdsban nyilatkoztatni a
rajuk vonatkoz6 szabalyok megismerésérdl,
tudomasul vételérdl.

Ha a személyzet |étszama, vagy kivételes
eset miatt szikséges a szennyezett dvezetbdl
a tiszta dGvezetbe a dolgozok atjarasa, azt
csak a megfeleld munkaruhavaltas és
kézmosas - fert6tlenités és sziikség szerint
flrdés utan lehet megtenni.

Lehet&ség szerint kék szinl, és fémszalas.

4.9 Il. melléklet 1X. fejezet (Az élelmiszerekre
alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1.

Az élelmiszeripari véllalkozd nem vehet &t él6 allatokon
kivil olyan nyersanyagot vagy Osszetevket, vagy a
termékek feldolgozésa soran felhasznélt barmilyen mas
anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitakkal, kérokozé mikroorganizmusokkal,
illetve mérgez6, boml6 vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari véllalkoz6 éaltal higiénikusan alkalmazott
valogatas és/vagy készité vagy feldolgozé eljarasok

Minden élelmiszeripari célu felhaszndladsra atvett anyagra
(nyers, alap, segéd, adalék és csomagol6) meg kell hatarozni,
hogy okozhat-e élelmiszerbiztonsagi kockazatot a fogyasztéd
szamdra. A kockazat mértékét jelentésen befolyasolja, hogy a
felhasznélt anyag milyen feldolgozési miveleteken megy at a
fogyasztés elétt.

irasban kell rogziteni az élelmiszer nyers-, alap- és
adalékanyagokkal szemben tamasztott élelmiszer-biztonsagi
kdvetelményt.

A mindségi elbirasok, ahol lehetséges,
tartalmazzak azoknak a mindségi
eltéréseknek a mértékét is, amelyeknél a tétel

elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi bizonyos feltételek (pl. sllylevonas) mellett
fogyasztasra. Ez tartalmazza a kivant jellemzék mellett a tlrésekkel, az| még atvehetd, illetve az élelmiszeripari célu
elfogadasi minéségi hatarokkal és a hibak mértékét. felhasznalas kizaroé okait.
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Import és egyéb anyagok esetében gy6zddjink meg arrol,
hogy azok megfelelnek a vonatkoz6 el6irasoknak,
rendelkezésre allnak a megfeleld vizsgalati eredmények, és a
felhasznalas modjanak irasos eldirasa.

A mindségi elbirds képezze a beszéllitéval
kotott szerz6dés részét. (Beszerzéskor — a
szerz6désben vagy a megrendelésben -
legyenek meghatarozva a beszerzendd
termék minbségi és élelmiszerbiztonsagi
koévetelményei, amelyek egyben a vasarolt
termék elfogadasi értékei is).

A szerzd6désben célszerli megkdvetelni az
anyag mingségtanusitvanyat, amelyben a
beszallité nyilatkozik a szerz6désben rogzitett
0sszes mindségi és élelmiszerbiztonsagi
kévetelménypontra.

A beszalliték  teljesitményét ajanlott
meghatérozott id6kdzénként értékelni
(beszallitéi mindsités), mivel ez az élelmiszer-
biztonsagi szabalyozas fontos eleme.

A savanyitott  termékek  gyartasahoz
felhasznalt anyagokat lehetéség szerint
kivalasztott és jovahagyott szallitéktol kell
vasarolni. Ahol ez nem oldhatd meg lehetéség
szerint helyszini felllvizsgalattal vagy mas
moédszerrel gy6zédjink meg a szallité
alkalmassagéarél. A  kiemelt fontossagu
anyagok beszallitéinal helyszini felllvizsgalat
javasolt annak érdekében, hogy az anyagok
teliesen megfelelnek-e a felhasznalasi célra.

A vizsgélati eredmények lehetéség szerint
akkreditalt laboratériumoktél szarmazzanak.

Az alapanyagok vasarlasa elétt célszeri
bekérni ajanlati mintakat, amelyeket
alkalmassag és  élelmiszer  biztonséagi
szempontbdl kell vizsgalni. A kivalasztott
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A nyers-, alap-, segéd-, adalékanyagok megfelel6ségét
atvételkor a vonatkozé el6irasokban el6irt médszerek és
vizsgalatok segitségével ellendrizni kell, és el kell latni az
azonositdst és nyomon-kdvethetéséget lehetévé tevd
dokumentacioval és/vagy jeldléssel.

Minden egyes szallitmanynal ellenérizni kell a nyersanyag-
szdllitas, a széllitbeszk6z6k és a szallitd személyzet
higiéniajat is.

A beérkezd nyersanyagokat csak abban az esetben lehet
elfogadni, ha azok nem tartalmaznak névényi és allati eredet(
kartevéket, illetve idegen ndévényi anyagokat a mindségi
eléirasban megengedett hatarértékek felett.

A mindségi el6irasoktdl eltérd, de bizonyos feltételek mellett
még atvehetd tételek esetében figyelembe kell venni, hogy az
eltérés milyen hatassal lehet a bel6le készllt termék
min&ségére, biztonsagara.

A tisztitva érkez6 atvétele csak a feldolgozé altal
engedélyezett megfeleld tisztasagu zsakokban, illetve féliaval

mintat az els6

megdrizni.

beszéllitasig ajanlatos

A beérkez6 anyagokat tételesen kell atvenni.

Az egyes nyersanyagok tulajdonsagainak
figyelembe vételével ajanlott meghatarozni azt
az id6tartamot, ami a betakarités, illetve az
atvétel és a feldolgozds megkezdése kozott
eltelhet.

Amennyiben az adott idétartamon beldl a
feldolgozas nem kezd6détt meg, a tételt Ujra

kell mingsiteni annak érdekében, hogy
ddnteni lehessen a feldolgozhat6séagrol.
Raktarra vételkor legaldbb az anyagok

csomagolasanak sértetlenségét, épségét, a

jelolés  megfeleléségét és a  kisérd
dokumentacio hianytalansagat ajanlott
ellendrizni  (megnevezést, tételazonositast,

szarmazast, a beszallitds és / vagy minéség-
megdrzés lejaratat).

Célszerl leellenérizni, hogy a tételt kisérd
mindségtanusitvanyban szereplé allitasok
egyeznek-e az eldirt kdvetelményekkel, illetve
a vizsgalati eredményekkel.

Ezeket a \vizsgalatokat és az étvétel
modszerét ajanlatos irasban régziteni.
A tisztitd helyek, és a tisztitdst végzoé

személyzet higiéniajat célszerli rendszeresen
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bélelt 1adakban vagy konténerekben térténhet.

Az atvételre kerllt tételeket oly moédon kell azonositani, hogy
azok a feldolgozott késztermékbdl is visszakereshetéek
legyenek.

ellendrizni.

A soron kivlli slrg6és felhasznalasra atvett
anyagok mindésitésének és felhasznalasanak
madjat belsé utasitasban kell szabalyozni, de
ebben az esetben sem lehet az
élelmiszerbiztonsagi szempontud
ellenérzésektdl eltekinteni.

4.9.2.
A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden &sszetevét megfeleld

kortilmények kozt kell tarolni, hogy kéros bomlasukat és
szennyez6désuket el lehessen kerlini.

A termelés folyamatossaganak kiszolgalasahoz megfelel6
raktarakat és tarolo tereket kell tervezni és kialakitani.

A raktarozas kérilményeit, a kézlekedési és a tarolasi rendet
ugy kell kialakitani, hogy a terméket megovjak a sériléstél és
minden karos elvaltozastél, minéségromlastol, ragcsalé és
rovar, valamint vegyszer altal okozott szennyez&désektél, és
a termék a tarolas teljes id6tartama alatt meg6rizze
azonossagat.

Az alapanyagok felhasznaldsara megfelel6 rotaciés rendet
kell kialakitani. A nyersanyagokat a beérkezést kdvetd lehetd
legrévidebb idén belll, min6ség-megdérzési idejik lejarta elbtt
fel kell hasznalni. Nyersanyag mentés érdekében ettdl
azonban indokolt esetben el lehet térni.

Elktlénitett raktér alljon rendelkezésre a
nyersanyagok, az alapanyagok, a
segédanyagok, a csomagoléanyagok, a
tisztitdszerek, a takaritdé eszkdzék és a
késztermeékek tarolasara.

Az élelmiszereket és a nem élelmiszer jelleg
anyagokat akkor lehet kézds térben tarolni, ha
az nem okozhatja  az élelmiszer
szennyez6désének kockazatat.
A raktarozas koérllményei biztositsak az
aldbbiaka:

e jol lathato legyen az anyag beérkezésének

idépontja (csomagolas, rakodolap,
raktarban elfoglalt hely),
e min&ség-megdrzési idé lejartanak

folyamatos figyelése legyen biztositva,

e a beérkezési sorrendben val6 felhasznalas
Utemezése legyen megoldva,

o felellen meg az adott élelmiszer
taroldséhoz szikséges kdvetelményeknek,

e a megfeleld tisztitds, fert6tlenités és
karbantartas elvégezhet6 legyen,

e akaddlyozzak meg a kartevdk bejutasat,
tegyék lehetévé az élelmiszer hatékony
védelmét a tarolas alatt.

A megfeleld készletforgds elérése érdekében

GHP-33/3

Kiadas:
Verzio:

1 Détum: 2009. aprilis 29.
2




42/96

Az Europai Parlament 852/2004/EK Rendelet .
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato
ajanlasok

A tojas atvételére, tarolasara, valogatdsara, mosasara
szolgélé helyiségeket teljesen el kell kiléniteni a tdrésre,
késztermék taroldsara szolgald terlletekt6l. Ezekben a
helyiségekben mas anyagok taroldsa tilos! A hitést igénylé
nyersanyagok (pl. tojaslé) tarolasahoz szikség szerint kildén
hitéhelyiségeket kell biztositani (lasd 4.5.1.c pontot).

A h(tétarolokat el kell 1atni hémérséklet kijelzé és regisztrald
berendezésekkel.

A hémérséklet és egyéb paraméterek ellenbrzésére,
regisztralasara, vilagitdsara olyan megoldast kell alkalmazni,
amely kizérja az (ivegszennyez6dés lehetéségét.

A hGtétt raktarak hémérsékletét legalabb naponta egyszer le
kell olvasni, és arrdl feljegyzést kell késziteni.

A tarolo terekben folyamatosan biztositani kell a higiénikus
kérilményeket, gondoskodni kell a rendszeres takaritasrol,
karbantartasrél, a keletkez6 hulladék, selejt, hasznalaton
kivili eszkézok, rakodblapok stb. eltavolitasardl, a kartevék
kizarasarol.

Az anyagokat alatéten kell tartani, kdzvetlenil a fal mellé
helyezni tilos, hogy biztositva legyen a takaritas lehet6sége.

A tarold és anyagmozgaté eszkbézoket folyamatosan tisztan
kell tartani. A rakoddlapok épségét rendszeresen ellendrizni
kell.

A kulénbdz6 okokbdl torténd elkllonitéshez terlleteket kell
kijel6Ini (zarolas, sériilt, visszagyijtétt tételek tarolasa stb.).

a kilsé csomagolason célszer( jél lathatéan
feltintetni az anyag beérkezésének
idépontjat, vagy felhasznalasi idejét.

A tojas tarolasara szolgald helyiség
hémérséklete 2 °C és 18 °C kozdtt lehet 70-
80% relativ paratartalom mellett.

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

Amennyiben a tarolas, anyagmozgatas soran
a csomagolasa megsérilne, és bizonyithato,
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A csomagoléanyagokat és a savanyitott termékekkel
kbzvetlenll érintkezésbe kerllé anyagokat, eszk6zoket tiszta,
szaraz kérilmények kozott, elkildnitett helyen kell tarolni.

A tarolétartalyokat kitirtilés utan takaritani és fertétleniteni kell.
A tartdly aljan visszamaradt anyagot nem szabad
huzamosabb ideig kilritetlenll az edényzetben hagyni.

A termelés befejezése utan a fel nem hasznalt anyagokat
vissza kell szallitani a raktarakba.

A raktarakban megfelel6 szell6zést kell biztositani, mivel a
nedvesség lecsapddasa miatt a fellleteken korrézids jelenség
és penészesedés indulhat meg (cimkék, papir, kartonok).

Zart térben csak olyan motorral hajtott anyagmozgatogépeket,
targoncékat szabad hasznélni, amelyeknek nincs karos anyag
kibocsatésa.

A tarolas és szdllitas teljes id6tartama alatt biztositani kell a
megfeleléen szaraz kériilményeket.

A csomagolés, raktarozds és a kereskedelmi forgalmazas
telies id6tartama alatt meg kell 6rizni a termékek
azonosithatésagat.

Mind a csomagolas, mind a raktarozds soran megfelel6en
higiénikus kérilményeket kell biztositani.

hogy a benne 1évé anyag nem szennyezddét,
haladéktalanul ép, tiszta tarolé edényzetbe,
vagy csomagol6anyagba kell azt attélteni.
Egyéb esetben elkllonitésrdl és megfeleld
figyelemfelkelt6 jelzésekrél gondoskodni kell.

J6 gyartasszervezéssel a termel6lzemi
tarolasok és a “varakozasok” idejét a lehet6
legrévidebbre kell korlatozni.

A feldolgozé terlileten tarolt anyagok
mennyiségét a lehetd legalacsonyabb szinten
kell tartani, és els6sorban az adott napon,
vagy miszakban felhasznalasra ker(l6
anyagokra kell korlatozni.

Az (iveges, tubusos késztermékek tarolasa
lehet6leg hivés helyen, kdzvetlen napfénytél
védve torténjen.

Lehet6ség szerint csak a
késztermék taroldsa esetén
rakodolap alkalmazéasra.

csomagolt
keriljon fa

493.

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozds és a
forgalmazas minden szakaszdban o6vni kell barmilyen
szennyez6déstdl, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan médon szennyezetté teheti, hogy az eldallt
allapotban ésszeritlen volna fogyasztasat elvarni.

Az savanyitott termékek csomagolasara hasznalt livegeket,
flakonokat tilos mas célokra (pl. hamutartd, ivopohar,
hulladékgyijté, alkatrészek csavarok, stb. tarolasa) hasznalni.

Az anyagok kimerésehez, tarolasahoz ép, csorbulasmentes
edényeket szabad hasznalni. Uvegedények hasznélata tilos.
A kimért anyagokat tartalmaz6 edényeket megfeleld jelzéssel
kell ellatni.

A felhasznélasra keriil6 anyagok kilsé

csomagolasanak tisztasagat, épségét
szemrevételezéssel ellenérizni kell,
gondoskodni  kell arrdl, hogy a fellleti

szennyez6dés ne juthasson a termékbe.

Az elb6készités soran gondot kell forditani
arra, hogy a felhasznalt  anyagok
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A felhaszndlt anyagok atmeneti tarolasara, mérésére hasznalt
tartédlyokat, beméré edényeket rendszeresen tisztitani,
épséguket ellendrizni kell.

Rendszeresen ellendrizni kell a szitdk, szliréberendezések
épségeét.

A fel nem hasznalt csomagoldéanyagokat a feldolgozé- és t6lt6
berendezések tisztitasa elétt el kell tavolitani a helyiségbél,

vagy megfeleléen lefedve meg kell akadalyozni
szennyezddésiiket.
Az (jrafeldolgozasra ker(l6 anyagokat egyértelmien

azonositott, megkulénbdztetést biztositd jeléléssel ellatott
edénybe kell gyljteni, és az Ujrafeldolgozasig védeni kell a
szennyez6déstol.

Az Ujrafeldolgozasra ker(il6 anyagok és hulladékok gydijtésére
szolgal6 edényeket, tartalyokat jél lathatdé moédon meg kell
kilénbdztetni egymastal.

A beérkezett nyersanyagokat a feldolgozasi folyamatban
el6irtak szerinti valogatasi, tisztitasi folyamatoknak kell
alavetni, melynek soran minden olyan szennyezést el kell
tavolitani, amely veszélyezteti a fogyasztd egészségét, illetve
rontja a termék minéségét.

A zOldségeket a gyartashoz torténd felhasznalas el6tt
megfeleléen meg kell mosni.

mellett
lehet

A nyersanyagok mosasa
osztdlyozdsa is szlkséges

azok valogatasa,
a hibas darabok és

tulajdonsagai, pl.:

* méret,

alak,

pH,

viszkozitas,

a mikrobiologiai és egyéb szennyezettség
szintje
befolyasolhatjgk a
megfelel6ségét.

tartésitasi  folyamat

A felhaszndlt anyagok csomagol6éanyagaibél
a termékbe Kkeriil6 darabok idegenanyag
szennyezést okozhatnak, ezért ajanlatos a
felhasznalasra ker(lé anyagokrol a
feldolgozasi teriletén kivil, kilén helyiségben
eltavolitani a csomagolast és azokat
megfelel6 anyagbdl készllt, tdrhetetlen,
lehet6ség szerint fedéllel ellatott edényzetbe
tolteni, és abban széllitani a feldolgoz6
helyiségbe.

A papirzsakokbdl térténd kbzvetlen
anyagfelhasznalast kerllni kell. Ezeket - ahol
lehetséges - at kell 6nteni megfelelé mianyag
edényekbe. Az (res zsakokat tilos hulladék,
vagy szemét gyljtésére hasznalni a
feldolgozo terlleteken.

A porszerl anyagokat felhaszndlas -el6tt
célszerl atszitalni, és a szitalasi maradékot
ellendrizni.

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek
még felhaszndlasra ker(lé anyagot
tartalmaznak a tovabbi haszndlatig vissza, kell
zarni, vagy a bennlik talalhatdé anyagot
fedéllel  ellatott tartalyokba, edényekbe
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szennyez8édések eltavolitdsa érdekében attolteni, hogy megakadalyozzuk a
kérnyezetbdl véletlenl térténd
A mosast kdvetd technoldgiai 1épéseket, beleérive a tbltést, | szennyezésiiket, és hogy megbrizzék
zarast, hoékezelést, a lehet6 legrovidebb id6én belll kell | azonossagukat.

végrehajtani olyan kériilmények kdz6tt, amelyek megvédik az
élelmiszert a fert6z6désektél, és a minimumra csdkkentik a
mikroorganizmusok fejlédését.

A  majonéz elbéllitasahoz kizardlag tyuktojast, vagy
tyuktojasbdl készilt tojaskészitményt szabad felhasznalni.

Feltérés el6tt a tojasokat ellendrizni kell, és ki kell valogatni a
szennyezett és torott tojasokat.

A tojast feltdorés el6tt
fertétleniteni kell
engedélyezett szerekkel.

az erre Kijelélt helyen mosni,
engedélyezett tojasfertétlenitésre

Fontos a tojasok oblitése és széaritasa, mivel a tojas térésekor
az 6blitéviz maradvany is szennyezheti a tojas tartalmat.

A tojas torését ugy kell végezni, hogy a tojas tartalma a héj
kils6 oldalat ne érintse.

A tojashéj (veszélyes hulladék), az emberi fogyasztasra
alkalmatlan tojas fert6zés forrasa, ezért ugy kell elhelyezni,
hogy kéartevék ne férjenek hozza.

A frissen készitett tojaslét 3 6ran belll fel kell hasznélni és
addig +6°C alatt kell szakositottan tarolni. Hiitve maximum 24
oraig tarolhato.

Tojasporbdl  tojaslevet Utemezetten és
mennyiségben szabad el6ére elkésziteni,
felhasznalasat lehetévé teszi.

csak olyan
mely a gyors

A savanyitott termékek egyes alkotbinak aranyat, pl.

A folyékony anyagokat felhasznalas el6tt
lehet6ség szerint szlrni kell, és szlrés utan
ellenérizni kell a szlrési maradékot.

A kimért anyagokat a feldolgozé terileten is
lefedve kell tarolni a felhasznalasig.

Ha az anyagok Ujrafelhasznalasa elére
tervezett, annak médjat az Ujrafelhasznélasra

kerll6 anyagok aranyat irdsban kell
szabalyozni. Nem tervezetten keletkezd
anyagok Ujrafelhasznélasat felelés
személynek kell ellendriznie és

meghatdroznia az (jrafelhasznalas médjat
mértékét.

Az Ujrafelhaszndlasra keriil6 anyagoknal
figyelembe kell venni a kordbban elvégzett
élelmiszer-feldolgoz6 mivelet
kdvetkezményeit, az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl kritikus tulajdonsagok
esetleges valtozasait.

Meg Kkell
ker(lé,
elékészitett

hatérozni az Ujrafelhasznédlésra
illetve tovabbfelhasznalasra
anyagok, maradékok, félkész
termékek maximdlis tarolasi idejét. A
maradékok idében t6rténd felhasznalasara
megkildnbdztetett figyelmet kell forditani.

Ujra feldolgozott anyagok esetében, ha mas
eléiras, vagy szakmai megfontolds nem zarja
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szilard/folyadék meghatarozott hatarok kozétt kell tartani,
mivel az &sszetétel vagy az alkotdk méretének, alakjanak
megvaltozdsa esetén befolyasolhatja a hdkezelés hatasara
elérhetd hépusztulas mértékét.

Annak érdekében, hogy a tejsav baktériumok a hasznos
hatasukat kifejtsék, a tejsavas erjesztéssel készild
termékeknél a koérnyezeti korilményeket kell szabalyozni a
gyors elszaporodas érdekében, vagy igen nagy szamu
hasznos mikroorganizmust kell bejuttatni a tartésitandé
élelmiszerbe (iranyitott erjesztés).

Mivel a tejsavképz6 baktériumok csak anaerob kériimények
kozott fejlédnek a tarold edényzetet allanddan toltsik fel
annyira, hogy a termék 1é alatt &lljon és ne érintkezzen a
levegével.

A kémiai uton, savakkal torténé tartésitas esetén a tartésitd
hatas eléréséhez szllkséges sav mennyiség tartésitd szerek
adagolaséaval csokkentheté.

A tartOsitoszerek alkalmazasanal mindig be kell tartani a
vonatkozé elGirdsokat, mind a termékre, mind pedig
felhasznalhat6 tart6sitdé szerekre, illetve azok kombinacidjara
vonatkozoéan.

A  megfelelé tartésité6 hatds kialakulasahoz
mennyiségben adagolt so is sziikséges.

megfeleld

Ahol a pH érték megfeleld beallitdsa szikséges a hdkezelés
megfelel6 hatékonysaganak eléréséhez, a toltésre kerild
termék pH értékét megfelel6 modon ellendrizni és feligyelni
kell.

A savanyitott termékek esetében kilén kell elkésziteni, és
mérésekkel ellendrizni a feldntblevet vagy martast.

ki, a min6ség-megérzési id6t az ismételt
feldolgozas napjatél kell szamitani az adott
termékre jellemzé tulajdonséagok alapjan.

A valogatas térténhet kilénbdzé
berendezések segitségével, mint példaul
magnesek, elektronikus  szin  szerinti

valogatok, vagy kézi vélogatassal valogatd
szalagon. A kézi valogatas lehet6leg el6zze
meg az utolsé mosasi fazist, vagy ha erre
nincs lehetéség a valogat6 személyzet
fokozott higiéniai el6irasok betartdsa mellett
dolgozzon.

A termék jellegétél eltérd, vagy a szokasosnal
nagyobb mértékl idegenanyag szennyezés
esetén célszerl kideriteni annak forrdsat az
ismételt eléfordulas megel6zése érdekében.

A tejsavas erjesztéssel elballitott termékek
hordéban, mianyag vOddrben, tasakban
kerllhetnek forgalomba. Min6ség-meg6rzési
idejuk néhany hénap, gyakran meghatarozott
hémérsékleti koérdlmények kdzott.
Eltarthatésdgukat névelni lehet, ha hékezelést
alkalmaznak.

Az elB6készités utan késedelem nélkiil el kell
végezni az anyagok edényzetbe tltését. Meg
kell hatarozni az el6készités és toltés kdzott
megengedhet6 leghosszabb idét.
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A feldntélé dsszetételét (s6, sav, pH, refrakcidé) mérésekkel is
ellen6rizni és dokumentalni kell.

Hideg feléntdlé alkalmazasa esetén a hokezelési képletet az
alacsony indulasi hémérséklet figyelembe vételével kell
meghatarozni.

Meleg felént6lé vagy martds alkalmazasa esetén azt a
megadott hédmérsékletre kell felmelegiteni. A szallitds soran,
vagyis a téltés elétt nem hilhet le az elirtnal alacsonyabb
hémeérsékletre, mert kilénben veszélyezteti a termék induld
hémérsékletét, ami a hékezelés szempontjabdl meghatarozé.
A t6ltés elbtti h6mérsékletet dokumentélni kell.

A toltés hémérsékletét megfelelé hatarok kézott kell tartani.
Ha a toltés hémérséklete szerepet jatszik a hékezelésben, azt
rendszeresen ellendrizni, és az eredményeket rogziteni kell.
Hasonléképpen szabdlyozni kell a toéltéstél a hdékezelésig
terjed6 szakaszban az anyag hémérsékletét, ha az
befolydsolia a hoékezelésre kerll6 anyag kiindulasi
hémeérsékletét.

Barmilyen varatlan, elére nem lathato leallas esetén gondosan
meg kell fontolni ennek a hdékezelésre gyakorolt varhatéd
hatasaét és a  koérllményektél fliggéen  megfeleld
intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy a
késztermék biztonsagos legyen (pl. a téltés megkezdése elbtt
a terméket ismételten felmelegitik, a hdékezelés idejét
valtoztatjak, a terméket kizarjak stb.).

A toltésre kerll6 Ures edényzetetnek sériilés mentesnek és
megfeleléen tisztanak kell lennie.

Ha a csomagolasi egység szilard és folyékony részt is
tartalmaz, ezek témegét kulén-kildon megfelelé gyakorisaggal
ellen6rizni kell. A bemérési mennyiségeket szilkség esetén
modositani kell.

A toltésre kerll6 edényzetet célszerl tdltés
elétt szajjal lefelé forditani és kdzvetlendl
téltés el6tt vizzel vagy leveg6arammal
tisztitani.

Az edényzet tOltését ugy célszerli végezni,
hogy az abba kerll6 anyag a lehet6
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A biztos zaras érdekében az optimalis téltési szint (illetve a
felette talalhaté optimalis nagysagu légtér) kiemelten fontos. A
téltési szintet - kiOlbndsen (vegbetdltés esetén
kovetkezetesen be kell tartani, és rendszeresen ellendrizni
kell.

A tiszta csomagoldanyagok el6készitése soran azok higiéniai
allapotanak meg6rzésére figyelni kell, meg kell akadalyozni
azok szennyez6édését.

Amennyiben valamely kritikus paraméter (pl. téltétdmeg,
allasidé, kezdeti hémérséklet) értéke nem elégiti ki az
eléirasban meghatarozottakat, a terméket tovabbi vizsgélatig
zarolni kell.

Pasztérozott (hokezelt) termékeknél az eredeti hékezelési
képlettél valo eltérés esetén, a tételt a tobbitél el kell
kiléniteni, és egyértelmien jeléini kell. Mindaddig vissza kell
tartani a kiszallitdst, mig a termék biztonsdgossagat igazol6
vizsgdalatokat el nem végezték.

A zarolt tételek felszabaditdsa pasztérozott (hékezelt)
termékeknél csak a hékezelési felelés szakmai véleményének
figyelembe vételével térténhet. Egyéb esetben az erre kijelolt
személy jogosult dénteni. Az egyértelmli megklldnbdztetd
jelolésekrél  és a  termékvisszahivas  lehet&ségérdl
gondoskodni kell.

A zarolt termékeket oly mddon kell egyértelmien megjeldini
és elkildniteni, ami kizarja a véletlendl térténd felszabaditast
és kiszallitast.

A zarolt termékek felszabaditdsa esetén minden mérési
adatot, az eltérést leir6 paramétereket, illetve az okok
kivizsgalasaval és az értékeléssel, illetve a hiba kijavitasaval
kapcsolatos adatot fel kell jegyezni és a minéség-megdrzési

legkevesebb leveg6t tartalmazza.

Ugyelni kell a zaréfelilletek tisztan tartasara,
szennyez6désének megakadalyozasara, mert
a zaras megfeleléségét befolyasolja.

A tételazonositasnak és nyomon
kbvethetéségnek lehetévé kell tenni
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idé leteltéig meg kell 8rizni.

A nem biztonsagosnak mutatkozo tételeket ugy kell selejtezni,
hogy azok emberi fogyasztasa tévedés, hiba vagy véletlen
folytan se kdvetkezhessen be.

A gyartbnak azonositdé és nyomkdvetési rendszert kell
létrehoznia, ami biztositia a beérkez6 anyagok, termékek
azonositdsat és nyomon kovetését a gyartas teljes
folyamataban a gyartmany elkésziltéig, a raktarozas soran,
valamint ezen tulmenéen a kereskedelemben vald
ertékesitésig (illetve a fogyaszto felhasznalasaig).

A termékeket olyan egyedi jel6léssel, koddal kell ellatni, amely
lehetdévé teszi annak meghatarozasat, hogy az adott egység
melyik gyartasi tételbdl szarmazik, és lehetévé teszi az
élelmiszer eléallitd altal meghatarozott mérték
visszakereshetdségi lehetéséget.

Létre kell hozni a nyomon kdvetéshez és azonositdshoz
szlikséges bizonylatolasi rendszert.

Az azonositasi rendszernek biztositania kell a késztermékek
visszavezethet6ségét a gyartasi tételre, illetve lehetéség
szerint a késztermék elddllitdsaihoz felhasznalt anyagok,
muiveleti paraméterek, eszkdzok visszakereshetdségét.

Olyan termelés nyilvantartasi, bizonylatolasi,
termékazonositasi rendszert kell mikddtetni, ami lehetévé
teszi a hatékony termékvisszahivast, ha az szikségessé valik.

reklamaciok esetén:

¢ a hiba okanak kivizsgéalasat, és

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

Ez legalabb miszakra pontos legyen, de
célszeri, ha a téltévonalat, a pasztér6z6
berendezést, vagy f6zetszamot, vagy a gyarté
részére fontos egyéb részletesebb
azonosithatésagot is vissza lehet keresni.

irasos termék-visszahivasi eljarasban
célszerii rogziteni azokat a teenddket,
amelyeket akkor kell megtenni, ha a termék
kbézvetlen kézegészségligyi kockazatot jelent
a fogyasztéra. Az eljarasban egyértelmlen
legyen meghatarozva, hogy amennyiben a
termék visszahivasa szikségessé vélik, az
egyes személyeknek pontosan mi a feladata.
Ezeket a feladatokat az érintett személyek
ismerjék.

Lehet6ség szerint ki kell jelélni a
termékvisszahivas felel6s helyettesét is.

A termék visszahivasi eljaras hatékonysagarol
ajanlott préba visszahivas elrendelésével
meggy6zddni.

GHP-33/3

Kiadas: 1

Détum: 2009. aprilis 29.

Verzio: 2




50/96

Az Europai Parlament 852/2004/EK Rendelet .
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutato
ajanlasok

Legyen egy Kijelolt felelés vezet®, aki a termékvisszahivast
elrendelheti és iranyitja, és aki a hatésagokkal a kapcsolatot
tartja.

Ha egy terméket élelmiszerbiztonsagi okokbdl vissza kellett
hivni, a hasonlé koérilmények kozott eldallitott termékek
biztonsagos 4éllapotat - amelyek hasonl6 kdzegészségigyi
veszélyt jelenthetnek - felll kell vizsgalni, és szilkség esetén
az utdbbiakat is vissza kell hivni.

A visszahivott termékeket az egyértelmi azonositast lehetévé
tevd jeldléssel kell ellatni, megfelel6 mdédon zarolni kell,
ameddig megsemmisitésiikrél, vagy tovabbi sorsukrél nem
térténik intézkedés.

A hatésagok és a fogyaszték dltal bejelentett
élelmiszerbiztonséagi jellegl reklaméacidk okait minden esetben
ki kell vizsgélni.

Az eset sulyossagaval és gyakorisagaval

ardnyban 4ll6 helyesbitd, és az ismételt
eléfordulas megel6zésére szolgéld
intézkedések meghatarozasara megfeleld

eljarast célszeri kidolgozni és mikédtetni.

494.

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

elbéallitasara, kezelésére vagy taroldsara hasznalt
helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskorrel rendelkez6 hatésag ezt kuldnleges

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

Az éllati kartevék elleni védekezés legyen megeléz6 jellegd,
és a védekezésnek legyen része a létesitmények fellgyeleti
és megfigyelési rendszere egy hatékony dokumentalasi
rendszerrel egyitt. Az Gzemelés soran folyamatosan figyelni
kell a kartevék esetleges jelenlétét, ill. a jelenlétikre utald
nyomokat, jelenségeket.

A Kartevék elleni védekezést Ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az lzem sajatossagaihoz és azt az (izem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevok elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat részeként,
irott szabalyozas alapjan, rendszeresen, tervezett program
szerint (pl.: kartevdirtasi program, kartevdirtasi terv, eljarasi
utasitas, stb.) kell végezni, melyben meg kell hatarozni az
Uzemeltet6 és a kivitelezd felel6sségét.

A védekezés szakmai
irtdszereket és eljarasokat,

irdnyelveit, az alkalmazhat6
az Orszagos Epidemoldgiai

Ajanlott, hogy a kartevbk elleni védekezési
szabalyozas tartalmazza:

e Azon dllati kéartevbk megnevezését,
amelyekre a védelmi szabalyozas
vonatkozik.

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

e Az allati kartevok elleni védelemért

felelés személyek nevét, elérhetéségét.
e Az dllati kartevék elleni védekezés
eljarasait:
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Kézpont 4altal idészakosan kiadott mindenkor hatélyos
.lajekoztatd az engedélyezett irtoszerekr6l és az
egészsegigyi  kartevék  elleni  védekezés  szakmai

irdnyelveir6l” tartalmazza, melynek alkalmazasa vonatkozé
jogszabalyok értelmében kotelez6, s melytdl eltérni nem
szabad.

Az allati kartevék elleni hatékony védekezésért az
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

Az Uzem kullsé kornyezetét Ggy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevék bejutasat, megtelepedését,
elszaporodasat.

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

A gyakran nyitott nyilaszarékat, kapukat megfeleld
védelemmel kell ellatni és ugy kell Uzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevok bejutésat.
Az ajtékat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell [atni a mészé
és repllé rovarkartevoék behatolasa elleni védelmet biztositd
eszkdzokkel (rovarhald, légzsilip, stb.). A szabadba nyil6
ajtéknak hézagmentesen zardddknak kell lennitk, azok aljat
és minden egyéb behatolast lehetévé tevdé pontot
gumitdmitéssel, vagy kefés zaré réteggel kell ellatni.

A repul6 rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél, bejaratoknal
és az Uzemekben rovarcsapdékat kell felszerelni lehetbleg a
kulvilagra nyilé ajtok kézelében beliilre gy, hogy azok fénye
kivulrél ne legyen lathat6. A rovarcsapdédkat allanddéan
mikddtetni  kell, és gondoskodni kell szikség szerinti
tisztitasukrél és karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan

- A megelézés mbdszereit;

- A kartevbk  megjelenésének
ellen6rzésére alkalmazott
modszereket;

- Akartevéirtas modszereit.
e A kartev@irtast kdvet6 takaritas rendjét.
¢ A dokumentalas rendjét.
e A szikséges oktatas,
modjat.

tajékoztatas

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

Az éplletek kulsé falai korll célszer( legaldbb
50 cm széles betonjardat, vagy
gyommentesen tartott kavicsagyat kiépiteni. A
kbézcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkdzt célszerid beépiteni, ami
megakadélyozza a kartevék, elsésorban a

patkanyok bejutasat. A falfellletek
szinezésénél és a mesterséges vilagitas
tervezésénél célszeri kerllni a replld

rovarokat vonzé szinek alkalmazéasat.

A nyitott ajt6 védelmét gyors zarassal,
szalagfliggdnnyel célszerli megoldani.

A csomagolatlan élelmiszerek kdrnyezetében
ajanlott a ragasztolapos elektromos
fénycsapdak alkalmazasa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a
csalétekallomasokbdl |étesitett kilsé

élelmiszerektdl, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell|védsgyiiriik telepitése, az épiiletek koriil és a
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehullo rovaroktol, | kerités mellett. A ragcsaldk elleni védelem
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rovarmaradvanyoktdl a szennyez6dés elkerilheté legyen. A
rovarcsapdak nem lehetnek koézvetlenil termelési vonalak
felett.

Mind az épuletekben, mind a kils6 Uzemi terlleteken a
megfeleld

miszaki allapot és kérnyezeti rend, tisztasag fenntartdsaval
meg kell neheziteni az allati kartevék megtelepedését
el6éseqit6d bavohelyek kialakulasat.
A fal- és padldfeliletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasanal, elhelyezésénél el kell keriilni a takarithatatlan
holt terek, Uregek, viztocsak kialakulasat.

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

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

Az élelmiszeripari véllalkozdsoknak miikédésik sorén
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétikre utal6 nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljarasok nem vezettek eredményre,
és a kartevék jelenlétére utald nyomok észlelése, illetve az
ellen6rzé felligyeleti rendszer jelzése azt indokolja, a bejutott,
megtelepedett kartevék kiirtdsardl gondoskodni kell.

érdekében, ahol arra a miszaki feltételek

lehet6éséget adnak harom védelmi vonalat

célszeri kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az épuletek hatarol6 falainal (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattérések koril kilonds
figyelemmel).

3. A csomagolatlan  élelmiszert
tartalmazé éplleteken belll.

Célszerli a védelmi zoénakat folyamatosan

Uzemeltetni és rendszeresen (legalabb

negyedévente) ellendrizni, tisztitani és friss

csalétekkel feltdlteni.

nem

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

A kartevék jelenlétének mérésére, kildndsen
azokon az (zemi terlleteken, ahol az
irtdszerek haszndlata nem kivanatos, irtészert
nem tartalmaz6é eszkbézdket (fajspecifikus,
ragasztés, elektromos, vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csapd, vagy élve-befogd
ragcsalécsapdakat célszer( hasznalni,
melyek kelléen érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetdleg megakadalyozzak
annak tovabbterjedését.

Az irtdszermentes mérékockak is alkalmasak
a ragcsalé-fertézottség meérésére, de nem
alkalmasak a kartevé lokalizalasara.
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Kartevdirtasra kizarélag az egészségugyi és készletkartevék
irtdsara engedélyezett irtészerek és mébdszerek
alkalmazhatok. A kartevéirtast kizarélag a jogszabalyokban
meghatarozott szakképesitési személy végezheti.

A réagcsaldirtasra engedélyezett irtdszereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomasokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell ellatni,
ami tartalmazza a szerelvény azonositdsara szolgalo
sorszamot, az irtészer hatasmdédjat és annak ellenszerét, a
kihelyezd nevét és elérhetéségét. A szerelvények helyét a
sorszam feltintetésével meg kell jeldlni és azt az Uzem
helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirtd technolégiak alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és széraz fellletekre lehet kijuttatni,
ezeért az irtdszeres kezelések megkezdése el6tt a kezelendd
teruleteket ki kell takaritani.

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

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

A kartevok elleni védekezési tevékenységet dokumentalni kell
ugy, hogy abbdl nyomon koévetheté legyen az (izem
mindenkori kartevé-fert6zottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A Kkartevé-mentesitést ajanlott szakképzett
jogositvannyal rendelkez8, alvéllalkozéval
elvégeztetni.

A ragcsaloirtds soran célszerli nem sz6r6do
tipusu irtdészereket alkalmazni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolds, jegyz6konyv,
feliegyzés, stb.), célszerlien tartalmazzak
mind a rendszeres ellenérzések, mind a
rendkivili kezelések jellemz6 adatait, mint:
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A dokumentalas rendjét a kartevd mentesitési programban

kell meghatarozni.

- a tevékenység megnevezését,

- annak helyét,

- idejét,

- modszerét,

- az alkalmazott
megnevezését,

- a tevékenységet végzok nevét,
szakképzettségét, alairasat,

irtdszerek

- a kezelés soran  szerzett
tapasztalatokat,
- ha sz(kséges, intézkedési

javaslatokat, a hatékonysag javitasara.

Célszerli a dokumentumok k&zott tartani a
kivitelez6  szakképzettségét, jogosultsagat
igazold iratok masolatdt és a felhasznélt
irtdszerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott hazidllatokat (kutya, macska)
tartani a telephelyen. A  hazidllatok
eléfordulasa a telephelyen bellll csak a tiszta
Ovezeten kivul toleralhato.

Amennyiben 6rz6-védé kutya tartdsat a
hat6ésag engedélyezi, az allatorvosi
fellgyeletet, az allat tisztantartasat kilénds
gonddal ajanlott végezni és megfelel6 médon
dokumentalni.

495.

Az olyan nyersanyagokat, 0&sszetevoket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken kdrokozo
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhaté nem lehet olyan h&mérsékleten
tartani, amely egészséglgyi kockazatot jelenthet.

A hitési lancot nem lehet megszakitani.

Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése, szallitasa,

A hitétarolast, vagy hitétt térben vald feldolgozast igényld
termékek esetében a vonatkozé technolégiai utasitasban meg
kell adni azokat az eltérési lehetéségeket (idSintervallumot és
hémérsékleti értékek), amelyek még nem veszélyeztetik a

termék biztonsagat.
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tarolasa, arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa alatt
végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra
engedélyezett a hémérséklet szabalyozottsaganak
hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve.

A feldolgozott élelmiszerek elballitasat, kezelését és
védbécsomagolasat végz6 élelmiszeripari
véllalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkUlonitett tarolasdhoz elegendéen nagy,
megfelelé helyiségekkel, és elegendd, kulénallg, hitétt
raktarral kell rendelkezniuk.

4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartjgk vagy szolgdlijgk fel, azokat a hdékezelési
folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek hékezelést,
a végsd készitési szakaszt kovetéen a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiteni, hogy az
az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

49.7.

Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy
az élelmiszerben a koérokozé mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok képz6édésének
kockazata a legkisebbre csékkenjen.

A kiolvasztas soran az élelmiszereket olyan
hémérsékletnek kell kitenni, amelyek az egészségre
nézve nem eredményeznek kockazatot. Amennyiben a
kiolvasztasi folyamatbdl szarmazé elfolyé folyadék
kockazatot jelenthet az egészségre, azt megfeleléen el
kell vezetni.

A kiolvasztast kévetéen az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehetd legkisebbre csdkkentse a koérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képz&désének kockazatat.

4.9.8.
A veszélyes és/vagy nem eheté anyagokat, beleértve az
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allati takarményt, megfeleléen cimkézni kell, és

elkUlénitett, biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.

4.10 |l melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolasara és gylijtécsomagolasara alkalmazandd

rendelkezések)

4.10.1.

Az  élelmiszerek  egyedi  csomagolasahoz
gyljtécsomagoldsahoz  hasznalt  anyagok
jelenthetnek szennyez6 forrast.

és
nem

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

Elelmiszer csomagoldsara  kizarélag olyan  anyagok
hasznélhatéak, amelyekbdl rendeltetésszerl felhasznalasuk
soran az egészségre artalmas mennyiségben nem kertilnek at
anyagok az élelmiszerekbe, az atkerilt anyagok nem okozzak
az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai értékének
romlasat.

A csomagoldanyagok élelmiszerrel érintkezésbe kerllé részei,
felelienek meg a térvényi eldirdsoknak és a csomagoléanyag
gyartéjaval elézetesen egyeztetett mind&ségi
kévetelményeknek.

A beszdllitott csomagoléanyag  mintavételezését a
csomagoldanyag gyartéval kézdsen elfogadott eldirds szerint
kell elvégezni.

Ha a csomagoléanyagnak olyan tulajdonsaga van, amely
szerepet jatszik a termék  tartdsitasaban, annak
megfelel6ségére a szallitétol bizonyitvanyt vagy garanciat kell
kérni.

Az élelmiszerek csomagoldsara szolgalé anyagokat csak arra
a célra szabad felhasznalni, amelyre a megfeleld akkreditalt
laboratérium altal kiadott engedélylk vonatkozik.

A felhasznalt csomagol6 anyag a betoltott
termék tulajdonsagainak és a feldolgozasi
moédnak felelien meg, valamint biztositsa a
termék  fogyaszthatésagat a  mindség-
megdrzési idén bell.

A fémkapocs alkalmazasat lehetéleg keruljik,
ha azok idegenanyag veszélyt okoznak.

A mianyag bélels-zsakok, foliak,
zsakvarréfonalak és egyéb csomagoléanyag
darabok idegen anyagokkal szennyezhetik a
készterméket. Ajanlatos élénk, az élelmiszer
szinétdél elité szinG (pl. kék) anyagok
alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
élelmiszerbe kertil6 darabok j6l észlelhetdk.
Minden leszallitott tételt célszerli megvizsgalni
bizonyos szami minta és egy megallapitott
mintavételi mod segitségével és kiszirni a
szdllitas soran sérilt csomagoldszereket.

A papir és
megtelepedhetnek a
csomagoldéanyag széllitmanyokat
beérkezéskor ellenérizni kell, hogy nem
szennyezettek-e rovarokkal. Megfeleld
készletforgas biztositdsaval és az éltaldnos
Uzemi higiénia fenntartdsaval ez a veszély
csdkkentheté.

karton anyagokban
rovarok. Ezért a
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Kerilni kell a fabdl késziilt csomagoléanyagok
és gobngyblegek haszndlatat. Ahol nem
kisz6bdlhetd ki a fa rakoddlapok hasznalata,

gondoskodni  kell az ebbdl szarmazoé
idegenanyag-szennyez6dés megfeleld
szabalyozasarol, fellgyeletérdl.

4.10.2. A csomagoldéanyagok kezelése és taroldsa soran kiléndés|A csomagoléanyagok raktari kezelése,

Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat ugy kell
tarolni, hogy a szennyez6dés veszélyének ne legyenek
kitéve.

gondot kell forditani minden sériilés megel6zésére, kildndsen
azokra, melyek hatranyosan befolyasolhatjak a késébbi
felhasznalast.

A fém csomagoléeszkdzok (konzerviveg zarélapkak,
tubusok) részére tiszta és szaraz tarolasi korilményeket kell
biztositani.

A raktarkészletek felhasznaldsa gy térténjen, hogy késébb a
késztermék alapjan a felhasznalt csomagoléanyag
egyértelmiien azonosithaté legyen.

mozgatasa, szallitdpalyadkon val6 tovabbitasa
legyen helyesen megtervezve, ugy, hogy a
csomagoléaskor ne karosodjon.

Lehet6ség szerint zart raktarban taroljuk a
csomagoldéanyagokat, a fagyastdl, a
nedvességtdl, a napfénytdl és a
szennyez6déstél védve.

felhasznalasanal
sorrend  szerinti

A csomagolé anyagok
ajanlott a  gyartasi
felhasznalasra térekedni.

4.10.3.
Az egyedi csomagolasi és  gyljtécsomagolasi
miveleteket gy kell elvégezni, hogy elkeriiljgk a

termékek szennyez6dését. Adott esetben és kiléndsen
a konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolotartdly szerkezeti épségérél és
tisztasagarol.

A hermetikus (légmentes) =zards létrehozasa és a
hermetikussadgnak fogyaszté A&ltali nyitds pillanataig vald
megbrzése a kiszerelt savanylsagok eltarthatésaganak
alapfeltétele, amelyet az élelmiszer el6alliténak biztositania
kell.

A légmentes zarast az elvart biztonsaggal
akkor lehet  tdmegtermelésszeriien j6
minéségben létrehozni, ha az Gizemi gyakorlat

sordn  maradéktalanul  érvényesiilnek a

kdvetkezok:

e a zarogép kialakitdsa és szerszdmozasa
alkalmas az adott csomagolé anyag
zarasara,

e a zardgeépet a gépgyarto elbirdasai szerinti
célra hasznaljak, és helyesen Uzemeltetik,
és karbantartjak,

e acsomagoldéanyagok minésége a zarando6
elemek geometriai méretei megfeleléek, a
tarolasuk, kezelésuk és felhasznalasuk
soran nem szenvednek mechanikai és
egyéb sériilést, a doboz pereme és az
lveg szdja szennyez6désmentes
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A zéarast rendszeresen, dokumentalt médon ellenérizni kell.

A zaras minésége akkor megfeleld, ha a kritikus paraméterek
minden értéke megfelel az elbirdsnak a zards barmelyik
tetsz6legesen kivalasztott részén.

Tasakos termékek esetén is fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, a hegesztési varrat megfeleld
szilardsagara, és folytonossagara, amelyet rendszeresen
ellendrizni kell. A hibas tételt felul kell vizsgélni.

A csomagolbéanyagnak és a rajta k6z6lt informacionak meg
kell felelnie a termék jellegének, a széllitds varhato
kérllményeinek és azon orszag elbirasainak, melyben a
terméket forgalomba hozzak.

A termékekhez olyan informaciot kell csatolni, amely biztositja
az élelmiszerlancban koévetkezd személy szédmara annak
biztonsagos és helyes kezelését, forgalmazasat, tarolasat,
elkészitését és felhasznalasat, kulén tekintettel a
fogyasztonak nyujtott informaciora, tarolasi és felhasznalasi
utasitasra.

A gyljtécsomagolasra szolgalé kartonon, zsugorfélias
csomagon azonos jelélést kell alkalmazni az azonositasra,
mint az egyedi dobozokon, Gvegeken.

kézvetlenll a zaras el6t,

e a toltési kdérilmények (t6ltési hdmérséklet,
légtér, zar6gép g6znyomasa,
vonalsebesség) megfelel a technoldgiai
utasitasban el6irtaknak.

A zéaras ellen6rzésének gyakorisaga legyen
Osszhangban a hasznalt zar6 berendezés
megbizhatésagaval. (Altalaban indulaskor és
legaldbb négydranként, vagy hibas mikoédés
észlelésekor kell zaras ellendrzést végezni.
Az ellendrzést altalaban tébb egymas utan

gyartott mintan végezzik el az elbirt
rendszerességgel megismételve, illetve
kételez6en minden ledllas vagy beallitas
utan.)

A csomagolas soran ugyelni kell arra, hogy
termék ne ker(lljon a hegesztési varratba.

Az alkalmazott jeldlési kdvetelményeket
magyar vonatkozasban mindig a hatalyos
rpndeletek, eléirasok, valamint a Magyar
Elelmiszerkényv tartalmazzak. Export esetén
a fogad6 orszag eldirasai szerinti jelélés a
szerz6désben célszer( régziteni.

A gyérténak folyamatosan figyelnie kell azon

hatésagi elSirasok valtozasat, amelyek
eléirjdAk a csomagoléanyagra és az azon
kozolt informacidkra vonatkozé

kdvetelményeket. Ezeket a véltozdsokat a
tirelmi idén belul &t kell vezetni, egyben
gondoskodni kell a nem megfelelévé valt
csomagoléanyagok megsemmisitésérél.
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A termékek gyljtécsomagolasahoz hasznalt kartonoknak,
talcaknak, vagy zsugorféliaknak megfelelé méretlinek és
er6sséglinek kell lennilk, hogy megvédjék a terméket a
szdllitas és raktarozas soran a sértlésektdl.

A csomagoldéanyagokon feltUntetett
felhasznalasi utasitast rendszeresen felll kell
vizsgalni, hogy még megfelelé-e, kilénésen
az 6sszetétel vagy a technolodgia valtoztatasa
utan.

A szdllitdsnal és forgalmazasnal hasznalt
gyljtécsomagolason allandé modon kell ezt
feltintetni egyltt a vevd altal kivant jeldléssel
vagy vonalkéddal.

Az egységrakatokat ugy célszerl kialakitani,
hogy a raklapokon valé elhelyezkedése a
terméknek a lehetd leggazdasagosabb
legyen, ami egyuttal a raklapok stabilitasét is
biztositja.

4.10.4.

Az élelmiszerekhez Ujbdl felhasznalt egyedi csomagold
és gyljté-csomagoléanyagnak kdénnyen tisztithaténak,
és szlikség szerint fert6tlenithetének kell lennie.

4.11 Il melléklet XI. fejezet (Hokezelés)

A kovetkezd kdvetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart
tarolétartédlyban hoznak forgalomba:

4.11.1.

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

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

A pasztérozés szamitdsanal figyelembe vett
érvényességét rendszeresen felll kell vizsgalni.

tényezok

Az eredeti képlettél vald eltérés esetén, a tételt a tobbitdl el
kell kildniteni, és egyértelmien jeldIni kell. Mindaddig vissza
kell tartani a kiszallitdst, mig a termék biztonsdgossagéat

A hoékezeléssel (pasztérozéssel) tartdsitott
savanyitott termékeknél altaldban elegendé a
100°C alatti hékezelés, mivel a termékek pH
értéke alacsony.
A hékezelési

folyamat meghatérozaséért,
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igazol6 vizsgalatokat el nem végezték. A nem biztonsdgosnak
mutatkoz6 tételeket ugy kell selejtezni, hogy azok emberi
fogyasztasa tévedés, hiba vagy véletlen folytan se
kbvetkezhessen be.

Ha a csomagolasi méd, az alapanyag vagy akarcsak a
nyersanyag beszallitéja, illetve az alapanyag szarmazasi
helye véltozik, mindez jelent6s hatassal lehet a hékezelési
folyamatra, a mikroflérara, és kovetkezésképpen a
hépusztulasra is. A legkisebb véaltoztatasok a miveletekben, a
karbantartasok soran, stb. hasonlé hatastak Iehetnek.
Mindezeket  figyelembe kell  venni. A termelés
programozasanal kiléndsen tekintettel kell lenni a késztermék
elééllitds sorrendiségére, mivel egyes baktériumok hétird
képessége a termékek pH valtozasaval ndvekedhet, igy a
tulélés veszélye fennallhat.

végrehajtasaért, és felligyeletéért és szikség
esetén modositasdért csak olyan tébbéves

tapasztalattal, megfeleld gyakorlattal és
képesitéssel rendelkez6 személy Ilehet
felelés, akit a vallalat vezetése erre
felhatalmazott, és irasban  hoékezelési

felel6ssé nevezett ki.

A hékezelési felel6s feladatai:

e apassztér képlet kidolgozasa,

e ahdpenetraciés mérési adatok értékelése,

® a pasztérozés paraméterinek naponkénti
jovahagyasa,

e a pasztérozés soran tapasztalt eltérések
kiértékelése,

e apasztér6zés paraméterinek médositasa,

e azintézkedések meghatarozasa azokra az
esetekre, ha a gyartaskdzi ellenérzés, a
pasztérozési nyilvantartadsok atvizsgalasa
vagy mas informacié azt jelzi, hogy a tétel
vagy annak részei az el6irtndl kisebb
mértékl hbkezelést kapott, vagy annak
kockazata nem zarhato ki,

e apasztérozési képlet validalasa.

A hékezeléssel kapcsolatos, illetve annak
hatékonysagat befolyasol6 barmilyen
valtoztatast csak a hokezelési felel6s

jovédhagyéasaval lehet végre hajtani.

b)

a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a

termék szennyez&dését.

A telijes eljards alatt biztositani kell a lezart termékek
hermetikussagat, sériilés mentességét.

Meg kell akadalyozni, hogy Iégmentesen lezart lvegekben a
hités alatt fellépd mechanikai hatasok és belsé-kilsé
nyomaskilénbségek miatt, megszlinjén a légmentesség és a
termékbe viz szivarogjon.

A termofil spérédk okozta romlas lehetéségét,
valamint az  érzékszervi tulajdonsagok
csOkkenését elkerllendd, a pasztérozéssel
tartositott savanylusagokat a hékezelés utan a
leheté legrévidebb id6 alatt olyan mértékig
ajanlott lehdteni, hogy a termék belsé
hémérséklete 40°C-nal ne legyen magasabb.
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Uveges termék esetében a hésokk elkeriilése érdekében a
hitési fazis kezdetén lassi hdémérsékletcsdkkentést kell
végezni. Minden esetben be kell tartani a csomagol6anyag
gyarték altal megadott kdvetelményeket.

A h(tés utani kezelést a nyersanyagtarolo tértél el kell
kuléniteni. A hités utan a passztér kosarakban 1évé terméket
le kell csepegtetni és kirakasukat csak a teljes leszaradas
utdn megkezdeni.

A pasztér6zobél kiemelt kosarak megddntése segitheti a viz
eltavolitasat.

Lehet&ség szerint kerdilni kell a meleg, nedves
termékek kézzel vald érintését, illetve olyan

miveletek végzését, amely soran
mikrobiolégiai szennyez6dés juttathat a
zarashoz.

Hltéshez altalaban vizet hasznalnak és
kiegészitésképpen levegét a csomagold
eszkdzre tapadt vizes réteg leszaritdsara. Ez
utébbi segit elkerllni a mikrobioldgiai romlast
és a fémfellletek rozsddsodésat. Kizardlag
leveg6vel torténd hités is alkalmazhatdé azon
termékeknél, ahol a hétiré
mikroorganizmusok nem jelentenek veszélyt,
ha a csomagol6 eszkdz ezt lehetévé teszi.

A pasztér6z6 berendezésekben atmoszférikus
nyomason végezhetd a hiités.

Kulénb6z8 széritdsi mddszerek alkalmazasa
eléseqgiti a felllet leszaradasat, de teljes
szaradast nem eredményez. A leszaradast
elésegitendd 15 masodpercig fellletaktiv
oldatba merithet6 a pasztér kosar. Az oldat
hémérséklete azonban legaldbb 85°C legyen
a mikrobiologiai utéfertézés elkerllése végett.
Korrézidellenes szerek is adagolhatéak az
oldatba.

Az Uvegfed6k mechanikailag is sérilhetnek a
kezelés soran. A mechanikai sérllések is
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elsésorban a meleg, nedves kils6 felliletek
esetében jelentenek veszélyt.

4.11.2.

Annak biztositasa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérie a kivant célokat, az élelmiszeripari
véllalkozénak rendszeresen ellendriznie kell a f6bb
vonatkoz6 paramétereket (kiilbndsen a hémérsékletet, a
nyomast, a lezardst és a mikrobiolégiai értékeket),
beleértve az automata berendezések hasznalatét is.

Ahhoz, hogy a hoékezelési képlet szerinti hdékezelés
megvaldésulion be kell tartani a technolégiaban el6irt
Osszetételi paramétereket. (t6lt6tdmeg feléntélé arany, toltési
szint, felént6lé &sszetétele: sav, sob, refrakcio, induld
hémérséklet. A paraméterek ellendrzését dokumentalni kell.

A zards ellen6rzését mindig a toltési korGlmények
ellenérzésével kezdjik. A lapkat lecsavarva a tomitégumi
benyomdédasat ellendrizni kell, mely kérkérds, egyenletes,
hatarozott és folytonos kell legyen.

Kulon figyelmet kell szentelni a lapka (kérmdk) megfelel
leszaritdsara, ezt altaldban a technoldgiai adatok megfeleld
bedllitasaval és forrd levegds alafuvatassal érjik el.

Vakuum gombos lapka alkalmazasa esetén olyan téltési
paramétereket kell biztositani, hogy a gomb a szallitas és
raktarozas ideje alatt is helyesen mutassa a konzerv belsd
nyomasviszonyat.

Minden olyan személynek, aki az Uvegek kezeléséért felel a
zaras utan és a kezelés el6tti miveletekben, ismernie kell a
szemmel lathaté zarashibakat és rendszeres vizsgaztatassal
kell ismereteiket ellendrizni.

Az Uvegzarogép utan elvégzendd
ellenérzések:

e hidegvizes préba, céljla a zarogép
bedllitasanak és a g6zrendszer

tapnyomasanak az ellen6érzése, termék
nélkul. Az elérendd vdkuum 8-10 mm
légtér mellett, 20°C fokos vizzel, 6bldsiiveg
esetén minimum 600 mbar.

biztonsagi érték vizsgalatanak a célja, a
témitégumi megfelelé benyomodasanak,
azaz a lapka elégséges felhiz6dasanak az
ellenérzése. A Dbiztonsagi értéket a
zarogép, illetve hékezelés utan
ellen6rizzik a lapka gyartéjanak
Utmutatasa alapjan. Mértéke a lapka
tipusatol, az alkalmazott hékezeléstdl és a
témitégumi jellegétél fligg.

kérém felhizodas mértéke, mely
masodlagos ellenérzés, de az Gveg nyitasa
nélkil  tajékoztatdst ad a lapka

felhGizédasanak mértékérol.

a légtérben (livegmérethez igazodva 3-5%
légtér  ajanlott) uralkodd  tényleges
vakuumnak minden egyes (veg esetén el
kell érnie a konzervgyartd Aaltal el6irt
értékeket.

Vonalba épitett vakuumdetektor hasznalata
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A pasztérozeési folyamatok szabalyozasa irasban dokumentalt
eljarasokkal térténjen oly mddon, hogy a sterilezé helyiségben
is referenciaként mindenkor rendelkezésre alljon.

A pasztér6z6 berendezésekkel kapcsolatos dokumentacionak
tartalmaznia kell azokat az Grlapokat, ellenérzd naplét,
regisztratumokat, stb. is, amelyeket a pasztérézési folyamatrol
vezetni kell, és amelyek alapjan megallapithatd, hogy a
pasztérbzést a megadott képletnek megfeleléen végezték-e
el.

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

ajanlott a zaras ellendrzésére.

Az eljarasoknak ajanlott legaldbb az

alabbiakra kiterjednie:

e berendezések tisztitasa, takaritasi
programok biztositasa,

e a pasztérozés elétt végzendd
ellenérzések,

e a paszt6r6z6 berendezés felfiitése a

pasztérozési hémérsékletre (beleértve a
kileveg&ztetést is),

e aszeptikus rendszereknél a berendezések
kivitelezése, a sterilitds fenntartdsanak
feltétele, illetve teenddi,

e a pasztérézés elvégzése a megadott
hémérsékleten,

e hités,

e Kijaratéas,

e teenddk a megadott értékektdl vald eltérés
esetén (vészhelyzetek).

A pasztérozeési

folyamat ellen6rzé
legalabb a kovetkezd
adatokat kell tartalmaznia:

gyartasi id6, miiszakszam;

e gyar, termel6lizem megnevezése;

e atermék megnevezése;

e acsomagol6 anyag tipusanak jelolése;

e adoboz, iveg mérete;

e kéd a fedélen/fenéken;

e megadott hémérsékleten val6 tartasi
szakasz  teljes idétartama, illetve

aszeptikus termék esetében az atfutési
id&t és a tartadsi hdmérsékletet;

e a referencia-h6mérén és a regisztrald
tekercsen leolvasott hémérsékletek;
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A késztermékek mikrobioldgiai allapotardl altaldban a
termosztélas soran nyeriink hasznos kiegészité informaciokat.
Minden eldallitonak tisztaban kell azonban lennie azzal, hogy
egyedul a termosztélasi eredmények nem elégségesek a

termék  biztonsagossaganak igazolasahoz, azaz a
pasztérézési folyamat validalasahoz.
A mar lehillt és szaraz arub6l a gyartott mennyiség

flggvényében a statisztikai mintavétel szabdlyai szerinti
mintamennyiséget kell a termosztat helyiségbe elhelyezni a
kivant hémérsékleten és ideig és azok lathaté mikrobioldgiai
allapotat folyamatosan ellenérizni kell. Tudni kell azonban,
hogy nem minden romlott Gveg mutat kilsé romlasi jeleket,
azaz veszti el vakuum értékét vagy puposodik fel a teteje a
gazképz6édés kovetkeztében. Ezért az inkubaciés periddus
veégeén az inkubalt egységek egy részét fel kell nyitni. Ajanlatos
vizsgalni a pH, a kullem és az illat véaltozasat, valamint
szuroprobaszeriien a mikrobiologiai paramétereket is.

Az inkubacibs periddus végeén a tétel mindsitése a talalt hibas
darabok szama alapjan torténik statisztikai tablazatokban
megadottak szerint. Az elvégzett vizsgalatokat dokumentalni
kell.

A hibas darabokat a hiba megallapitdsara selejt analizisnek
kell alavetni.

A termosztat helyiségek hémérdit és hdfokszabdalyzast
kalibralni kell. A h6mérsékleteket naponta legalabb kétszer fel
kell jegyezni, vagy automatikusan kell regisztralni.

A termékek kiszallitdsa el6tt a gyartonak biztosnak kell lennie

e a manométeren leolvasott nyomasérték;
e egyéb  szilkséges feljegyzések  és
észrevetelek.

A termosztédlasi hémérséklet és id6
pasztérozott termékeknél, altaldban 28°C
(plusz-minusz 2 fok eltéréssel), ideje 7 nap.
Egyenlitéi régidba széllitas esetén azonban
ajanlott az ugynevezett trépusi termosztalast
alkalmazni, amely tiz napon keresztil 55°C-
on valé tartas.

A Kkalibrélast ajanlott folyamatos mikddés
esetén 6 havonta, egyébként pedig a szezon
indulasa elétt elvégeztetni.

A gyartas soran készitett feliegyzések alapjan
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abban, hogy a gyartds soran minden az -el6irasoknak
megfeleléen tértént.

a zaras megfelelé 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 inkubacios
id6 lejarta elétt az ugynevezett POZITIV
KIBOCSATAS alapjan a gyartast kovetd
masodik, harmadik napon kiadhato.

4.11.3.

Az alkalmazott eljardsnak meg kell felelnie a
nemzetkbzileg elfogadott szabvanyoknak (példaul
paszitérdzés, ultramagas hémérséklet vagy sterilezés).

4.12 1l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezOkrél:

4.12.1.

az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységuikkel
ardnyos modon felligyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkoz6 utasitdsokkal elldssak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzé mindazon
szemeélyeknek, akik az élelmiszerrel kbzvetlen vagy kdzvetett
kapcsolatba keriilnek, tevékenységik jellegének megfeleld
élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell rendelkeznilik.

A gyarté feladata a megfeleld képzettségi szint és a
szilkséges oktatasok biztositasa.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani a
feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai kdvetelményekre.

Az élelmiszer-elBallitonak ajanlott irasban
rOgzitenie az oktatassal kapcsolatos azon
céljait, hogy minden dolgozénak megfeleld

végzettséggel és/vagy képzettséggel,
ismeretekkel kell rendelkeznie feladatai
ellatdsdhoz. Ez a kovetelmény a teljes

személyzetre vonatkozik, beleértve a felsd
vezetoket is.

A higiéniai oktatasok végén célszerl irasos
vagy szObeli vizsga segitségével, vagy mas

mobdszerrel megallapitani annak
Az oktatasnak ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi, | eredményességét és megfeleléségét.
mérgezd és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szbval a dolgozoéknak ismernilk kell, hogy ezek hol | Tudatositani kell, hogy az
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fordulhatnak el6 a gyartasi folyamatban, és hogyan Kkell
szabalyozni, felligyelni az eléforduld veszélyeket.
rendszeresen

Az élelmiszerhigiéniai oktatast

ismételni.

meg kell

A karbantartdst végzdé személyeknek ismernilk kell
tevékenységlk élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az altaluk
végzend6  megfeleld  intézkedéseket és  helyesbitd
tevékenységeket.

Szikség szerint (kiegészitd) oktatdssal kell biztositani a
berendezések és a technoldgia naprakész ismeretét.

A takaritast - fert6tlenitést végz6 személyeket és a
fellgyeleteket végz6 személyeket megfeleléen oktatni kell,
hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fertétlenités alapelveit
és kdévetendd médszereit.

ajanlasok
élelmiszerbiztonsagban nincsenek
kompromisszumok.
Az oktatasok elvégzésérél, a vizsgalt

eredményekrdl ajanlott nyilvantartast vezetni.

Az ismételt oktatdsok az alapfogalmakon
tulmenden terjedjenek ki mindazokra a
véaltozasokra, melyek a vonatkozé
jogszabalyokban, a gyartasban

bekovetkeztek, és amely miatt megvaltozott
ellendrzésre, felligyeletre van szikség.

Ajanlott a takaritast és fertétlenitést végzé
dolgozokat is évente ismételten oktatni a
hatékony tisztitds modjarél és fontossagardl.

412.2.

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartdsaért, vagy a vonatkoz6
Utmutatok szerinti  mikdédésért felelés személyek
megfelel6 képzésben részesiljenek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

Az élelmiszerkezel6k képzésének ki kell terjednie a Jo
Higiéniai Gyakorlatra és a kritikkus szabalyozési pontok
mikodtetésére is. Megfeleld intézkedést csak akkor lehet
tenni, ha a személyzet érti, miért fontos a kritikus pont az
élelmiszerbiztonsag szempontjabdl, és hogyan kell azt
szabalyozas alatt tartani és helyreallitani, ha eltér a
meghatérozott értéktél.

Biztositani kell, hogy a dolgozdk értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoldéddéan, amelyek
elvégzéséért felelések, a kritikus hatarértékeket, a feligyel6
eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandé intézkedéseket
és a vezetendd nyilvantartasokat.

4.12.3.

betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozdé nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.
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5. mellékletek

5.1. fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel elkeriilhet6 a
kifejezések ismétlése a szdvegben és egyben a legfontosabb kifejezések kombinacidit is tartalmazza.

Ebben az utmutatéban a romlast csak akkor vesszik 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 szl6 2003. évi LXXXII. térvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szaml eléirasabdl és a Magyar Elelmiszerkdnyv kiilénbozd
eléirdsaibol vettuk at.

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

Szennyezédés:

Az Utmutatoban a szennyez6dés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (patogének altali), kémiai,
idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okozé anyag, nemkivanatos, vagy bomlé anyaggal valé
szennyez6dését jelenti.

Szennyezett 6vezet:

A szennyezett mez6gazdasagi nyersanyagok (pl. zOldség, gyimodlcs) fogadasara, elézetes
mosaésara kialakitott dvezet.

Tiszta 6vezet:

A mar megtisztitott anyagok kezelésére, feldolgozésara, a toltésre, zarasra, estleges hékezelésre
szolgald dvezet.

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

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

Szabdlyozas (control): az az 4&llapot, melyben a helyes eljardsokat koévetik és betartjadk a
kbévetelményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi veszély
megel6zésére, kikliszObdlésére vagy elfogadhatd szintre csékkentésére lehet alkalmazni.

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

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabdalyozast lehet alkalmazni a Iényeges
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megelézéséhez, kikiszobdléséhez vagy elfogadhaté szintre
csOkkentéséhez.

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

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer elballitAsahoz vagy feldolgozasahoz hasznalt
lépések vagy miveletek sorrendjének mbddszeres abrazolasa.
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HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabdlyozza az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl jelentés veszélyeket.

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

Veszély: az élelmiszerben eléforduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatdst anyag, vagy az élelmiszer
olyan allapota, amelynek karos egészséglgyi hatasa lehet.

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

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

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az
elsédleges termeléstdl a végs6 fogyasztasig.

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

lgazolas (verifikdlds): a fellgyelettél eltér6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek val6 megfelelés megéllapitasara.

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

Elelmiszer: minden olyan névényi, allati - beleértve a mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi eredeti
anyag, amely valtozatlan, elékészitett, vagy feldolgozott allapotban emberi fogyasztasra alkalmas. Nem
mindsul élelmiszernek a gyégyszer, gydgyszernek nem mindsilé gyégyhatasu anyag és készitmény, a
gyogytapszer, az anyatejet potl6 tapszer, a gyogyviz, tovabba a nem csomagolt ivéviz és dsvanyviz.

Elelmiszer-elédllitds: a kozfogyasztasra, vagy ilyen céld tovabb feldolgozasra térténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmdiveletei.

Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkil arra,
hogy van-e tapértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként 6nmagéban altaldban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozés, a
csomagolas, a szallitds, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék
érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobiolégiai tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzaadasa azt
eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer dsszetevéjéve valik.

Elelmiszer-csomagoléanyag: az élelmiszerrel érintkezd, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstél, a tapérték- és mindségcsdkkentd hatasoktél.

Elelmiszer-csomagolés: az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyaszté tavollétében
meghatarozott mennyiségben Ugy helyezik csomagoléanyagba, hogy annak felnyitasa, vagy megsértése
nélkdl a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszerforgalmazds: az élelmiszernek a viszonteladékhoz vagy az élelmiszer-fogyasztokhoz vald
eljuttatasat szolgal6 szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmiveletei, fliggetlendl attdl, hogy a vendéglatds, kdzétkeztetés vagy kereskedelmi
tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer elsallitisanak, forgalomba hozatalanak az emberi fogyaszthatésagra
valé alkalmassaggal 6sszefliggé kdvetelményrendszere, az élelmiszer Gtjan terjedd fert6zés és egyéb
artalom megel6zése és elharitasa.
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Elelmiszer-minéség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa teszik a ra
vonatkozo el6irasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer elballitasara alkalmas novényi-, allati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az
asvanyviz.

Fertétlenités:

Elelmiszer el6allitdsa soran csak a népjoléti miniszter altal engedélyezett adalékanyagot, technolégiai
segédanyagot, élelmiszercsomagol6 anyagot, illetve moso- és fert6tlenitészereket lehet felhasznalni. A
felhasznalasi engedélyt a népjoléti 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 mvelet, melynek sordn az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi
vagy fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti érték névelé célbol olyan héhatasnak teszik ki,
amelynek mikrobaszam csékkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Nyersanyag: élelmiszer el6allitadsara alkalmas noévény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy &svanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az asvanyviz. Jelen Gtmutatéban a
nyersanyagok gydjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok kdzds megnevezésére.

Nyers élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak lényeges megvaltoztatasa nélkil
alkalmas fogyasztasra;

Segédanyagok: mennyiséglk az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek elballitasanal
egyszerlibbé és jobban szabalyozhatdva teszik a gyartas és javitjak a késztermékek minéségét.

Technoldgiai segédanyag: a berendezések és eszk6zO0k anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként énmagdban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy
annak alkotd része gyartasa vagy feldolgozdsa folyaman az adott technoldgiai cél elérésére
alkalmaznak, és elkeriilhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a
késztermékben.

Termék-visszahivasi eljaras: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztadsdnak megakadalyozésat és a széllitbhoz vagy mas megfelelé helyre torténd
maradéktalan visszaszallitdsat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa megtoérténik.

Az iparra vonatkozé fogalmak:

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

Aszeptikus tartositas: Olyan tartositasi moédszer, amikor az élelmiszert és a csomagolasara szolgalé
edényzetet kulon sterilezik, majd az élelmiszert kereskedelmileg steril kérilmények kézott téltik az
edényzetbe és azt léegmentesen zarjak.

D eérték: Az él6 mikroorganizmusok szamanak tizedére csokkenéséhez szikséges id6 adott
hémérsékleten.

Félkonzerv: A kereskedelmi sterilitdst nem biztositd, paszt6rozést kapott, hlt6tarolast igényld,
légmentesen zart edényzetbe t6lt6tt termék.

Fo érték (Hokezelési egyenérték): A hokezelés mértékét a mikroorganizmusok hépusztulasa
szempontjabdl kifejez6 szam.

Az Fo érték az az idétartam percben kifejezve, amely valamely adott mikroorganizmus el&irt mértéki
(példaul a kezdeti csiraszam 10 vagy 107° részéig torténd) pusztuldasadhoz 250 °F-on (121,1 C°-on)
szikséges.
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Fuvdka: Nyilas a g6zok és gazok eltavolitasara az autoklavbol.

Hépenetracios gérbe: A hdmérséklet idébeli valtozasat abrazold grafikon a hokezelési folyamat alatt (
altalaban fél- logaritmikus papiron abrazoljak: a hémérsékletet a log. skalan, az idét a linearison).

Hépenetracios (hébehatolasi) mérés: A hdémérséklet alakuldsanak mérése a hokezelés alatt a
konzervedényzet leglassabban melegedd pontjdban (az u.n. hidegpontban) a hékezelési egyenérték
szamitasa céljabol.

Kereskedelmi sterilitdas: Kereskedelmileg sterii az a konzerv, mely nem tartalmaz patogén
mikroorganizmusokat és hétird, az adott korlilmények kdzétt szaporodni és romlast kivaltani képes
sporakat. A kitenyésztheté aerob sporas baktériumok szama nem érheti el a 10%g értéket. Normal (nem
hitott) tarolasi kérnyezetben szaporodasra képes mikroorganizmusoktél mentes allapot.

Kezdeti (induldsi) hémérséklet: a termék hémérséklete a hékezelé berendezésbe 1épés elttt.
Konzerv: Légmentesen zart edényzetben 1év6, kereskedelmileg steril termék.
Légtér: A termék feletti, levegovel kitoltdtt rész az edényzetben, (amit a termék nem tolt ki).

Maghémeérséklet: A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedé vagy leh(ilé geometriai
pontjaban mért hémérséklet.

Nyersanyag: élelmiszer elballitadsara alkalmas noévény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy asvanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az asvanyviz. Jelen Gtmutatéban a
nyersanyagok gyUjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok k6z6s megnevezésére.

Pasztérézés: A mikrobak szaporodasanak gatlasara szolgald +100 °C alatti hékezelés.
Pasztérézeési homerséklet: Az a hdmérséklet, amelyen a hékezelést (tartast) végzik.
Pasztorézési id6: A pasztérdzési hdmérséklet elérésének a pillanatatél a hiités kezdetéig eltelt id6.

Pozitiv kibocsatas: Olyan késztermék jévahagyasi rendszer, amelyben minden tétel zaroltnak minésl,
amig az el6irt médon nem éllapitjak meg megfeleléségét. Ekkor a tételt felszabaditjak és kibocsatésra
kerllhet. Ellentéte a negativ termékkibocsajtasi rendszer, amelyben minden tétel megfelelének mindsiil,
ha egy meghatarozott idétartamon belll nem zéaroljak. Ezen idétartam lejarta utan a nem zarolt tételek
kibocséjthatok.

Savanyitott termék: Olyan termék, melynek pH-ja sav hozzdadésa révén a hékezelés utan 4,5 alatti
érték.

Segédanyagok: mennyiségik az alapanyagokhoz képest kicsi, altaldban az iz, és az allomany
kialakitasban van szerepik.

Technoldgiai segédanyag: a berendezések és eszk6zOk anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6nmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy
annak alkoté része gyartasa vagy feldolgozdsa folyaman az adott technolégiai cél elérésére
alkalmaznak, és elkeriilhetetlenll maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a
késztermékben.

Termék-visszahivasi eljaras: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztdsanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas megfelel6 helyre térténé
maradéktalan visszaszallitdsat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa megtoérténik.

Twist off zdras: a lapkakat livegzard géppel zarjuk gézvakuum alatt, igy az lvegszaj és az livegzard
elem (lapka) kdzott elhelyezkedd tomitégumi (compaund) hermetikus zarast hoz létre. A zaraskor olyan
feltételeket teremtliink, hogy az lUveg hermetikussdga a konzerv teljes élettartama alatt megmarad,
beleértve a hékezelést is. (nem kilégz6 zaras)
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Vegyszeres tartositas: Engedélyezett tartositészerek felhasznalasaval készilt termék, mely
szobahdmérsékleten stabil mikrobiolégiai allapotu.

Vizaktivitds (a.w.): a termék feletti vizg6z és a tiszta viz g6znyomasanak hanyadosa zart térben, adott
hémérsékleten.

Zaras: olyan feltételek teremtése, amelynek sordn a termék élettartama végéig megtartja
hermetikussagat.

Z érték: Az a hémérsékletnbvekedés mely a hdpusztulasi id6é tizedére torténd csokkentéséhez
szikséges.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

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

Kartevbk elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtasi mddszerek dsszessége, melyek
alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfelel6 dokumentalasat
is.

Kartevs-fertbézbttség figyelése: a kartevék megjelenésének jelzése, a fert6zéttség helyének,
intenzitasdnak behatérolasa, illetve a fert6zottség hianyanak megaéllapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé modszerek).

Kartevéirtas: a kartevek elpusztitasat szolgald eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai, biolégiai,
kémiai mddszereken alapul).

Allati kartevak elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezje altal kozosen
kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megel6zési, az ellendrzési, és
az ellenérzés soran fertézotinek talalt helyeken szlikségessé vald irtasi mddszereket, a felelsségi
kordket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szaméra vonz6 taplalék. Amennyiben a csalétek irtészert is tartalmaz
mérgezett csalétekrol beszéllink.

Etet6 szerelvény: a kartev8k monitorozasara (a kartevo-fert6zdtiség mérésére) hasznalt csalétek vagy a
kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz, lada, stb).

Csapda: irtbszermentes eszkdéz, mely a kartevd befogdsaval (gyljtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevd tovabbjutdsat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-fertézottség
mérésére is alkalmasak.

Szordédas-mentes irtészer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rdgzithet6ségébdl
addédoan nem szennyezi a kdérnyezetet és a kartevé nem szorhatja szét

A Kkartevok jelenlétének mérésére, kildbndsen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtdszerek
haszndalata nem kivanatos, irtészert nem tartalmazéd eszkézoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos,
vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojté vagy élve-befogo
ragcsalécsapdakat célszerl hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2. aziparagra jellemzé veszélyek

A folyamatok élelmiszerbiztonsagi szabalyozdsanak kdvetelményeit HACCP elemzés alapjan kell
meghatarozni.
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A tevékenységek végrehajtasat - kiilénds tekintettel a kritikus szabalyozasi pontokra - irasos utasitasban
ajanlott szabalyozni meghatarozva azt, hogy - Miért?, Mit?, Hol?, Ki?, Hogyan?, Mikor? végezzen el.
Ezeket az el6irasokat meg kell ismertetni a dolgozdkkal, és biztositani kell, hogy szlkség szerint
hozzaférhessenek ezekhez az utasitidsokhoz. Célszerli az utasitdsok tudomasulvételét alairatni a
felel6sokkel.

Az élelmiszerbiztonsagi szempontokat mar a termékek fejlesztésénél, a felhasznalt anyagok
kivalasztasanal, az dsszetétel, a feldolgozasi technoldgia és a csomagolas kivalasztdsanal figyelembe
kell venni, mérlegelve a kockazatokat és a szabalyozas lehetséges modszereit.

A termék biztonsdga szempontjabdl fontos, a kritikus pontokhoz tartoz6 miveleti paraméterek el&irt
értékeinek betartdsat, pl. hémérséklet, id6, elbirt Osszetétel stb. rendszeresen felligyelni és az
eredményeket irasban is rogziteni kell. Ezen paraméterek meghatérozasahoz kalibralt miiszereket, és
eszk6zoket kell hasznalni.

A mikrobiolégiai szennyez&dések forrasai:

*  anyers-, adalék-, segéd- és csomagoléanyagok,

a berendezések és az lizemi kdrnyezet nem megfelel6 higiéniai allapota,
*  aszemélyzet nem megfeleld higiéniaja,

*  éllati kartevok,

*  nem megfeleléen végrehajtott gyartasi miveletek.

*

A kémiai szennyez6dések forrasai:

* anyers-, adalék-, segéd- és csomagoldéanyagok,

tisztito- és fert6tlenitészerek,

berendezések kenbanyagai, a berendezésekbdl térténd kioldddas,
allati kartevék és az irtasukra hasznalt szerek,

allergén anyagok.

A fizikai szennyez&dések forrasai:

* anyers-, adalék- és csomagoléanyagok,

e az eszkdzokbdl és berendezésekbdl és az lizemi kdrnyezetbdl szarmazo6 darabok, alkatrészek,
e aszemélyzet nem megfeleld higiéniaja,

o Allati kartevok.

A nyersanyagok kémiai szennyezési veszélyei

Szennyez8anyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a ndvénytermesztés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenység
lépéseit), az el6készités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolds, a rakodas, a szdllitas, a
raktarozas soran, vagy kérnyezeti szennyez8&dés révén kerll bele.

A természetben el6fordulé mérgezé anyagokat (mint a szolanin a burgonyaban) nem itt kell figyelembe
venni, hanem az alapanyag kivalasztasanal és a technol6gia kialakitasanal.

A természetes méreganyagokon és a maradvanyokon kivul figyelembe kell venni a nehézfém
szennyez8dést, a névényvéddszer-maradvanyokat, az allatgyégyaszati szereket, a
sugarszennyezettséget, és a mikroorganizmusokbdl szarmaz6 toxinokat is.

Nyersanyagokbol szarmazo maradvanyok

Az egyes nyersanyagokra altaldban csak néhany maradvanyféle jelenléte val6szinlsithetd, és azok sem
nem szamottevé mennyiségben. A megengedhetd mértékekre az egyes orszagok toérvényei, elbirasai
altalaban maximum értékeket hataroznak meg.

A nyersanyagokban lévé maradvanyoknak csak egy része tavolithatdé el miveleti |épésekkel, mint pl.
hamozas, valogatads, kritikus 06sszetevék elkilonitése. Mig a feldolgozas maga eltavolithatjia a
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mikrobiolégiai szennyez6dés egy részét (pl. hokezeléssel), a maradvanyok valtozatlanul eljutnak a
végtermékbe.

A nyersanyagok megvalasztdsa ezért a legfontosabb eszkdéz a szennyez6dés elkeriilése ellen. Ez a
Iépés hasonlé a mikrobiolégiai kockazatbecslés folyamatahoz.

Itt is feloszthatdk a kockazatok kis, kbzepes és nagy mértékire. A besorolas nagymértékben fligg a
nyersanyag tipusatél; a nyersanyag szadrmazésatél és a maradvanyok eltavolitdsanak lehetéségétél a
termény, vagy az allati termék elsédleges feldolgozasa soran; a nyersanyag beszallitétél és annak
termelési kérilményeitél. A megel6zésre nagy hangsulyt kell helyezni, mert gyakran a feldolgozas alatt
mar nincs lehetéség, vagy nem gazdasagos a szennyezddések eltavolitasa.

A nyersanyag minéségét szabalyozni kell és a kockazatot a forrasndl, kell csékkenteni az anyag
szarmazsanak (termdhelyének, stb.) j6 megvalasztasaval, a minéségi eléirasokkal, a beszallitoval vald
j0 kapcsolattartds segitségével, a beszallitok auditalasaval és felligyeletével. Ezt az adott vallalat
lehet6ségeihez igazitva kell megvalésitani.

A szennyez6dés tébbféle forrdsbdl szarmazhat:

Koérnyezeti szennyezésbdél (nehézfémek, vagy PCB-k = poliklérozott bifenil, sugarszennyezés). Az
ilyen maradvanyok nem szandékos alkalmazasbo6l szarmaznak, de szennyezik a nyersanyagokat a
kérnyezeten vagy a talajon keresztil. A nehézfémek mindenféle nyersanyagban eléfordulhatnak,
beleértve az allati eredetiieket is, példaul a halakban a higany-, 6lom-, kadmium-szennyezés fordulhat
elé az ipari tevékenység kdvetkeztében. A zsir-oldhaté PCB-k jelen lehetnek olajokban és zsirokban,
allati eredeti zsiradékokban is.

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

A termesztéshez felhasznalt vizbdl is eredhetnek maradvanyok.

A termelési folyamatok soran keletkezé szennyezé anyagok szarmazhatnak a tisztitasi, fertétlenitési
mUveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbdl, példaul a berendezésekbdl, a csomagoléanyagbdl
kioldédo anyagoktol.

Néhany jellemz6 szennyezéanyag

A mikotoxinok penészek altal termelt mérgez6 vegylletek. Sok nyersanyagban jelen lehetnek, ha a
helytelen tarolasi vagy betakaritasi kérilmények miatt a penésznévekedés lehetévé valik. Fontosak
példaul az aflatoxinok, amelyek sok éleimiszerfélét szennyezhetnek, az ochratoxin, amely ceredlidkban
jelentds, a patulin a zéldségekben, gyimdlcsékben, és a trikotecének a blzaban, altalaban magvakban).

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

Az allatgyogyaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek megel6zésére
és kezelésére haszndljak. Az ilyen maradvanyok (a jellegzetességeiktdl fliggbéen) barmely vagy egyes
specifikus allati eredetli anyagokban fordulhatnak elé. A vonatkozé térvények szdmos maradvanyra
tartalmaznak hatarértékeket.

A nehézfémek tdbbnyire koérnyezetszennyez6 anyagok és sokféle eredetliek lehetnek. Kiemelt
fontossagu az élom és a kadmium. A kadmium maradvanyok nem csak az ipari tevékenységbdl
szarmazhatnak, hanem a mitragyakbodl is. A vonatkozd térvények a termékek széles skalgjara
megszabott hatarértéket tartalmaznak.

A kérnyezeti szennyez6k masik fontos csoportja a PCB-k és PCB jellegii anyagok. A PCB-k széles
kérben alkalmazott (pl. szigeteldanyag) szennyez&anyag csoport. Ezek az anyagok stabil vegyiiletek, és
az élelmiszerlancban felhalmozddhatnak. Legtébbjik hasznalatat térvényben megtiltottak.
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A noévényvédoé 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 addédik, hogy a vegylletek sokféle jellemzével birnak. Az allati eredeti
nyersanyagokon at is bejuthatnak az élelmiszerlancba. A tdrvények termékek széles skalajara
vonatkozo hatérértéket tartalmaznak.

5.3. HACCP rendszer és modell

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

(1)

(@)

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

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kévetkez6kbdl allnak:

azon | veszélyek azonositdsa, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zarni, vagy elfogadhaté szintre
kell csékkenteni;

a kritikus szabdlyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon |épéseknél, ahol a
szabdlyozas a veszély megelézéséhez, kizardsahoz vagy elfogadhatdé szintre csékkentéséhez
elengedhetetlen;

a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kulénvalasztdsahoz
szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizardsahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez;

hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon;

helyesbit6 tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;

rendszeresen végrehajtand6 eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések
hatékony mikddésének igazolasara;

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

Ha barmilyen véltoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik Iépésben, az
élelmiszeripari vallalkozék fellilvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges valtoztatasokat.

3)

b)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozdsanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsolédd miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az ahhoz
kapcsolédd miveleteket kdvetden.

Az élelmiszeripari véallalkozok:

a hataskoérrel rendelkezé hatdésag altal el6irt modon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezd
hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

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

c) megfelel6 id6tartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.
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5) Az e cikk végrehajtasara vonatkozd részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal 0Osszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozok szamara megkénnyithetik e cikk végrehajtasat, kilénésen a HACCP-
elvek alkalmazasardl sz6l6 utmutatékban meghatarozott eljarasok hasznélatanak el6irasaival,
az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjdk azt az
idétartamot, amely alatt az élelmiszeripari véllalkozék a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban
meg0drzik a dokumentumokat és nyilvantartdsokat.

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

- rendszerezett médon gondoljak at a termékek kezelése, elédllitdsa, taroldsa soran végzett
tevékenységuiket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, mindség-
meg6rzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

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

- hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységiik mely miveleteinél fordulhatnak elé;

- hatarozzdk meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabdalyzé intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megel6zhetdk, kikiiszObdlhetdk, vagy elfogadhaté 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) megvalésulé J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részeként, vagy

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

- A szabdlyz6 tevékenységek mikddéseét rendszeresen felligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsdk a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga flgg a veszély
mertékeétél, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellenérzés ritkdbb lehet, a gyakorisag
flgg a gyakorlattdl. A CCP-k esetében a miveleti |épéstdl fuggben, de eléirt
gyakoribb felligyeletet igényel, szigori dokumentalasi kdvetelménnyel.

o Az utmutat6é gyakorlati tanacsokat ad a szilkséges szabalyz6 és fellgyelé6 mddszerek
megvalasztasdhoz és helyes alkalmazasdhoz. Ezek a példék azonban nem teljes
korlek és egyes esetekben mas 6vintézkedések alkalmazésa is szikséges lehet;

- vizsgéljak felil a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Uzemi
kdrnyezetet 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 ellenérzése (validalas) és a
mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, tartositasi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatlé hatas megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony miikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlentl szikséges.

Minden feldolgoz6izem kulénb6z8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technol6giék, a
felhasznalt berendezések, az (izem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdk és a dolgozdk
szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (zemben egyedileg kell a
HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy mind a
vezet6ség, mind a dolgozdk értsék meg az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolddo veszélyeket és a szabalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szikséges kévetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkényv
2-1/1969. szamu elbirasa tartalmazza.
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A kovetkezd folyamatdbra és HACCP elemzés a hékezeléssel tartdsitott savanyusag egy elképzelt
folyamatéra mintaul szolgdal. Az elemzés nem terjed ki minden egyes felhasznélt anyagra és lehetséges

veszélyre, de tanulmanyozasa segitséget nyujthat az elballitoknak sajat rendszerlikre vonatkozo teljes
elemzés elkészitéséhez.
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Paszt6rozott, Gvegbe téltétt savanylsagok altalanos folyamatabraja

1.
felhasznalt anyagok
beszerzés e, atvétele (K)

|

2.
beérkezé anyagok
tarolasa

3.
Felontés

4. Ivoviz

¢ Uveg

| Fiiszer adagolas

7.
Fémdetektalas
¥F)

.

8.
Léfelontés

Segédanyagok
kimérése,
adagolasa

[Felont6lé készités,
tarolas

AA

¢ Zarotetd

Uvegzaras

Goézbevezetés

10. <

Pasztérozés 1
™M)

A
11. Ivéviz bevezetés

Egységrakat képzés CCP

l Fizikai = F
Kémiai = K
Mikrobioldgiai = M

12.
Raktarozas, tarolas

v

13.
Cimkézés,
csomagolas

Cimke

14.
Csomagolt készaru
tjrolasa

A 4
15.
Kiszallitas
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TERMEK LEiRAS MINTA

Termék/termékcsoport megnevezése

Révid szoveges leiras

Felhasznalt anyagok

Csomagoléanyagok
Termékosszetétel:
Tartositoszer

Késztermék minéségi elbiras

Csomagolas, kiszerelés
Min6ség-mego6rzési id6
Felhasznalasi utasitas
Jelolési el6irasok

Szallitasi modszer, kévetelmények

Tarolasi moédszer, kovetelmények
Forgalmazasi kovetelmények (hol, raktarozas)
Technolégia

Takaritasi modszer

Tervezett felhasznalas

Vizsgalt veszélyek felsorolasa

pasztéréz6tt savanyusag

Az eléallitas folyamatanak révid ismertetése
(folyamat abra alapjan a termék biztonsagat
ado 6 1épések kiemelése)

nyersanyag pl. uborka

Segédanyagok: pl. s6, cukor, ecet, viz,
fiszerek

Giveg, zaro-lapka, cimke, gyijté karton
gyartmanylap szerint (gyartmanylap szama)
ha hasznalnak, a megnevezése

gyartmanylap szerint és ha van ra ME konyv,
annak a szama

Gvegtipus/méret megnevezése, gyijté/db
pl. 2 év

altalanos fogyasztasra

a vonatkozé rendeletnek megfelel6

Tiszta, szaraz élelmiszer szallitasra alkalmas
széllitbeszkoz.

szaraz, hivos helyen,

pl.: élelmiszerbolt, szaraz helyen

Id, gyartmanylap / technolégiai utasitas
pl.: Id. Takaritési utasitas

pl.: altalanos emberi fogyasztasra

Fizikai: fém, fa, k6, mtanyag, Uveg, idegen
névényi részek,

Kémiai: allergének tisztito/fertétlenitészer
maradék, ndévény véddszer maradék,
ragcsalé- és rovar irtdszer, nehézfém,
nitrit/nitrat.

Biolbgiai, mikrobiologiai

Eleszt6k, penészek altal termelt mikotoxin, E
coli, Salmonella, tejsav baktériumok, termofil
sporak, stb.

a beszerzésre kerll6 anyagok mindségi eldirasai a szerz8dések mellékletét képezik
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
1 | Beérkezé
anyagok
atvétele
a |uborka M. penészes, Egyeztetett mindségi GHP
rothadt, virusos el8iras
nyersanyag atvétele | A j6 mez6égazdasagi
gyakorlat
kbévetelményeinek
régzitése a
szerzdédésben és
betartasanak beszerzés
elétti ellendrzése
Joévahagyott beszallitétol
val6 beszerzés
K: névényvedd ]
szermaradvany , Egyeztetett mindségi I N |I [N |CCP |Mindségqi Nyilatkozat Egyeztetés a Elelmiszer
nehézfém, nitrit, eléiras szerinti atvétel eléirasoknak | meglétének nyilatkozat biztonsagi
nitrat engedélyezett | Beszallitéi nyilatkozat megfeleld ellenérzése potlasardl nyilatkozatok
értéken feliili bekérése termék Gyak: minden lefiizése
jelenléte Jovahagyott beszallitd Elelmiszer beszallitas Dontés a tétel
biztonsagi F: atvevd sorsarol Nyersanyag
nyilatkozat Déntés a atvételi drlap
megléte beszallité
Jévahagyott sorsarol Visszautasita
beszallité si és szemle
Permetezési jegyz6kényve
Beszallito szallitas el6tti Csak naplé k
ellendrzése a engedélyezett |ellenbrzése
névényvédd szerekre szereket Gyak: elsé
vonatkoz6 jogi hasznaltak beszallitas el6tt
szabalyozasoknak valo Az élelmiszer |F:termeltetési
megfelelés egészseégugyi | vezetd
szempontjabdl varakozasi Helyszini
idét ellenérzés
Agrotechnika és betartottak Gy: ellen6rzési
nyersanyag specifikacié terv szerint
ismertetése a F. termeltetési
GHP-33/3 Kiadis: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
beszéllitéval vezetd
szerz6déskodtéskor
F:idegen anyag (fa, | Mosas, osztalyozas GHP
fém, lveg, ko) mivelete
Idegen ndvényi
részek
ecet Nincs realis M, K,
Fveszély
Flszerek Nincs realis fizikai,
(kapor, kémiai veszély
mustarmag, | M: penészes anyag |Mindségi eldiras szerinti GHP
stb) atvétele atvétel, jovahagyott
beszallitd, mindségi
bizonyitvany,
Konzerves | Nincs redlis
lveg mikrobiolégiai,
kémiai veszély
F: Gvegszilankkal Min&ségi elbiras szerinti GHP
szennyezett Giveg atvétel, jovahagyott
beszallitd, mindségi
bizonyitvany, t6ltés elétt
Uvegellendrzes, 6blités
2 | Beérkezé
anyagok
tarolasa
a |Uborka K, F nem jellemzé
M: mikrobak )
szaporodasa a Utemezett feldolgozas, GHP
hosszu tarolasi idé | betakaritas és
miatt feldolgozas megkezdése
kdzotti id6 elirdsa
b |ecet F, M, nem jellemz6
K: tarol6
tartélyfalarél nem
engedélyezett Tarol6 tartalyok GHP
kémiai anyagok megfelel6 karbantartasa
GHP-33/3 Kiadés: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
beoldédasa a tartaly | a betarolas elétt, csak
nem megfelel® engedélyezett bevoné
allapota miatt anyagok hasznalata
¢ |Flszerek F: nem jellemzé
(mustar K :allergén
mag) M: radszennyezés Térolasi utasitas GHP
mas anyagra nem ( allergének elkiildnitett
megfeleld tarolas tarolas, zart csomagolas,
miatt jeldlés)
d |[Csomagolé |F:idegen anyaggal |A tarolas teljes ideje alatt
és segéd szennyez6dés biztositott a killsé
anyagok M: penészesedés a | csomagolas épsége
nem megfelel® Szaraz, hlivés helyen GHP
tarolas miatt térténd tarolas, a tarolasi
K: nem jellemzé utasitasban
meghatérozottak szerint.
e |Viz F idegen anyag Csak ivéviz mindségi viz GHP
szennyezés hasznalhat6
K: nem
engedélyezett vegyi
anyagok jelenléte
M: nem
engedélyezett, vagy
hatarértéken fellili
mikrobak jelenléte
3 [Uborka F, idegen anyagok [ Mosas, valogatas | N |l |
felontés tovabb haladdsa
K: nem jellemzé
M: rdszennyezés
vegetativ Berendezések és
kérokozokkal eszkdzok takaritasa- GHP
berendezésrél, fertétlenitése takaritasi
munkafellletrél utasitas szerint
mOosas
4 | Mosas M: Technolégia utasitas GHP
romlast okoz6 betartdsa ( viz aram,
mikrobak tul élése uborka mennyiség,
GHP-33/3 Kiadés: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
nem megfelel® athaladasi id6)
mosas miatt
raszennyezes
vegetativ berendezések és GHP
kérokozokkal eszkdzok takaritasa-
berendezésrél, fertétlenitése takaritasi
munkafellletrél utasitas szerint
miszak végén nem
maradhat nyersanyag a
mosoban
F:idegen
anyag(szallité berendezések megfeleld GHP
szalag darabka, karbantartasa, kék szini
kefesz6r) kefesz6rék alkalmazasa
bekeriilése a gép
nem megfeleld
allapota miatt
K: nem jellemzé
5 | Vélogatas M: raszennyezés Munkafellletek el&iras GHP
vegetativ szerinti takaritasa
mikrobakkal (takaritasi utasitas)
Munkafellletrél
Személyzettdl dolgozok ismerik és GHP
betartjak a személyi
higiéniara vonatkoz6
utasitasokat, dolgozok
rendszeres oktatasa
Penészes, romlott vélogaté személyzet GHP
nyersanyag tovabb [ oktatasa, utasitasok
engedése betartasa
F: idegen anyag
(kefesz6r, idegen valogaté személyzet GHP
GHP-33/3 Kiadas: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
névényi részek) oktatasa
tovabb engedése
6 |Toltés M: vegetativ Toéltégép elbiras szerinti | | N |l | GHP
mikrobak takaritasa, fertétlenitése
raszennyezese a
téltégép nem
megfeleld tisztasaga
miatt
Vegetativ mikrobak | dolgozdk ismerik és I N I I |GHP
raszennyezése betartjak a személyi
személyzettél higiéniara vonatkoz6
(fiszerek kézi utasitasokat, dolgozok
adagolasa, rendszeres oktatasa
utantoltés)
Penészes fliszerek |csak az el6irasoknak GHP
adagolasa megfeleld fliszerek
hasznalata
pasztérozés
K:
Takaritoszer Takaritasok, oblitések GHP
maradvany a eléiras szerinti elvégzése
berendezésben a
nem megfelel6 GHP
takaritas miatt
F: Gvegtérés esetén | Technolégiai és GHP
szilank pattanas, Ovegtoérési utasitas
szilank tovabb (eltavolitandé Gveg db.
haladasa szama, takaritas)
7 |fémdetektal | M,K nem jellemzé A fémdetektor | Kalibralt teszt | Tétel Fémdetektor
as F: fém szennyezés | Fém detektor megfelel6 || | CCP |azeldirt darabbal elkulénitése, ellenérzé lap
GHP-33/3 Kiadés: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
tovabb haladdsa a |karbantartasa, el6iras érzékenységg | ellenbrzés hiba okanak
fém detektor nem szerinti kalibralasa el makddik Gyak: 2 felderitése,
megfeleld oranként hiba kijavitasa
mikddése miatt F: gyartaskozi
ellendr
8 |Felontélé M: radszennyezés a | Segéd anyagok GHP
készités, segédanyagok bontasara vonatkoz6
adagolas csomagolo utasitas (ép, tiszta

anyaganak nem csomagolo anyag,
megfeleld tisztasaga | elkildnitett helyen
miatt térténd bontas) betartasa
Mikrobak tulélése Technolégiai utasitasban GHP
felont6lé nem megadott értékek (sav %,
megfelelé pH értéke | s6%, hémérséklet)
és hémérséklete betartédsa
miatt
F:idegen anyag Szirék alkalmazasa GHP
bekertlés a
felhasznalt vizbdl,
segédanyagokbdl

9 |[Zarés M: nem megfeleld Zarogéep megfeleld GHP
zaras (rossz zaras, |bedllitasa,
alazaras, alacsony | technoldgidban el6irt
elé vakuum érték) légtér megléte
miatt kérokozék
raszennyezéese a
pasztérézés soran
F: Gvegszilank Helyes zar6gép beallitas, GHP
bekerllése torés Technoldgiai és
miatt Uvegtoérési utasitas

(eltavolitandé Gveg db.
szama, takaritas)

10 |Pasztérozés | M: vegetativ Technolégiai utasitasban || | CCP | Technologiai | Atfutasi idd Atfutasi id6 Passztor

mikrobak tulélése el6irt hdmérséklet, utasitasban ellenérzése helyes naplé
GHP-33/3 Kiadés: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr.| Mivelet Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
alulpasztérézés atfutasi idé betartasa, megadott Gy: minden Uj |beallitasa Zarolasi jk.
(el6irastol eltérd megfelel6 gép beallitas hémérséklet | bedllitas
hémérséklet, Passztor képlet és atfutasi id6 | F gyartaskozi
atfutasi id6, nem helyességének igazolasa betartasa ellenér
megfeleléen
meghatarozott Passztor Hoémérseékletek
passztor képlet) hémérséklet helyes
miatt ellenérzés beallitasa
Gy: 2 éranként
F: gyartaskézi | Tétel
ellendr elklénités
Ellenérzott Passzér képlet | Uj, megfeleld Validalasi jk.
passztér validalasa képlet
képlet GY: ellendérzési | kidolgozdsa
alkalmazasa |terv szerint
F. hékezelési
Kérokozé Megfelel6 mikrobiolégiai GHP felel6s
mikrobékkal allapotu hitéviz
szennyez6dés a hasznélata
hitéviz nem
megfelel6 allapota
miatt
11 | Egységrakat | M: kérokoz6 és Kijové termék kézzel GHP
képzés romlast okoz6 nem érinthetd, amig azok
mikrobakkal nedvesek és
szennyez6dés hémérsékletik el nem éri
a technoldgiaban el6irt
értéket
12 | Cimkézés, |M: kérokoz6 és Minéség megbrzési id6é GHP
jeldlés romlast okoz6 technologiai utasitas
mikrobak szerinti feltintetése
szaporodasa a nem | Vakuum ellen6rzési
megfelel6 mindség | utasitas
meg0rzési id6é Nyomonkdvetési
feltlintetése miatt kbévetelmények betartasa
13 | Tarolas Nincs realis Tarolasi utasitas GHP
GHP-33/3 Kiadés: 1 Détum: 2009. aprilis 29.
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Nr. Mivelet

Veszély Szabalyz6 modszer Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 Helyesbit6 Nyilvan-
K1 K2 K3 K4 hatarérték eljaras tevékenység tartasok
mikrobiolégia, betartasa
kémiai, fizikai FIFO szerinti értékesités,
veszély minden termék min&ség

megdrzési idén belll van
Nyomonkdvetési
kévetelmények betartasa

GHP-33/3
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Példa: Igazolasi terv (Paszt6r6zott, livegbe toltott savanyusagok)

CCP szama Tevékenység Felel6s Gyakorisag Dokumentacio
és/vagy Fliggetlen
megnevezése modszer
Beérkez6 uborka | Beszallitéknal Min8ségiranyitasi | Evente, szezon | Terllet bejarasi
kémiai veszélyek, | helyszini  audit, vezetd elétt  mintavételi | szemle jk.
névényvédd névényvédelmi terv alapjan
szermaradvany | gyakorlat
Nehézfém tartalom | ellendrzése Labor vi Jlati ik
Mintak abor vizsgélati jk.
bevizsgaltatasa
flggetlen,
lehetéség szerint
akkreditalt
laborban
Korokozé Passztér képlet | Hokezelési Lehetéség szerint | Validalasi jk
mikrobak tulélése | validalasa felel@s, évente, de
(passztérozés) technolégus minden
valtozasnal  és
minimum 3
évente
Termosztalas mikrobiolégus Mintavételi terv | Termosztat
szerint, de |jelentés
lehetbleg
miszakonként
Fémszennyezés Minéségiranyitasi | Vevdi reklamacio | jegyz6kényv
Vevéi vezetd szerint
reklamaciok
Egyéb, altalanos igazolasi tevékenységek (GHP-k)
Uzemi higiénia Uzemi felliletekrdl | mikrobiolégus Eves mintavételi | Mikrobiolégia
(listeria, coli, stb. | (fal, padozat, terv alapjan, de|jelentés
csatorna rendszer) ajanlott legalabb
és
berendezésekrél hetente
tamponos
mintavétel
Személyi higiénia | Kéz  tisztasagi | mikrobiolégus Havi mintavételi| Mikrobiologiai
(coli, ..) vizsgalat terv alapjan jelentés
tamponos
mintavétellel
Altalanos higiénia | Higiéniai bejaras | Minségiranyitasi | Havonta Bejarasi
vezetd jegyzékdnyv

Rendszer Belsé audit, | Minéségiranyitasi | Evente, és minden | Belsé audit jelentés
altalanos HACCP terv | vezet6 valtozas, probléma
mikodése felilvizsgélata eseten
Kiilsé fél, | Minéségiranyitasi Alkalom szer(i jegyz6konyv
hatésag altal | vezeté
végzett
felllvizsgéalatok
Reklamaciok Min&ségiranyitasi | Evente Belsé audit jelentés
elemzése vezetd
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CCP szama Tevékenység Felel6s Gyakorisag Dokumentacio
és/vagy Fliggetlen
megnevezése mddszer
Késztermék Minéségiranyitasi | Alkalomszerd, de | Vizsgalati
kils6 fél altal | vezet6 legalabb jegyz6kényv
végzett termékenként
mikrobioldgiai, évente egy
névényvédd szer
maradvany
vizsgélatai
Viz Kulsé akkreditalt | Mindségiranyitasi | Vizsgalati terv | Vizsgalati
megfelelésége labor altal végzett | vezetd szerint jegyz6kdényv
viz vizsgalat
Beszerzett Beszallitok Mindségiranyitasi | Eves  vizsgalati Ellendrzési
anyagok helyszini vezetd terv jegyz6konyv
megfelelésége felllvizsgélata
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5.4. Seqitség a GHP terv szilkséges, minimalis dokumentaciéjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nydjtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve mindazoknak,
akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabdalyoz6 irott dokumentaciés rendszerrel.

A melléklet ezen vdllalkozasok szamara ad uUtmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vaéllalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmi rendszert mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld
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
utasitasokat, nyilvantartadsokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kévetelményeire, illetve a vezetend6 nyilvantartasok formatumara.

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

A milkodést tartalmazé eljarasok, utasitdsok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétél, a higiéniai kockazattdl, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szamatél.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenlil minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentacidk elkészitése, illetve vezetése szilkséges:

e Hat6sagi engedélyek dossziéja

e Technologia rovid leirasa (kil6nds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal |1évd paraméterekre), vagy kell6
részletességi gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlrése és jelentése

kotelez6 védbruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

Takaritasi terv

tertilet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott modszerek

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

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

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmud szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, mddszere)

kartevok fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirdasa

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

kartevé 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.

54.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikodését segité
eliarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténd rogzitése nem sziikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a véllalkozds 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 nyilvantartadasahoz (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 attodliés, 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

ngem 0

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

Dat

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHé3l3

Kiadas: 1
Verzio: 2
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Napi takaritast ellenérzé drlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita
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ﬂ

idépont / datum Takaritasi Hasznalt Oblité EIIen6r’z':e’s/ Amunkat Meg yzes/
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / ujraellenérzé
tevékenység berendezés | modszer ybyes bités eredmeénye
kockazatatol P
figgben)
|
\
A / ) \
\ / \
\ / / |
\ / |
A\ / J
[ /
L~

/
/
|

Az elvégzptt munkat

GHP-33/
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

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

A vallalkozas neve:

A vallalkozas helye:

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

Az ellendrzést végezte:

A A A A J/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S7a
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésy
1 N | |
2 \ [2p | 7V
3 \ 2B P
4 \ 24 it
5 5 J
6 26
7 oY !
3 28
9 [ \ [29
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 | @
15 [ 35
16 1] 36
17 Lo 37
18 L 38
19 | 39
20 | | 40
Megjegykas, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az ﬁkl&{#on hasznalhato réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
O rinttetlen P patkany T tisztitds
F /?ogyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény pétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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