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UTMUTATO A SUTOIPAR 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:
Dégen Gyula  Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Werli Jézsef Magyar Pékszbvetség
Baltas Laszloné Suatbipari szakértd
Nagy Attila Ceres SitGipari Kift.

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 maédosithatjak.

http://www.campden.hu/jo_higieniai gyakorlat.php,
http://www.fvm.hu/main.php?folderID=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai_utmutato _hu

A kozérdekl adatok kivetelével 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 Utmutat6 célja, hogy a 2006. januar 1-t8l érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz igazodva,
az elfogadott ipari gyakorlatra tAmaszkodva segitséget nyljtson a sit6ipari véallalkozasok szamara a
biztonsagos termékek el6allitdsahoz szikséges kévetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres
teljesitéséhez.

Az Eurdpai Unid élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl sz6l6 utmutatdk"-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 Utmutatok kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatardl szol, a 8.
cikk targyalja a nemzeti Gtmutaték, mig a 9. cikk a kdzdsségi utmutatdék kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozdsségi Utmutatok terjesztését és haszndlatat egyarant 6sztdéndzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék énkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatékat.

Az (tmutaté folyamatosan fellllvizsgalatra és szilkség szerint médositasra keriil. Az aktualizalashoz
szikséges, az utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az alabbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessiik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1. Hogyan kell hasznélni az Gtmutatét?

Az Otmutatd Osszedllitdsa soran a kovetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtlink, de az Utmutatd természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre allé ismereteket
és gyakorlatot tiikrozi. Ezért a kdvetelmények véaltozasa, a tapasztalatok bévilése szilkségessé teszi az
Utmutato rendszeres idékdzénkénti fellilvizsgélatat, médositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének eldirdsai kdvetve a
melléklet szamozasat. Ebben az oszlopban természetesen tébb olyan el6irds is megtalalhato, amely a
sUtSipari gyakorlatban altaldban nem fordulhat elé. Ezekben az esetekben a tovabbi rovatok Gresek.

A kozépsd oszlopban fogalmaztuk meg a kévetelményeknek valé megfeleléshez szikséges elbirasokat,
melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek az el6irasok a 852/2004/EK IlI.
fejezetének 7. cikkével dsszhangban dnkéntes alapon hasznalhatdék. Az élelmiszeripari vallalkozasok
eltérhetnek ezektdl az el6irasoktdl, de ezekben az esetekben valamilyen modon igazolniuk kell, hogy az
eltérés nem veszélyezteti a termékek biztonsagat.

A harmadik oszlopba azokat az elGirasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. Ezektd| az ajanlasoktdl az
élelmiszeripari vallalkozasok szabadon eltérhetnek, az eltérést ekkor nem kell igazolni. Ezek az
eléirasok nem képezhetik hatésagi ellenérzés alapjat. Ezek teljesitését nem tartjuk feltétlendl
szilkségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk ésszerd, &ltalaban
javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos el6irds egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fliztiink magyarazatot, mivel
6nmagukban, magyarazatok nélkll is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol értelemszerien nem
alkalmazhaté ott azt beirtuk.

Jelen Utmutatéban foglaltakkal egyetért a Magyar Pékszdvetség is, de jelen Utmutatdé nem része a
torvényi el6irdsoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egy(tt az Utmutatd segiti annak megértését, hogy
egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terliletén mit kell tennie az el6irasok teljesitéséhez, segit
abban is, hogy a véllalkozasok énmaguk is képesek legyenek a szilkséges fejlesztési koncepcid
megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.
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1.2. Az Utmutaté alkalmazasi terilete

Az Utmutaté a sitipari termékekre (kenyér és péksiitemény; vizes, tejes, dusitott, vajas, omlos, leveles
tésztak; stb.) vonatkozik.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az Utmutaté tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kbévetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés nem 6nkéntes, de az élelmiszeripari vallalkozasok
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 allati eredetli élelmiszerek kilénleges higiéniai szabalyainak
megallapitasarol

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

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

a Tanacs 178/2002/EK Rendelete az é¢lelmiszerjog altalanos elveir6l és kbvetelményeirél, az Europai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok
megallapitasarol

a Tanacs 2003/89/EK Iranyelv élelmiszer-6sszetevok feltlintetése tekintetében térténé modositasardl
2073/2005/EK Rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai elfogadhatésagi kdvetelményeirdl

a Bizottsag 1881/2006/EK rendelete ( 2006. december 19.) az élelmiszerekben eléfordul6 egyes
szennyez6 anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasardl

401/2006/EK Rendelete az élelmiszerek mikotoxin tartalméanak hatésagi ellenérzéséhez hasznalandd
mintavételi és elemzési modszerek megallapitasarol (alkalmassagi kritériumok)

az EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 396/2005/EK RENDELETE (2005. februar 23.) a ndvényi és
allati eredetli élelmiszerekben és takarmanyokban, illetve azok feliletén talalhatd megengedett
névényvédbszer-maradékok hatarértékerol

4/1998. (XI. 11.) EOM rendelet az élelmiszerekben eléforduld mikrobiologiai szennyez6dések
megengedhet6é mértékérdl

17/1999. (VI.16.) EOM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedheté mértékeérdl
201/2001 (X. 25.) Kormanyrendelet az ivoviz minéségi kdvetelményeirél és az ellenérzés rendjérél
19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egyttes rendelet az élelmiszerek jelélésérdl

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

68/2007. (VIl. 26.) FVM-EUM-SZMM egylttes rendelet az élelmiszer-eléallitds és forgalomba hozatal
egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatésagi ellenérzésérdl

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi feligyeletérdl: 35.§. értelmében a
berendezések higiéniai alkalmassagat az élelmiszerlanc-felligyeleti szerv végzi

59/2003. (X.16.) ESzCsM-FVM egyuttes rendelet a ndvényekben, a ndvényi termékekben és a
fellletikdn megengedheté névényvéddszer-maradék mértékérdl

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniar6l az élelmiszeripari véllalkozasok
mikodésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kdvetelményeket és a
HACCP alapelvein alapulé alland6 folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és eléfeltétel
higiéniai kdvetelmények bevezetése, egyitt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6
rendszerét. A rendelet tartalmazza a jé higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok védelmének érdekében Az Otmutatd olyan kockéazat alapl szerkezeti és eljarasbeli

GHP-81 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
Verzio: 2



7/90

tanacsokat ad, amelyekkel ezek a célok teljesithetdk (pl.: arra vonatkoz6an, hogy hogyan lehet egyes
mUveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben).

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

3. Az élelmiszer-eléallitok és a hatdsagi ellen6rok legfontosabb feladatainak 6sszefoglalasa (a

jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszer-el6allitd alapveté tdrvényi kdtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitsanak elé, és
az illetékes hat6sagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszer-eléallitok feladatai:

1. Az élelmiszer el6allitoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztds minden
lépésének szabdlyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az élelmiszer
térvény rajuk vonatkozé kdvetelményeinek, és ellenérizniik kell, hogy ezek a kdvetelmények
teljeslilnek (178/2002 17. cikk).

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-eléallitas &ltalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az alabbiakat:

a. az élelmiszer-eléalliténak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges felelésségét;

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

3. Az élelmiszer-eléallitonak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas minden
lépése szabalyozas alatt alljon és megfelelien a 852/2004/EK rendelet kdvetelményeinek
(852/2004 3. cikk).

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

5. A rendelet kdvetelményeinek vald megfelelés segitésére az élelmiszer-elballité alkalmazhat
nemzeti/k6z6sségi utmutatdkat segitségiil (852/2004 4. cikk 6. pont).

6. Az élelmiszer-el6éallitonak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania éallandé
eljarasokat vagy a HACCP alapelveken alapul6 eljarasokat (852/2004/EK 5. cikk 1. pont).

B. A hatosagi ellenérzés kdvetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer el6allitok minden tAmogatast megadnak,
amely szlikséges az illetékes hatosagi ellenérzés hatékony végrehajtadsahoz. Ezért:

a. hozzaférhet6vé 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 hatdsag a helyzet elbiraldsa érdekében.

2. Az illetékes hatdésagi ellenéréknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy ellenérizzék az
élelmiszer-el6allitd megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményei szerint:

a. 852/2004/EK Rendelet;

b. 853/2004/EK Rendelet;

C. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatésagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

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

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

C. barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.
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4, A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszer-eléallité folyamatosan és megfeleléen mikddteti legaldbb az alabbi eljarasokat
alkalmazza:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

b. az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

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

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevék elleni védelem;

g. viz minéség;

h. tarolasi méd, hémérséklet ellenérzés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felulvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszer-el64llitd folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat. Kiemelten
fontos meghatarozniuk, hogy ezek az eljarasok a leheté legnagyobb mértékben garantéljak-e,
hogy az allati eredetl termékek megfelelnek:

a. a kd6zOsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

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

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

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének elbirasa szerint, az élelmiszer-el6allit6 a HACCP
alapelvek érvényesiilése érdekében Utmutatokat haszndl inkdbb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A hatésagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az alabbiakra kell kilénds figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
lépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kdvetelményeinek. A felllvizsgalat
tdmogatasara, az illetékes hatdsagi ellendér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak
érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a Kkijeldlt
paraméterekkel;

b. ellen6rizze a megfelel6 feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laboratériumi vizsgélatokhoz, ahol sziikséges;

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

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

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

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertérvénynek valé megfelelésre vonatkoz6 korabbi feljegyzéseket.
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4. 852/2004/EK Rendelet Il. melléklete A

valamennyi  élelmiszeripari  vallalkozdra
vonatkozo altalanos higiéniai
koévetelmények
4.1 II. _melléklet | fejezet (A lll. fejezetben
felsoroltaktél eltérd) élelmiszer-el8allité és -
forgalmazé helyre vonatkoz6 altaldnos
kdvetelmények)
4.1.1.
Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazd helyet | A sUt6ipari termékek el6allitasara létesitett éplileteket ugy
tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl |kell megtervezni és megépiteni, hogy tisztan tarthatok

megfelel6 allapotban kell tartani.

legyenek.

Az Uzem megfelel6 helyszinének kivalasztdsa, miszaki
feltételeinek gondos kialakitasa és higiénikus allapotanak
fenntartasa, a megfeleld kdrnyezeti feltételek biztositasa
elengedhetetlentl szikséges a veszélyek hatékony
szabalyozasahoz.

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

A higiénikus sutGipari tevékenységhez annak jellegétél és
a hozza kapcsol6do kockazatoktdl fliggéen az éplileteket,
berendezéseket és szolgaltatdsokat ugy kell elhelyezni,
megtervezni és kialakitani, hogy biztositva legyen, hogy a
szennyez6dés a lehetd legkisebb mértéki legyen.

Az (izem terllete legyen bekeritve.

Az Uzem elhelyezése és mikddtetése soran biztositani
kell, hogy tevékenysége ne befolyasolja kedvezétlenll a
kdérnyezet és az abban tartézkoddé emberek, az allat és
ndévényvilag higiéniai feltételeit.

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

Az elhelyezésnél vegyék figyelembe az UGzem kils6

kérnyezetében folytatott tevékenységek  karos
szennyez6 hatasanak lehetéségét (megfeleld
tavolsagtartas).

Ajanlott, hogy a kerités rendelkezzen szilard
labazattal.

A kilsé terlletek legyenek megfeleléen

pormentesitve, az utak, parkolok megfelel6 szilard
burkolattal, vizelvezetéssel ellatva.

Az éplleteket kivllrdl tiszta terulettel, lehetéleg
szilard burkolatu jardaval ajanlott kérbevenni.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,

Az lizem és a helyiségek méreteit ugy kell megvalasztani,

Ajanlott, hogy az (zem rendelkezzen a naprakész
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tisztitast és/vagy fertétlenitést, megakadalyozza
vagy minimalizalia a légi Uton torténé
szennyez6dést, és elegendd munkateruletet
biztosit minden mivelet higiénikus
elvégzéséhez;

hogy azok a legnagyobb termelési szint mellett is
elegendé helyet biztositsanak a feldolgozé tevékenység
és a tarolas megfelelsé és higiénikus végrehajtasdhoz, a
berendezések és a mérd - szabalyoz6 eszkézdk

ellenérzéséhez és karbantartdsdhoz, a tisztitasi és
fert6tlenitési  tevékenység  elvégzéséhez, és a
szennyez6dés megel6zése érdekében szikséges

intézkedések végrehajtasahoz.

A kialakitas, az alaprajz és az elrendezés tegye lehetévée
a megfeleld karbantartast, tisztitast és fertétlenitést és
csOkkentse a lehetd legkisebbre a levegébdl szarmazé
szennyez6dést, a késztermék Ujraszennyez8dését.

allapotot tlikr6z6 alaprajzzal, amely tartalmazza a
feldolgoz6 berendezések, vonalak elhelyezését, az
anyagok, termékek, a hulladék haladdsanak iranyat,
az emberek mozgasanak Utvonalat.

védelmet nyljt a szennyezddés felgyllemlése,
a mérgez6 anyagokkal valo érintkezés, az
idegen anyag élelmiszerbe kerilése, a para és
a nemkivanatos penészbevonat fellletre valé
képz6dése ellen;

Az éatszennyezdédés megel6zése érdekében szét kell
valasztani a tiszta és szennyezett, illetve a tiszta
Ovezeten belll szlkség szerint az alacsonyabb és
magasabb kockazatlu terlleteket fizikai korlatokkal,
eszkdzokkel vagy a tevékenységek elvégzésének, az
élelmiszerek kezelési, tarolasi, el6készitési helyének
atgondolt kijeldlésével. A megfeleld dvezeti szétvalasztas
csokkenti a szennyez6dés veszélyét.

A szennyezett és tiszta Ovezet szétvélasztasara el8irt
altalanos kovetelmények mellett, a feldolgozé terdilettél
fizikai korlatokkal vagy a tevékenységek elvégzésének,
az élelmiszerek kezelési, tarolasi (szakositott tarolas),
elékészitési helyének atgondolt kijeldlésével elkuldnitett
terUletet kell biztositani az aldbbi tevékenységekhez:

¢ Nyersanyagok tarolasa

Csomagol6anyagok tarolasa

A gyjté csomagoléanyagok tarolédsa

Hulladékok kdzponti gyijtése és atmeneti tarolasa
Tisztité-, fertétlenitészerek kdzponti tarolasa,

A hitést, fagyasztast igényld alapanyagok tarolasa,

A csomagolatlan késztermék hiitése, tarolasa,

A termékek szeletelése és csomagolasa,
karbantartdashoz hasznélt eszkdzok és szerszamok
tarolasa,

e Mellékhelyiségek,

>0 o o o o o o

0ltbz6k, étkez6k, dohanyzasra

Ajanlott a tiszta és a szennyezett dvezet falakkal
t6rténd szétvalasztasa.

Ajanlott  kulén alabbi

esetekben:

helyiség biztositdasa az

e A csomagolt késztermék tarolasa,

e Kulén lisztraktar és jarulékanyag raktar kialakitasa
ajanlott.

A napi termékek csomagolasat ajanlott kilon
terlileten végezni. A napi és a tartés termékek
szeletelése és csomagolasa végezheté kdzds
helyiségben, de ekkor a tartés termékek
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kijelolt hely kialakitasa, mikddésének biztositasa,
Szallité eszkdzok tisztitasa,

Eszkdzok, alkatrészek moséasa,

Ladéak, rekeszek mosasa,

Mosott, fertétlenitett  gbéngydlegtarolas, (ladak,
konténerek stb.).

A felliletek és anyagok a kivant felhasznalasi cél mellett
ne legyenek mérgezdek és ahol sziikséges, legyenek
fizikai, kémiai behatasnak ellenallok, mechanikai és
statikai szempontb6l a tevékenységhez illeszkedék,
valamint kdnnyen karbantarthatok és tisztithatok,
fert6tlenithetdk.

csomagolasakor elvart magasabb higiéniai
kdvetelményeket kell teljesiteni.

Az eszkdzmosogatd — kulén helyiség hidnyaban —
kialakithatd az Uzemtérben is olymédon, hogy a
szennyezddések elkerllheték legyenek.

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazasat, beleértve a
szennyezddések elleni védelmet, és kiléndsen
a kartevok elleni védekezést és

Az els6dleges feladat a kartevék tavoltartasa,
bejutdsanak megakadalyozasa.

Az éplletet kivilrél ugy kell megtervezni, kialakitani és
karbantartani, hogy megelézzék a
szennyez8dés és az allati kartevok bejutasat.

A fellleteken kialakult rések, repedések miel6bbi
megszintetésével, karbantartdsaval, az elvart rend és
tisztasag biztositdsaval meg kell neheziteni az allati
kartevok bejutasat, megtelepedését.

A falfellletek szinezésénél kerdilni kell a repll6 rovarokat
vonzé szinek alkalmazasat.

A szabadba nyil6 ajtoknal szalagfliiggbny vagy
Iégfliggbny, vagy rovarcsapda hasznalata sziikséges.

Az éplleteket, berendezéseket és szolgaltatasokat ugy
kell elhelyezni, megtervezni és kialakitani, hogy hatékony
védelmet nyuljtson az allati kartevbk behatolasa és
betelepllése ellen.

Amennyiben a kartevék mégis bejutottak az épulleten
belllre, akkor alapvet6 feladat a megtelepedésik és
elszaporodasuk megakadalyozdsa, a kialakult gécpontok

Az alapanyagok, termékek ki- és betarolasanal
célszer( el6tetdk kialakitasa.
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kezelése.

Ezen tevékenység els6dleges eszkdze a megfeleld
higiénia fenntartasa, és a kartevék esetleges jelenlétének
monitorozdsa, figyelése. Ennek részeként az alabbi
intézkedéseket kell tenni:

- rendszeresen el kell tvolitani a hulladékot az
élelmiszer-feldolgozé terlletrél és az elszallitasig zéart,
kénnyen fert6tlenithetd taroléban, lehetéleg a kapu
kdzelében, a szennyes dvezeti részben kell tarolni,

- az élelmiszer alapanyagokat és termékeket lehet6ség
szerint az allati kartevék behatolasa ellen védelmet nyujté
csomagolasban, tartdlyokban, silokban kell tarolni
biztonsagos tavolsagot tartva a falaktol,

- racson, raklapon térténé tarolasnal megfelelé tavolsagot
kell tartani a padozattél és a faltél is,

- meg kell szlintetni a pangé viz keletkezését, a viztécsak
kialakulasat meg kell akadalyozni,

- a berendezéseket a termelést kovetben és a
hasznalaton kivilre helyezés el6tt meg kell tisztitani,

- el kell kerllni a takarithatatlan holt terek, Uregek
kialakulasat,

- a nyersanyagok, fél- és késztermékek anyagforgalmat a
Jfirstin, first out” elv alapjan optimalizalni kell.

A telephely, Gzem szennyez&dés elleni védelmét szolgald

Erre a fa eszk6zdk (racs, raklap) alkalmazasa
elfogadhat6, amennyiben nem veszélyezteti a termék
élelmiszerbiztonsagat.

intézkedések hatékonysagat rendszeresen felll Kkell
vizsgalni.
d) szikség szerint az élelmiszerek megfelelé | Az éplleteket, berendezéseket ugy kell elhelyezni, | Ahol indokolt, ott az adott paramétereket (pl.
hémérsékleten tartasat célzd, megfelel6 | megtervezni és kialakitani, hogy ahol szlikséges, | h6mérséklet, paratartalom) sziikség esetén ajanlott

kapacitasu, ellenérzott hémeérsékletl kezelési
és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetdvé teszi
e hémérsékletek figyelemmel kisérését, és
szlkség szerint rogzitéseét.

megfeleld feltételek alljanak rendelkezésre a h6mérséklet,
paratartalom és az egyéb koOrnyezeti feltételek
szabdlyozasahoz.

mérni.

41.3.

Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kel
biztositani, amelyek jo6l UGOzemel6 vizelvezetd
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem

A szocialis és egészségigyi létesitményeket Ugy kell
kialakitani és elhelyezni, hogy a megfelel6 szinvonalu
személyi higiéniat biztositani lehessen és elkeriiljek az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld
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nyilhatnak kdzvetlenil abba a helyiségbe, ahol az
élelmiszert kezelik.

vilagitassal, szell6zéssel és futéssel kell rendelkeznilk.

4.1.4.
Kell6 szdmu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott ~mosddkagylénak kel

rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgalo
mosddkagylokat hideg és meleg folyovizzel kell

Uzemeltetni, megfelel6 tisztitbanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell
azokat latni. Adott esetben az élelmiszerek

mosasat a kézmosasra szolgalé berendezéstdl
elkilénitetten kell megoldani.

A kézmosasra és fert6tlenitésre alkalmas, ivéviz
minéségi hideg-meleg folydvizzel, vagy elére beallitott
hémérsékletli ivovizzel, kéztisztitd szerekkel -ellatott
eszkdzt kell biztositani.

A kézmosokat a termeld terllet bejarata kdézelében kell
elhelyezni. Emellett, szlikség esetén tovabbi kézmosdk
kialakitasaval biztositani kell, hogy a személyi higiénia
szempontjabdl kritikus munkavégzé helyekrél kdnnyen és
rovid id6 alatt elérhetéek legyenek.

A kézmosé helyeket el kell latni kéztisztité-szerekkel, és

higiénikus  kézszarité  eszkbzzel vagy  egyszer
hasznalatos kéztdrlGvel.
Az lzemi kézmosbban mosogatast (eszkdzoket,

berendezéseket, torléruhakat) végezni tilos.

Kézfert6tlenitésre az illetékes hatdsag altal élelmiszeripari
felhasznalasra jovahagyott szer hasznalhat6 fel, vagy az
élelmiszeripari vallalkozénak a hatésag felé igazolnia kell
a szer alkalmazhat6sagat.

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készilt kézmosdk
alkalmazédsa. Fajansz kézmosoOk alkalmazasa
elfogadhato.

A kézmosoék csapjai lehetéség szerint ne kézzel
mikodtetheték  legyenek  (pl. labbal, karral,
fotocellaval, stb.).

Ajanlott a kézfertétleniték hasznalata.

Amennyiben egyszer hasznélatos papir kéztdrl6t
alkalmaznak, akkor hulladékgydjtét is biztositani kell.

Ajanlott a kézmosas szabalyait a specialitasok
figyelembe vételével kidolgozni és a kézmosaési
szabalyokat kiflggeszteni a kézmosasra szolgalod
tertleteken.

A fokozott higiéniai kdvetelményeket igénylé
helyeken dolgozék szamara kilén szocidlis és
mellékhelyiségeket ajanlott fenntartani (61t6z6, WC,
kézmosok, zuhanyozo).

4.1.5.
Megfelel6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szellézésrdl kell gondoskodni. El kell

kerllni, hogy a mechanikusan tovéabbitott,
szennyezett leveg6t szallito légaram a tiszta
levegbvel ellatott részre kerlljon. A szell6z6

rendszert Ggy kell kialakitani, hogy a sziiréket és
mas, idénkénti tisztitast és cserét igényld részeket
kénnyen el lehessen érni.

Az élelmiszer el6allité Gzem légterébe kerll6/Iévé penész
sporak veszélyeztetik a termék eltarthatésagat. Térekedni
kell a levegd spéraszamanak csokkentésére a megfeleld
szell6ztetés segitségével.

Ahol g6z vagy nagy mennyiségl nedvesség képzdédik,
természetes és/vagy mesterséges szellzést, elszivast
kell kialakitani a kondenzacié megakadalyozasara, amely
a fellleteken penész kialakulasdhoz vezethet. Tovabbi
lehetéségként helyi melegités vagy a hideg fellletek
szigetelése is csokkentheti a kondenzaciot. Az érintett
fellletet rendszeresen kell tisztitani, fert6tleniteni és meg
kell akadalyozni a kondenzviz képz&dést.

A levegétisztito berendezés megfelelé mikddését
célszer(i rendszeresen ellendrizni.

Ajanlott a késztermék kezelésére, tarolasara, a
kenyér szeletelésére, csomagolasara hasznalt
helyiségekben enyhe tdlnyoméas alkalmazésa. Ezzel
megakadalyozhat6, hogy erre a terlletre a légaram
port, szennyez&dést vigyen be.

és szerkezetét a
rozsddsodd anyagbol

A kelesztékamra burkolatat
paralecsapdédas miatt nem
célszerl késziteni.
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Az elszivd és szellbztet6 rendszereket, klima
berendezéseket, ventilldtorokat, 1égszirdvel kell ellatni. A
lég- és porszirét termelés kdzben mikédtetni, és az
élelmiszer eldallitasi folyamatatél idében, és lehetbleg
térben elvalasztva rendszeresen tisztitani, karbantartani
vagy cserélni kell. Célszeri elszivé ernybk alkalmazasa.
Szennyezett 1égtérbdl ne szivjunk levegét a tiszta
légtérbe.

A levegd aramlasat ugy kell kialakitani, hogy az ne
okozzon huzatot.

A szell6z6 rendszerek beszivé és kivezeté csonkjait el
kell latni allati kartevbk behatolasa elleni védelmet
biztositd eszkdzdkkel.

Az elszivd rendszerek ventillatorait és szlréit ugy kell
elhelyezni, hogy azok a tisztitashoz hozzaférhetéek
legyenek.

Az észlelt hibakrol és problémakrol célszer(
feljegyzést késziteni. Az ellendrzés fébb szempontjai:
- szivargasok vagy dugulasra utal6 jelek, kuldndsen
az elagazasoknal,

- a szlréknél lerakédott anyagok eltavolitasa,

- a szlrék és szirbkeretek tisztitdsa és eépségének
vizsgalata.

Kis pékség termel6 teruletén rovarhdléval ellatott
nyithaté ablakokkal is biztosithatd az &ltalanos
szellézés, de a rovarhaldkat ugy kell kialakitani, hogy
a rendszeres tisztitas biztositva legyen.

Ajanlatos minden jelentésebb héforras, pl. kemence,
g6z016, fanksuté, stb. folé helyi elszivd rendszert
telepiteni.

4.1.6.
Az illemhelyeket megfelelé természetes vagy
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére
elfogadhat6 a rovarhaléval védett ablak.

41.7.
Az élelmiszer-el6allit6 és -forgalmazé helyet
megfelel6 természetes és/vagy mesterséges

vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy kevert vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhetd és a higiéniai viszonyok fenntarthatdak, és
amely lehetévé teszi a biztonsagos élelmiszer eldéllitast,
a hatékony tisztitast.

A vilagitétesteket ugy kell kialakitani és elhelyezni, hogy a
lehet6 legkisebbre csokkentsik a szennyez6dés, por
lerakodasat. Szerkezetlkben kdnnyen tisztithatoak,
vizallbak legyenek és repedéslk, térésik esetén ne
okozzanak idegenanyag szennyez6dést.

A fénycsdveket, lampatesteket térésvédelemmel kell
ellatni. Erre a legalkalmasabbak a térésbiztos (plexi)
burdk. A vilagitotestek épségét, térésvédelemmel vald

Megfelel6  intenzitasi  megvilagitasrol
gondoskodni a kilénbdz6 tevékenységekhez:
- legalabb 540 Lux az ellenérzési pontokon,
- legaldbb 220 Lux a feldolgoz6 helyiségekben,
- legaldbb 110 Lux a raktarakban és mas
mellékhelyiségekben.

ajanlott

A vilagitas legyen egyenletes, ne keltsen zavaré
arnyékokat, csillogast. A mesterséges megvilagitas
legyen kaprazatmentes.

A vilagitétesteket célszeri a  mennyezetbe
slllyesztve szerelni, amennyiben ez nem oldhaté
meg, a rendszeres portalanitasrél  ajanlott
gondoskodni.
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ellatottsagat rendszeresen ellenérizni kell.

A széls6séges hémérsékleti kdrilmények kdzott hasznélt
vilagitotesteket olyan anyagokbdl kell késziteni, amelyek
képesek elviselni ezeket a kériilményeket.

A mesterséges vilagitas tervezésénél célszeri kerdini
a rovarokat vonzé fényspektrumok alkalmazasat.

4.1.8.

A vizelvezeté berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a szennyezddés kockazatat el
tudjak kertlni. Amennyiben az elvezeté csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett teruletrdl tiszta terlletre vagy annak
iranyaba, kulénésen olyan tertletekre vagy olyan
terliletek  irdnyaba, amelyekben a végsé
felhasznal6 szamara nagy kockazatot jelent6
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornéba,
vagy annak hianydban kézmlp6tlé berendezésben kell
gydjteni. A szennyvizet az eléirdsoknak megfeleléen kell
kezelni.

A csatornanyilasokat ugy  kell  zarni,
megakadalyozza a kartevék bejutasat (pl.
biizelzard)

hogy
peremes

A csatornazas, mint az elfolyd vizeket 6sszegyijté és
elvezet6 rendszer konstrukciojanak, meg kell gatolnia az
ivovizkészletek fert6z6dését. A csatornaban az aramlas
irdnya mindig a tiszta 6vezetek fel6l a szennyezettek felé
mutasson. A lefolyé rendszer rendelkezzen elegendd
kapacitassal a csucsterhelések levezetéséhez.

Az 0Gsszegyljtott elfolyd vizeket, szennyvizeket a
telephelyrél torténd elvezetés el6tt szlkség szerint
kezelni kell az adott befogadasra (pl. kdzcsatorna,
kilénb6z6 élévizek) hatdsagilag meghatarozott minéségi
mutatdk betartasa érdekében.

A kodzcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt
célszerl beépiteni, ami megakadalyozza a kartevék,
elsésorban a patkanyok bejutasat.

4.1.9.
A személyzet részére szikség szerint megfelel
6lt6z6t kell rendelkezésre bocsatani.

A személyzet szamara elkilonitett helyen kell 61t6z6t
biztositani. Az 6lt6z6bdl a feldolgozdhelyre valé eljutast
ugy kell megoldani, hogy a munka/védéruhat visel6
dolgozdk labbelije a szabadban ne szennyezddjon be.

A specidlis védéoltdzet darabjait, pl. a fagyaszté- és
hitétarolékban viselt kabat, a csomagolatlan élelmiszertél
elkdlénitve kell tarolni.

A tartés és a fagyasztott termékeknél fokozott figyelmet
kell forditani a munkaruha tisztasdgéra, pl. két

A csoportos zuhanyzdékban a penészképzddés
megakadalyozasa érdekében célszerii gondoskodni a
megfelel6 paraelszivasrol.

Célszerli az 0Olt6z6ket ugy elhelyezni, hogy a
beblt6zott dolgozék ne menjenek a szabadba.
Amennyiben az 6lt6z6kbél csak a szabadban vezet
kdzlekedési atvonal a feldolgozotérbe, akkor a
kdzlekedés soran ajanlott kdpeny és cipévedd
viselése a védéruha és a labbeli védelmére.

GHP-81

Kiadas: 1

Datum: 2008. november 28.

Verzio: 2




16/90

Az Eurépai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté ajanlasok

Oltbz6szekrény alkalmazésaval.

Ajanlott a  fekete-fehér  rendszerli  6lt6z6k

alkalmazasa.

4.1.10.
A tisztité- és fert6tlenitészereket nem szabad olyan
terlileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

A tisztité- és fertétlenitészereket ugy kell tarolni, hogy ne
valjanak szennyezddés forrdsava.

A tisztitészereket és mas vegyszereket a feldolgoz6
tertlettél elktldnitett helyiségben kell tarolni, vagy a
helyiség egy elkilénitett részében zart szekrényben,
amely csak felhatalmazott  személy  szédméra
hozzaférhetd.

A takaritashoz, tisztitashoz és fertGtlenitéshez kizardlag
az OETI altal engedélyezett szereket lehet hasznalni.

A takarito- és fertétlenitészerek felhasznalhatosagardl
felhasznalas el6tt meg kell gy6z6dni, mivel mindség-
megOrzési idejik van.

4.2. II. _ melléklet 1l fejezet (Klldnleges
kévetelmények  olyan helyiségekben, ahol
élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat
végzik (kivéve az étkezésre szolgald helyiségeket
és a lll. fejezetben meghatarozott Gzemeket))

4.2.1.

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
széllitbeszk6zOkben talalhaté helyiségeket) a
kialakitdsnak és az elrendezésnek lehetévé kell
tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyezédések elleni
védelmet a miveletek kdzott és soran. Kilondsen:

Az épulletek felépitését ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-elédllitasi  folyamatot az  alapanyagok
beérkezésétdl a végtermék elkészitéséig, kiszallitasaig
szabalyozott médon vezethessék, elkerlilve az anyagok,
a félkész- és késztermékek mozgatasi utvonalainak olyan
keresztez6dését, amely atszennyezddést okozhat. A
késztermék szennyez6déstdl valé védelme, az utvonal
keresztez6dések elkerilése érdekében
megkuldnbdztetett figyelmet kell forditani a kilénbdzé
helyiségek kapcsolédasanak helyes megvalasztaséara.

Meg kell el6zni a nyers- és csomagoléanyag atvevé

A sttéuzemekben ajanlott minimalis belmagassag (3-
3,5m).

A nyersanyagok és csomagol6éanyagok atvételére és
tarolaséara olyan megoldast célszeri alkalmazni, hogy
az élelmiszer-el6éallité, csomagolatlan élelmiszert
kezel6 terlleteket a nyersanyag-atvétel soran ne

lehessen kiviilrél kézvetlenll megkézeliteni, mert ez
néveli a kilsé szennyez6édések bekerllésének
veszélyét.
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helyrél a szennyez6dés tovabbterjedését az lizem tébbi
helyiségébe. Az atvevéhely legyen tiszta, a tarolohely
biztositsa a szennyez&déstél mentes tarolast.

Megkulénbdztetett figyelmet kell forditani a tartés
termékek csomagolasara szolgal6 helyiség zartsagara és
levegéjének tisztasdgéra, mivel az éatszennyezddés
csOkkenti a tartdés termékek mindség-megdbrzési idejét.
Szeletelt vagy tartés termékeknél a hitést is hasonld
higiéniai feltételekkel rendelkezé teriileten kell végezni. A
terlilet legyen alkalmas nedves tisztitasra.

Minden éplletszerkezetet Ugy kell megtervezni és
kivitelezni, hogy a szennyez6dések felhalmozodasanak
lehetéségét olyan mértékben gatolja, hogy az ne
jelentsen veszélyt a termék biztonsagara. A sitéiparban —
az 4gazat sajatossagai miatt — elfogadott a miveletek
kOz6tt és utan a kis mértékl lisztpor szennyezettség (pl.
vékony lisztpor-réteg). Sutbipari UGzemben a levegd
lisztpor tartalma miatt fokozott veszélyt jelentenek a
nehezen tisztithatd holt terek, hézagok, Uregek, ahol a
lisztréteg és a morzsa lerakddhat, ezzel elésegithetik az
allati kartevék megtelepedését, szaporodasat,
mikrobiolégiai szennyezé forrasok kialakulasat.

A szerkezetek, feliiletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat moédja, és a
tisztitas/fertétlenités mddja és gyakorisdga figyelembe
vételével kell kivalasztani.

A kisttést kovetd miveletek végzésére szolgald
terileteknél -  kiléndésen a  szeletelésnél,
csomagolasnal - a penészferté6zés kockazatanak
csOkkentése érdekében célszerli csak a feltétlendl
szikséges személyekre korlatozni a belépés
lehetdségeét.

Ezekbe a helyiségekbe csak kildn, e célra biztositott
tiszta ruhdzatban (egyes esetekben keszty(,
szajkendd és hajhald viselése) ajanlott belépni.

A napi termékek csomagoldsa megengedhetd a
magasabb higiéniai kdvetelményt igényld
termékekkel egy légtérben, amennyiben azt nem
veszélyezteti.

Térekedjink arra, hogy a késztermék hitése,
tarolasa ne a feldolgozd légterében térténjen, mert
annak lisztpor tartalma  mikroorganizmusokat
hordozhat és igy atszennyez&dést okozhat.

A késztermék hiitését lehetéség szerint kiillén széaraz,
hivods, tiszta helyiségben ajanlott végezni, gondot
forditva a levegd tisztasaganak fenntartasara.

A porszirével ellatott mesterséges szallitérendszer
csOkkenti a por- és penészszennyezés veszélyét.
Célszerii csiratlanité porszirével ellatott mesterséges
szell6zés vagy klimatizalas alkalmazasa.

Ajanlott a levegd enyhe talnyomasanak biztositasa.

A kenyérszeletelés és a tartds termékek
csomagolasara szolgéalé terlletre a magas kockazatu
terlletre jellemz®, szigorubb higiéniai szabdalyokat
célszerl alkalmazni.

a) a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani,
kdnnyen tisztithaténak, és szilkség szerint
fert6tlenithetének kell lennilik. Ez megkdveteli a
folyadékot nem atereszt6, nem nedvszivo,
moshat6 és nem mérgezd anyagok

A padozat készllipn vizzard, kdnnyen tisztithato,
takarithatd anyagbol. A pékség padozatat megfeleléen
tisztan kell tartani. A padozat burkolata legyen repedés-
és térésmentes, bevonata hézagmentes, csiszasmentes.
A sériléseket a lehet6 leggyorsabban ki kell javitani

A beton feluletek legyenek megfeleléen témdritettek,
jol eldolgozott, sima fellletlek.

Ahol csak kis mennyiségli vizet haszndlnak a
lefolyok, padlédsszefolyok alkalmazésatél el lehet
tekinteni, ha a viz egyéb mdédon, pl. takaritd
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alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelelé. Adott esetben, ott a felliletet gy kell
kiképezni, hogy a padlordl a fellleti viz
elvezethetd legyen;

legalabb ideiglenes megoldassal.

A padozat lejtését ugy kell kialakitani, hogy az minden
vizet a lefoly6ba vezessen. A lefolyoknal, csatornaknal
olyan megoldast kell alkalmazni, ami megakadalyozza a
szennyviz visszaaramlasét és biztositja a blizelzarast.

és a csatornarendszert

A vizelvezetést agy kel

berendezéssel, nedves porszivéval vagy mas
berendezéssel maradéktalanul eltavolithato.

A pékség feldolgoz6 helyiségében nem célszer(
kdzponti lefolyd kialakitasa, mert mikrobiolégiai gbcot
jelent.

kialakitani, hogy az ne veszélyeztesse a termékek
biztonsagat.

b) a falfellileteket ép 4dllapotban kell tartani, | Azoknak a helyiségeknek a falai és azok burkolatai, | A j6 tisztithatésag érdekében a falak egymassal, a
kdnnyen tisztithatonak, és szilkség szerint|melyekben az élelmiszer eldéllitasa, csomagolasa |padozattal és a mennyezettel t6rténd csatlakozésat
fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a | torténik, legyenek nem atereszték, nem nedvszivok, | hézagmentesen, az éleket homorldan lekerekitve,
nem &tereszt6, nem nedvszivd, moshatdé és|moshatdk, tisztithatbak és fertétlenithetdk és birjdk e |vagy legaldbb ferdén ajanlott kialakitani.
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, a sima | miiveletek rendszeres elvégzését. Legyenek kell6képpen
feliletet a miveletek altal megkivant|ellenalléak a mechanikai sértlésekkel szemben. Ezen|Azokon a terlleteken, ahol dagasztocsészéket,
magassagig, kivéve, ha az illetékes hatdsag | dllapotukat folyamatosan fenn kell tartani. A moshat6 kocsikat, keleszt6kocsikat, targoncakat
elfogadja az  élelmiszeripari  vallalkozas | mlanyag festékkel ellatott vakolat alkalmazésa mozgatnak, a fellletek épségének védelmére
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld; megengedett, ha a fenti feltételeket teljesiti. A sérllés élvédok, tavtartok, véddkorlatok alkalmazasa

kdvetkeztében meglazult, levalo, lepattogzasra hajlamos, ajanlott.
poros részeket, amelyek az élelmiszerbe kerllhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani és a falak fellletét a
gyakorlati lehet6ségek figyelembevételével a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani. Magas kockazatu terileten
a falfellletet rendszeres id6k6zdnként fertStleniteni kell.
Kerllni kell a falperemeket, parkanyokat,
beszigelléseket, mert ezeken felhalmozédhat a
szennyez6dés.
c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a | A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket, | A mennyezet késziiljon vilagos szinli anyagbal.

tet6 belsé fellletét) és a flggd szerkezeteket
gy kell épiteni és kidolgozni, hogy meggétoljak
a szennyez6dés felgyllemlését és csdkkentsék
a paraképzddést, a nemkivanatos
penészképz6dést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

szerelvényeket agy kell kialakitani, és fellletiket
kiképezni, hogy megnehezitsék rajtuk a szennyez6dés
lerakodasat, a paralecsapddast és a lepattogzast, és
legyenek tisztithatéak. Ha ez nem oldhat6 meg, megfelel6
ovintézkedéseket kell tenni a termékek
szennyez6désének megel6zésére.

A vezetékeket, szerelvényeket,

jardadkat  agy kell

A magasban elhelyezett szerelvények, vezetékek,
kabelcsatorndk szamat a leheté legkisebbre célszeri
csOkkenteni.

A magasban halad6 vezetékeket, szerelvényeket,
vilagit6  testeket  ajénlatos a  mennyezetbe
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elhelyezni, hogy azok ne haladjanak a csomagolatlan
élelmiszer, nyitott  fellletd élelmiszer-feldolgoz6
berendezés f6I6tt, mivel azokr6l szennyezédés, idegen
anyag, csepegd viz juthat az élelmiszerbe. Ha ez nem
oldhaté meg, megfeleld odvintézkedéseket kell tenni a
termékek  szennyezddésének megel6zésére. A
burkolatokat ugy kell kialakitani, hogy ne képz&djenek
ellenérizhetetlen holt terek, mert ott elszaporodhatnak az
allati  kartevék és a  mikroorganizmusok, és
penészképzédés alakulhat ki.

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket
rendszeresen meg kell tisztitani. Ha a fellletek
elhasznal6dasa, sériilése soran olyan helyen képzédnek
meglazult, levalasra hajlamos anyagok, hogy ezek az
élelmiszert szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell
tavolitani. A rendszeres tisztitds és fertStlenités a
penészképz&dés megelézésének egyik modszere.

A mennyezet megfelelé kialakitdsaval, szigetelésével,
megfelel6 szell6zéssel és/vagy a szell6zés helyi
melegités alkalmazasaval meg kell akadalyozni a
paralecsapddast és az ennek kdvetkeztében létrejéve
penészképzbédést és lepattogzast. Lehetséges megoldas
a helyi melegités is. Ahol penészesedés jelentkezik, a
fellletet rendszeresen tisztitani, fert6tleniteni kell és
szUkség szerint Ujra kell festeni penészgatlé festékkel.

Almennyezetnél lehetévé kell tenni a folotte lévé rész
tisztithatésagat és a kartevék elleni kezelését, megfeleld
ajtok, nyithatd részek biztositasaval.

slllyeszteni, vagy ha ez nem lehetséges, rudra
flggeszteni. Tobbszintes (zemeknél a felsd
szennyviz vezetékeket ajanlott kettés cséhéjjal ellatni.

A hétermelé berendezések (pl. kemence)
nedvességet/g6zt termeld terlletek (pl.
folott célszeri elszivast alkalmazni.

vagy
kelesztd)

Ajanlott a penészgétl6 festékek alkalmazasa.

A penészképzddés kivaltd okai kézott szerepel az
élelmiszerdarabkékat tartalmazé szallé por. Ennek
csOkkentése érdekében a por és aerosol képzédéssel
jaré6 miveleteket fedett vagy helyi elszivassal ellatott
berendezésekben, illetve fizikailag elhatarolt helyen
célszerl végezni.

A penészképzbédés kivaltd okait ugy célszer(
minimalizalni, hogy a mennyezet megfeleld
kialakitasaval, szigetelésével, megfeleld szell6zéssel
és/vagy a szell6zés helyi melegités alkalmazasaval a
leheté  legkisebb  mértékire  csdkkenjen a
paralecsapddas és az ennek kbvetkeztében létrejové
penészképzbdés és lepattogzas.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyezddés
felgyllemlését meggatoljak. A szabadba nyil6
ablakokat, sziikség szerint, tisztitas céljabdl
kénnyen leszerelhetd rovarhal6val kell ellatni.
Ha a nyitott ablak szennyez&déshez vezethet,
az ablakokat az élelmiszer-eléallitas ideje alatt
régzitett modon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és ajtékat ugy kell kialakitani, hogy jol
zarddjanak és megnehezitsék a por és szennyez6dés
lerakodasat. A szabadba nyil6 nyithatd ablakokat
takaritas céljabdl eltavolithato, tisztithatd rovarhaléval kell
ellatni.

Az ablakok legyenek konnyen tisztithatok, a keretek
készlljenek jél tisztantarthatd, fert6tlenitheté anyagbol.

Kerlljik a tarolasra hasznalhatd vizszintes feliiletek,
parkanyok kialakitasat. A parkanyok felllete legyen
moshaté.
Célszeri a befelé 45°-0s szdgben lejté ablakparkany
kiképzés.

A padlészintrél biztonsagosan nem kezelhetd,
magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tavnyitd
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szerkezetet célszeri beépiteni.

e) az ajtéknak kdnnyen tisztithatonak, és szlikség

szerint fert6tlenithetének kell lennilk. Ez
megkdveteli a sima, nem nedvszivo fellletek
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatdsag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld; és

Az ajtok sima, jél tisztithatd, moshatd, a szennyezédést
és a nedvességet nem megkdté anyagbdl készlljenek, a
felllet és a fogantyUk legyenek fert6tlenithet6ek.

A szabadba nyil6 ajtékat lehetéség szerint zarva kell
tartani. Ha azokon keresztll szell&ztetés is térténik, akkor
megfelelé védelemmel (pl. rovarhald) kell ellatni.

Az ajtok alsé fellleteit és a kilincs melletti falszakaszt
ajanlott 6vni a sériléstdl, melyeken szennyezédés
rakédhat le.

az élelmiszerek kezelésére szolgélo
teriileteken a feliileteket (beleértve a gépek
fellleteit is), kilondsen az élelmiszerekkel
érintkezd fellleteket, j6 allapotban kell tartani
és azoknak konnyen tisztithatonak, illetve
szikség szerint fertétlenithetének kell lennitik.
Ez megkdveteli sima, moshato, korr6ziéallo és
nem mérgezé anyagok alkalmazésat, kivéve,
ha az lletékes hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld.

A pékségben hasznéalt anyagok legyenek ellenalléak a
sériiléseknek, koénnyen tisztithatdk, és azok, amelyek
kdzvetlenll érintkezésbe keriilnek a romlékony, magas
kockazati  élelmiszerrel, fertétlenithet6k legyenek,
kilonds tekintettel a hitékre. Gondot kell forditani a fa
eszkdzOk épségének rendszeres ellenérzésére, mivel
azok idegenanyag szennyezés forrasaul szolgalhatnak. A
sérilt fellleteket javitani, a sérllt fa eszkdzdket (pl.
s(t6lapat) cserélni kell.

A fa hasznalata a feldolgoz6 teriileten kerllendd
azoknak az eszkdzoéknek és munkafellleteknek a
kivételével, ahol a fa helyettesitése nem lehetséges.
Feldolgoz6 tablat kizardlag keményfabdl ajanlott
késziteni.

A munkaeszkdz6k higiénikus tarolasat tarlohelyek,
konzolok (pl. sUt6lapat) kiépitésével célszer
megoldani.

4.2.2.

Szlkség

szerint, a munkaeszk6zok és -

berendezések tisztitasdhoz, fertGtlenitéséhez és

tarolasdhoz  megfeleld  berendezéseket kell
biztositani. E  berendezéseknek korréziénak
ellenallé, koénnyen tisztithaté anyagbdl kell
készulnilk, megfeleld hideg- és melegviz-

ellatassal kell rendelkeznilk.

Az eszk6z6k és Dberendezések tisztitasdhoz és
fertétlenitéséhez megfelelé berendezéseket, eszkdzoket,
gépeket és szereket kell biztositani. A tisztitasahoz és
fert6tlenitéséhez hasznalt berendezéseknek,
eszkdzoknek, gépeknek tisztithaténak, és szilkség esetén
fert6tlenithetének kell lennie.

A tisztitdsahoz és fert6tlenitéséhez hasznalt
berendezéseket, eszk6zOket, gépeket tisztitott allapotban
elkOlénitett terlileten kell tarolni, hogy elkeriljik a
keresztszennyezést.

A tisztit6 és fert6tlenitd eszkdzdket és anyagokat csak az
eléirasoknak megfeleléen lehet tarolni és az el6allité
utasitasait betartva hasznélni.

Az eltéré kockazatu helyeken haszndlt takarito- és
fert6tlenitéeszkdzoket elkildnitetten célszerl kezelni
és tarolni, és ajanlott jeldléssel is megkulénbdztetni,
mivel azok atszennyezést okozhatnak a kilénb6zé
kockazatu 6vezetek kézott.

A takaritashoz haszndlt eszkdzék lehetéség szerint

korrozionak ellendllo fémbdl vagy mianyagbdl
készlljenek.  Mianyageszkéz6k  alkalmazasakor
ajanlott a feltind szinG eszk6z6k (pl. kék)

hasznalata.]
Ajanlott gondoskodni a berendezések leszaritasarol.

Az UOzemi koérnyezet tisztitasdhoz a felmosé mop
megengedett.

GHP-81

Kiadas: 1

Datum: 2008. november 28.

Verzio: 2




21/90

Az Eurépai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté ajanlasok

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz kilén
eszkdzoket kell hasznélni.

Kilén lehet6séget kell kialakitani az eszkdzdk és
berendezések mosasahoz, és ahol sziikséges,
fertétlenitéséhez. A mosogatékat hideg-meleg vizzel kell
ellatni.

4.23.

Szlkség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld6 mosasardl. Valamennyi, élelmiszerek
mosasara haszndlt mosogatdét vagy mas ilyen
eszkozt el kell 1atni a VII. fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztan, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.

A friss zOldség és gyimélcs nyersanyagokat
felhasznédlasra torténd elbkészitésik soran meg kell
mosni. Erre a szennyes &6vezetben kilén terlletet kell
biztositani. A mosasra hatékony technoldgiat kell
alkalmazni.

A féldes aruk — magas kockazati veszélylk miatt —
elkllénitett helyiségben készitheték el6, a mosést
héjeltavolitas el6tt és utan is ajanlott elvégezni. Erre a
célra legaldbb 2 részes mosogatd beszerelése
szilkséges.

4.3. Il. melléklet lll. fejezet (Mozgd és/vagy
ideiglenes eléallitd- és forgalmazd helyekre (mint
példaul  satrak, arusitéhelyek, mozgdarusok
jarmdvei), elsédlegesen maganlakéhazként
hasznalt, de forgalomba hozatal céljabdl
élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt
helyiségekre, valamint  4rusité  automatakra
vonatkozé kdvetelmények)

4.3.1.A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerllen megvalésithato, ugy kell
elhelyezni, tervezni, &sszedllitani, tisztdn és j6
karban tartani, hogy elkeruljék kilénésen az allatok
és kartevbk altal okozott szennyez6dés
kockazatat.

A mozg6é és ideiglenes arusitohelyek kialakitasanal
figyelembe kell venni a kdrnyezet esetleges szennyezési
forrasait.

Az élelmiszerarusitd kérnyezetét tisztan kell tartani.

Ellendrizni kell az allati kartev6-mentességét a mozgo
és/vagy ideiglenes el6allito- és forgalmazé helyeknek, el
kell kerllni az allatok és/vagy kartevék Altali
termékszennyezést. Az allatoknak, kartevéknek és/vagy
nyomaiknak észlelése esetén hatékony intézkedést kell
hozni jelenlétiik megszintetésére.

43.2.
Kiléndsen, sziikség szerint:

a) megfelel6 eszkdzdket kell biztositani a kielégité

Amennyiben a mozgd és ideiglenes elarusitéhelyen

Elére csomagolt élelmiszerek arusitdsa esetén nem
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személyi higiénia fenntartasahoz (beleértve a
higiénikus kézmosédshoz és kézszaritdshoz
szlkséges eszkbdzoket, a higiénikus
illemhelyeket és 61t6z6helyiségeket);

csomagolatlan  sUt6ipari termékeket &rusitanak, ott
biztositani kell a megfelel higiéniai feltételeket (pl.
kézmosas, kézszaritas, illemhely, stb.).

szikséges az arusitd helyen biztositani a kézmosasi,
ivoviz vételezési és WC hasznalati lehetéséget,
elegend6 annak kdzelében.

b) az élelmiszerrel érintkezésbe kerll6 fellleteket
jo allapotban kell tartani, kénnyen
tisztithaténak, és szilkség szerint
fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a
sima, moshaté, nem mérgezd anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskérrel
rendelkezd hatdsag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld;

c) megfelelé berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések
tisztitdsahoz, és sziikség szerint
fert6tlenitéséhez;

d) amennyiben az élelmiszereket az
élelmiszeripari miveletek részeként tisztitjak,
gondoskodni kell arr6l, hogy ez higiénikus
maédon térténjen;

e) megfelel6 hideg és/vagy meleg ivévizzel valo
ellatast kell biztositani;

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy | A mozgd és ideiglenes létesitményekben nem folyhat a
eszkdzoknek kell rendelkezésre dllnia a|szennyviz a féldre, meg kell oldani a szennyvizelvezetést.
veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok | A tébbi hulladék dsszegydijtésére zart hulladéktarolét kell
tarolasara és eltavolitasara; biztositani, és a hulladékot rendszeresen el kell szallitani.

g) megfeleld intézkedéseknek és/vagy | Ahol szlikséges, a h6mérséklet ellenérzéséhez megfeleld
eszkdzoknek kell rendelkezésre dllnia a|eszkdzoket kell biztositani.
megfelelé tarolasi hdémérsékleti feltételek

fenntartasara és folyamatos ellenérzésére;
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h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszeriien
megvalésithaté mértékig el lehessen kerdlni.
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4.4. Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)
4.4.1.
Az élelmiszerek szallitdsara hasznalt szallitd | Az éleimiszerek szallitdsara hasznalt szallité jarmiiveknek | A sitdipari  termékek  szallitasahoz  ajanlott
jarmiveket, illetve széllitétartalyokat tisztan, jo |engedéllyel kell rendelkeznie. konténereket, fémhalés és mianyag rekeszeket,
allapotban  kell  tartani, az  élelmiszerek kosarakat vagy fém, vagy mianyag bels6é boritasu
szennyez6édésének elkerllése végett, és szikség | A nyersanyagok és késztermékek szallitasat oly modon | ladakat hasznaini.
esetén ezeket ugy kell tervezni és dsszeszerelni, | kell végezni, hogy az ne okozza az élelmiszer
hogy megfeleléen tisztithatéak és/vagy | szennyez&dését. A terméket értékesiték szaméra ajanlott a rekeszek
fertétlenithetéek legyenek. szelektiv  gyljtésének  és  visszajuttatasanak
A csomagolatlan termékek széllitasa esetén fokozottan | megoldasa.
kell igyelni a szallité jarmivek, illetve a szallitétartalyok
tisztasagara. A rekeszeket ajanlatos naponta, de legaldbb hetente
mosni.
A szallitashoz haszndlt eszkdzdket rendszeresen
tisztitani, a takaritdsi utasitas szerinti gyakorisaggal | A kartontalcakat egyszer ajanlott hasznaini.
mosni, fert6tleniteni kell. Ha a termékek romlékony
anyagokat tartalmaznak, a szallitéeszkdzoket szikség|A kenyeret és a pékslteményt nyitott rekeszekben,
szerint fertétleniteni is kell. vagy kosarakban lehet szallitani.
A fabol készilt rekeszeket, ladakat ki kell bélelni legaldbb | A jarmlvek rakodaséat lehetéleg fedett helyen kell
élelmiszer csomagolasara alkalmas min6ségi papirral. A |végezni, vagy az arut papirral célszerli lefedni
fa eszk0zok épségét rendszeresen ellendrizni kell, és |rakodas kézben.
fokozatosan ki kell cserélni 6ket mianyag vagy fém
rekeszekre, |adakra. Kirakodaskor az arut tartalmazé rekeszeket, ladakat
kézikocsival célszeri mozgatni, nem ajanlott
A szdllitd jarmivek belsejét tisztan kell tartani, és a|kézvetlenll a padozatra, talajra helyezni, s azon
hulladékokat rendszeresen el kell tavolitani. hdzva mozgatni. Amennyiben ez a mozgatas
elkerllhetetlen, akkor ajanlott alulra Ures rekeszt ill.
A mikrobiologiai szempontbdl érzékenyebb sitipari | Iadat rakni.
termékek szallitdsanal a felsé rekeszt le kell takarni
élelmiszercsomagolasra alkalmas papirral, vagy a fels6 | A szallitdé jarmlvek és eszkdzok fertbtlenitésének,
rekeszsort (resen Kkell hagyni. Perforalt rekeszek, |tisztitdsanak végrehajtasat frasban ajanlott
kosarak, |&dék aljat ki kell bélelni papirral és az alsé | szabalyozni.
rekeszt Uresen, kell hagyni. A slt8ipari termékeket zart
jarmavel kell szallitani. A tisztitas végezhet6 a szakcég telephelyén is,
lehetéleg dokumentalt formaban.
A csomagolatlan vagy nem szorosan lefedett élelmiszer
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széllitmanyt nem szabad a vevd Uzletén kival a
szabadban hagyni.

A szallité jarmiveket és szallité eszkdzdket beérkezéskor
ellendrizni kell, hogy mentesek-e a szennyez6déstél, és
az allati kartevoktél. A paralecsapodasbol szarmazéd
nedvességet és a termékekbdl szarmaz6é morzsat, levalt
darabokat rakodas elétt el kell tavolitani.

Ha a felhaszndlt nyersanyagok szallitasara vonatkozéan
rendeletben el&irt hémérsékleteket kell betartani, pl.
létojas, tej, gyorsfagyasztott gyumdlcs stb., azt
beérkezéskor ellenérizni kell.

A szallitd jarmavek, szallité eszkdzok (targonca, kézi
hidraulikus emel6, kézi kocsi, stb.) tisztitasarol
ajanlott megfeleléen gondoskodni.

4.4.2.
A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitasan kivil mas szallitasara nem

szabad hasznalni, amennyiben ez
szennyezédéshez vezetne.
4.43.

Ha a szallitéjarmiben és/vagy a szallitétartalyban
az élelmiszeren kivll egyidejlileg mas arut is
szdllitanak, vagy pedig egyidejileg tdbbféle
élelmiszert szallitanak, akkor szilkség szerint
hatékony elvalasztast kell biztositani a termékek
k6zott.

Amennyiben a széllitdjarmivén egyszerre tdbbféle
élelmiszert is szallitanak, akkor meg kell akadalyozni az
élelmiszerek k6zotti keresztszennyezddést.

Eltér6 hémérsékletli termékeket nem szabad egyutt
széllitani, kivéve ha megoldhat6 az elkilénitett tarolas (pl.
hitébox).

4.4.4.
Folyékony, granulalt vagy porszeri Omlesztett
élelmiszereket élelmiszer széllitdsara fenntartott

tartalyokban és/vagy
széllitétartalyokban/tartalykocsikban lehet
szdllitani. E szallitétartalyokon jol lathaté és

kitdrélhetetlen moédon, egy vagy tobb kdzOsségi
nyelven fel kell tintetni, hogy élelmiszer-széllitasra
szolgélnak, vagy a szallittartalyokat ,kizarélag
élelmiszer széllitasara” felirattal kell ellatni.

Az dmlesztett szallitmanyrdl a felhasznaldénak irasos
nyilatkozatot célszerl kérnie a szallitétél, hogy az
erre vonatkozo6 el6irast betartotta.

4.45.
Ha a szallitdjarmivet és/vagy a szdllitétartédlyt| Ha a szdllitdjarmiveken nem élelmiszer jellegi
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élelmiszeren kivll valamely mas aru szallitasara,
vagy pedig toébbféle élelmiszer széllitasara
hasznaltédk, az egyes szallitmanyok kozt a rakteret
hatékonyan meg kell tisztitani a szennyez6dések
kockézatanak elkeriilése érdekében.

anyagokat szdllitanak. pl. csomagoléanyag, gépek,
tisztitoszerek, azokat tisztan kell tartani, vagy kivil tiszta
csomagolasban kell elhelyezni. Szennyezddést
okozhatnak a mezdgazdaségi jellegii nyersanyagok, pl.
burgonya is. Ha a nem élelmiszer jellegli vagy
szennyezett fellletl anyag szallitdsa miatt felléphet az
élelmiszer szennyez&désének kockazata a jarmivet
megfeleléen tisztitani, szikség esetén fertbtleniteni kell.

446

Az élelmiszereket a szallitdjarmivekben és/vagy a
szdllitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni,
hogy a szennyez6dés kockazatat a legkisebbre
csOkkentsék.

Az élelmiszert a széllitas sordn megfeleléen védeni kell. A
széllitbberendezések, tartélyok tervezésénél,
kialakitdsanal - amennyiben az szikséges - a
kdvetkezoket kell figyelembe venni:
e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolasara
szolgald eszkdz ne szennyez6djon;
e aszallitéeszkdz hatékony takarithatésaga, és ahol
szikséges fertétlenitése biztositott legyen;
e a szdllitasi folyamatban biztositott legyen a
kilénbdzd élelmiszerek, valamint az élelmiszer és
nem élelmiszer jellegl aruk elkulénitettsége;

4.47.

Szikség szerint az élelmiszerek széllitasara
szolgdl6 jarmiveknek és/vagy szallitétartalyoknak
alkalmasnak kell lennik arra, hogy az
élelmiszereket megfeleld hémérsékletét tartsak,
valamint hogy lehetévé tegyék e hémérsékletek
figyelemmel kisérését.

Amennyiben a széllitds soran sziikség van hitésre a
hitélanc folyamatosséaga legyen biztositott.

A hitélanc kontrolljahoz, a szallitas id6tartama alatti
hémérséklet ellen6rzéséhez és fellgyeletéhez
mérdeszkdz biztositasa sziikséges.

Ajanlatos a széllitojarmiveket ellatni
hémérsékletregisztrald berendezéssel, vagy mas
mddon megoldani a hémérséklet felligyeletét.

4.5. Il. melléklet V. fejezet (Berendezésekre
vonatkoz6 kévetelmények)

451.
Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely
élelmiszerrel kerll kapcsolatba:

Azokat az élelmiszerek el6éllitasara hasznalt gépeket,
berendezéseket, csévezetékeket, munkaeszkézdket és
tarolasra, szallitasra hasznalt eszkdzoket, amelyek az
élelmiszerrel érintkeznek, ugy kell kialakitani és
karbantartani, hogy ne szennyezzék az élelmiszert és
szikség szerint megfeleléen lehessen 6&ket tisztitani,
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fertétleniteni és megfelelé allapotukat fenntartani. A
tésztaval, termékkel kozvetlendl érintkezd gépek,
berendezések és eszkdzOk munkavédelmi és higiéniai
mindsitése kotelezé.

A gépek, eszkdzdk olyan anyagbdl készilljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktél nem okoznak mellékizt,
idegen szagot, elszinezédést az élelmiszerben.

A gépek, eszk6zOk anyaga legyen ellenalld, korrézidalld
és nem hajlamos a torésre, repedésre. Torésbiztos
burkolattal kell ellatni a berendezések belsé vilagitasat
biztosit6 fényforrasokat. Torés esetén azokat az
élelmiszereket, melyek szennyezédésmentessége nem
zarhato ki el kell kaléniteni, majd meg kell semmisiteni, és
a teruletet ki kell takaritani.

A slt6iparban tébb terlileten nem helyettesitheték a fa
eszkdzOk. Ezek késziljenek keményfabdl, fellletik
legyen sima, repedésmentes. Az égés miatt er6sen
elszinez6dott fa eszkdzoket ki kell cserélni. A fa eszkdzok
épségét rendszeresen ellendrizni kell. A sériilt, szilankos
fa fellleteket ki kell javitani, vagy az eszkdzoket ki kell
cserélni.

A dugattyls vagy kamras tésztaosztd6 gépeknél a
tésztaval koOzvetlenll érintkez6 kamra és dugattyl
fellleteit étolajjal kell kenni. A gépolaj, gépzsir
megnevezéssel jeldlt kenbanyag — még akkor is, ha
élelmiszerminéségli — termékkel nem  érintkez6
géprészek (pl. csapagyak) kenésére szolgal, a termékbe
jutva szennyez6, idegen anyag.

Ahol lehetséges elényt élvez a rozsdamentes acél
alkalmazésa.

Kerlljk az Ovegbdl készllt megfigyelé ablakok,
miszerlivegek haszndlatat, illetve szilankmentes
torést biztositd anyagbdl késziljenek vagy megfeleld
véddburkolattal ajanlott ellatni.

Célszeri kerllni az (Oveg, porcelan eszkdzdk
alkalmazasat. A torékeny (veg és porcelan
targyakrol, fellletekrél ajanlott nyilvantartast vezetni,
és épségiiket rendszeresen ellenérizni.

A fa sit6lapatoknal az elszinezédés, égésnyomok

jelenléte megengedett, amennyiben az nem
szennyezi a terméket.

A 98/37/EK ,Gépek iranyelv’ elbirdsa szerint
kerllendd6 a kendanyagok élelmiszerrel val6
érintkezése.

(a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szlkség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitdst és
fertétlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni,
hogy a szennyezédés béarmilyen kockazata
elkertlhet6 legyen;

Az Ulzemet rendszeresen tisztitani kell. A sUtSipari
tevékenység jellege miatt elkeriilhetetlen, hogy a levegd
lisztpor tartalmabdl vékony lisztréteg Ulepedjen ki a
fellleteken. Az élelmiszer-feldolgozé tevékenység soran
a padozaton és egyéb fellleteken felhalmozédd
hulladékot és szennyezédést legaldbb a miszak végén,
vagy az azt kévetd takaritasi idészakban el kell tavolitani.

A lisztpor jelenléte akkor is megengedett, ha a
terlileten éppen nem folyik termelés.
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Az élelmiszeripari vallalkozas vezetése felelés a
megfelelé szinvonall tisztitasi - fert6tlenitési gyakorlat
kialakitasaért és fenntartasaért.

A tisztitasi-, fert6tlenitési programokat Uugy kel
megtervezni és végrehajtani, hogy alkalmazkodjanak a
helyhez, technol6gidhoz, termékhez és az (zemi
kérnyezethez.

Megkuldnbdztetett figyelmet kell forditani a takarités,
tisztasag szempontjabol kritikus terliletekre,
berendezésekre és anyagokra.

Minden géphez, berendezéshez el kell késziteni a
tisztitasi, fert6tlenitési utasitast. A részleges szétszerelést
igénylé gépek esetében részletezni kell a tisztitashoz
szikséges szétszerelés modjat, |épéseit, gyakorisagat.

Biztositani kell a tisztitashoz, fertétlenitéshez sziikséges
feltételeket megfelelé szamu csap, lefolyd, eszkdz
alkalmazasaval, illetve a célnak megfelel6 rendszerek
kiépitésével

A berendezések, az épiilet és a kdrnyezet tisztitasanak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a
helyiségbdl, vagy le kell takarni, hogy megelézzik a
vizzel, tisztito- és fertbtlenit6szerekkel, oldatokkal val6
szennyez6dést.

Megkuldnbdztetett figyelmet kell forditani a tisztitasi -
fert6tlenitési folyamat végén a szermaradékok gondos
eltavolitasara a gépekrol, fellletekrdl, eszkdzokrél,
vezetékekrdl, hogy azok ne szennyezzék az élelmiszert.

A tisztitas és fert6tlenités alapvetden két Iépésbdl allhat.
Az els6 lépés a lathatd szennyezddés, por,
élelmiszermaradékok eltavolitasa a fellletrdl fizikai,
kémiai vagy mechanikai eszkbzzel. A masodik lépés
szlkség szerint a fertétlenités. A fertbtlenités

Higiéniai  szempontbdl  kilénbdz6  kockazatu
Ovezetekhez tartoz6 takaritd-eszkdzoket ajanlott
jelzéssel megkilénbdztetni.

A lathaté szennyezddéseket ajanlatos menet kdzbeni
takaritassal eltavolitani, Ugyelve arra, hogy ez a
tevékenység ne okozza az élelmiszer
szennyezGdését.

Célszeri alkalmazni a gyartas kdzbeni takaritas elvét,
a hulladékot tanacsos rendszeresen dsszetakaritani,
hogy ne legyenek felhalmozddasok. A takaritasi
miveleteket a keresztbe szennyez6dés elkeriilése
érdekében kell6 korultekintéssel ajanlott végrehajtani.

Mosogatd berendezésekben ajanlott fertétlenitési
kérilmények: 77 - 82 C°-os forrd vizzel 2 percig tartd
érintkezés, vagy ezzel egyenértékl héterhelés, vagy
g6zzel kezelés.

Tisztitasi és fertétlenitési utasitdsok

Minden (Uzemnek ajanlott rendelkeznie irdsos
takaritasi utasitassal (tervvel), amely
berendezésekre, az élelmiszer-feldolgoz6, tarold
terliletekre és a telephely egészére vonatkozik, és
amely legaldbb az alabbi szempontokat roégziti (ahol
az értelmezhetd):

e elvégzendd feladat (tisztitando terllet,
berendezés, eszkdz),

e gyakorisag,

e az egyes feladatokért felelés személy,

e atisztitasi/fert6tlenitési modszer, annak leirasa mit
és hogyan kell tisztitani, az elvégzendd miveletek
sorrendje

o felhasznalt tisztitd/fertétlenitbszer (megnevezés,
koncentracio, id6, hémérséklet),
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hatasossaga fligg a megeldzé tisztitas megfeleléségétol.
Ezeket a szikséges szamu vizes mosasok és 6blitések
egészithetik ki. Kombindlt hatasi szerek alkalmazasa
esetén a mechanikai szennyezés eltavolitasa utan a
mosas és a fertbtlenités egy mivelet soran torténik.

A tisztitas - fertétlenités sziukséges gyakorisagat a termék
és az adott helyen végzett tevékenység jellege, a
szennyez6dések képzddésének Uteme, és az Allati
kartevok, mikroorganizmusok szaporodasanak
lehetésége alapjan kell meghatarozni.

A takaritas/fert6tlenités modszerét megfelelé szakértelem
alapjan (ajanlottan a HACCP elemzés megallapitasainak
figyelembevételével) kell kialakitani, meghatarozva a
biztonsagos élelmiszer el6allitdsahoz tartozd kritikus
szabdlyozasi pontokat és a szikséges
tisztitasi/fert6tlenitési kbvetelményeket.

A tisztitas/fert6tlenités megfelel6 végrehajtasat a kijeldlt
felelés személynek (a vezetének), vagy a tulajdonosnak
rendszeresen ellendrizni, és hatékonysagat igazolni kell,
melyet bizonylatokkal irasban is ala kell tamasztani. Erre
a gyakorlatban jol hasznalhaték az ellenérzé listak.

A tisztitas és fert6tlenités modszerét 6ssze kell hangolni.

A tisztitasi mdiveletek hatékonysagat a termel6
tevékenység megkezdése el6tt szemrevételezéssel
ellenérizni kell a kézvetlen termelésiranyité vezetdének és
sz(lkség szerint ismételt tisztitast - fert6tlenitést kell
elrendelnie.

Ha bizonyithat6, hogy a terlletet rendszeresen tisztitjak,
a raktarakban és a gépek koérll a kisebb mértéki
kisz6rédas, a fellleteken a vékony lisztréteg elfogadhat6.
A jelentésebb kiszorédasokat ésszerl gyakorisaggal, de
legalabb naponta el kell tavolitani.

e azellendrzés (feliigyelet) médja, feleldse,

e szikséges véddeszkdzok.

A tisztitasi - fert6tlenitési miveletek hatékonysagat
meghatarozott id6k6zdnként helyszini felllvizsgéalattal
és szlkség szerint mikrobiologiai mintavétellel és
vizsgalattal ajanlott feligyelni, illetve igazolni.

A liszt raktarakban a falakat altalaban hetente, a
mennyezetet és a tet6szerkezeteket legalabb
havonta célszer( tisztitani.

Az elszivé és szell6z6 berendezéseket, bonyolultabb,
nehezen tisztithatd  berendezéseket ajanlatos
megfelel6 gyakorisaggal, de legalabb évente 1-2
alkalommal szétszerelve megtisztitani.

Azokon a terilileten, ahol nagyobb mennyiségi
liszttel, vagy szaraz porl6ddé anyaggal dolgoznak
ajanlatos ipari porszivok alkalmazasa. A porszivokon
célszerl olyan sz(rét alkalmazni, amely nem engedi
at a penész spérat. A szarazon térténd seprés,
padlokefélés nem ajanlott, mivel jelentds porképzést
okozhat a levegdben.

A tisztitdshoz a rongyok hasznalatat kerllni kell a
szaraz terlleten, helyette eldobhat6 papirtorélkdzéket
ajanlatos hasznalni. Ha vizet kell hasznalni, annak
mindig tartalmaznia kell élelmiszeripari célra
engedélyezett fertétlenitészert.

A nedves teriileteken nedves porszivokat, vagy
nedves porszivéval kombinalt surologépeket célszeri
alkalmazni, amelyek felszivjdk a piszkot, port és a
tisztitoszert. A nedves  terlleteken  szdraz
slrolégépek haszndlata nem  ajanlott, mert
porképzddéshez, a |égtér szennyezéséhez vezet.

Az eszkdzOk tisztasara hasznalhaté médszerek:
- lekaparéas
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A "szaraz" teruleteket és berendezéseket szarazon kell
tisztitani porszivék, szaraz kefélégépek, kapar6 eszkdzdk
segitségével.

A sziték tisztitasat tervszerien kell végezni.

A termékh(it6- és szeletel6térben porszivdzas utan vizes
tisztitast és fertétlenitést kell alkalmazni.

A lisztszallito tartdlyos gépjarmiveket, tarolasra szolgald
silékat nem szabad nedvesen tisztitani. Ha valamilyen
okbdl elkerlilhetetlen a nedves tisztitas, azutan
gondoskodni kell a tartdlyok megfeleld szaritasatol és a
vizmentesség ellenérzésérol.

Az élelmiszer el6dllitdsdhoz hasznalt eszkdzoket (pl.
sttéformak, vetészerkezetek, dllvanyok stb.) olyan
anyagbdl kell késziteni, amelyek megfeleléen ellenallék
és jOl tisztithatdk. A szakajtok és kelesztd ladak esetében
elfogadhaté a fa és nad hasznalata, azok rendszeres
ellenérzése mellett. A keleszt6 kosarak és vetévaszon
id6kozonkeénti  cseréje a hatékony tisztithatésag
érdekében szikséges.

A Dbolcsés keleszté szekrények, pihenteték bdlcséit
(mGanyag, textil vagy filc) a penészképzédésre utald
elszinezédés esetén cserélni kell.

A sltélemezekrdl és siit6formakrél el kell tavolitani az
elégett, elszenesedett réteget, ha az szennyezheti a
terméket. Kis mennyiségli morzsa vagy térmelék jelenléte
elfogadhat6, ha rendszeresen eltavolitjgk azokat.

A hasznalaton kivili eszkdzoket, formakat stb.
megfeleléen tervezett allvanyokon, vagy mas megfeleld
moédon  kell tarolni, hogy megvédjlk &ket a
szennyez6déstol.

A kenyérszeletel6 gép kritikus berendezés a penész
szaporodasa, terjedése szempontjabdl. A kenyérszeleteld
gépet naponta szdrazon tisztitani, porszivozni kell. A

- porszivozas
- mosas

A tisztitAs mobdszerének és  gyakorisaganak
kivalasztasa az aldbbi szempontoktdél fliigg

- az élelmiszer jellegétél

- a szennyezd8dés kockazatatol

- kozvetlen érintkezésbe keril- e a felilet az
élelmiszerrel.

A feldolgoz6 terlletek nedvesen maradt részeit,
berendezéseit tisztitds utan szikség szerint le kell
szaritani.

Ajanlatos a kenyérszeleteld gépet csiradlé hatasu
anyaggal vagy forro vizzel, tisztitészerrel mosni.

Meghatérozott id6kézénként célszerl ellenbrizni a
szallitd és tarolo tartalyok bedzasmentességét.

A kenyérszeleteld penész szennyezettsége esetén
alkoholos tisztitas javasolt.

Ha higiéniai szempontbdl kilbnb6z6 kockazatu
Ovezeteket kilonbdztetnek meg, célszerli az oda
tartoz6 eszkdzoket szinjelzéssel megkuldnbdztetni.

A feldolgozé berendezéseket és nedves terileteket
szikség szerint le kell széaritani hasznalatbavétel
elétt.

Célszerii a tisztitashoz hasznalt vizben
élelmiszeripari célra szolgalé fertétlenitészert oldani.

A porszivékat ajanlott elldtni a penészspérékat at
nem eresztd szlrével. A szlrbket rendszeresen
tisztitani, tisztasagukat ellendrizni kell
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kések olajoz6 filcszalagjainal kiilénésen nagy a penésszel
vald szennyezés veszélye. A filcek dllapotat
rendszeresen ellenérizni és azokat szukség szerint
cserélni kell. Az olajmaradékot is el kell tavolitani.

A morzsafelfogd talcakat rendszeresen, de legaldbb
miszakonként (riteni kell, hogy a penészgombak ne
telepedjenek meg és ne szaporodjanak el.

A ladakat, kocsikat, allvanyokat rendszeresen tisztitani
(mosni és fert6tleniteni) kell.

Ha a termékek elédllitdsahoz gyorsan romlé, magasabb
kockazatot jelenté anyagokat hasznalunk, pl. nyers és f6tt
hékezelt hus, tejszin, tejtermékek - az ilyen élelmiszerek
kezeléséhez, feldolgozasahoz hasznalt eszkdzok,
berendezések felliletét a tisztitds utan fertdtleniteni kell.

Ha a termékek gyorsan romlékony anyagokat
tartalmaznak, a szallitbeszkdzdket szikség szerint
fert6tleniteni is kell.

A higiéniai rendszereket felligyelni kell, id6szakosan
igazolni kell a tevékenységek és a bizonylatok
mikddését, hatékonysagat felllvizsgalni audit, vagy
Uzem- bejaras soran. Ahol sziikséges, az élelmiszerrel
érintkezd fellletek és a kdrnyezet megfeleld tisztasagat
mikrobioldgiai vizsgélattal igazolni kell.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat
eléirt  kovetelményeinek  teljesitésére az  el6irt
hémérséklet, id6, paratartalom, légsebesség, illetve az
eléirt sebességl lehltés, felmelegités biztositasara.
Tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a minéséget
befolyasold paraméterek rendszeres és pontos mérését
és az adatok automatikus vagy kézi rdgzitését.
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(o)ugy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell
késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani,
hogy barmilyen szennyezédés kockazata a
legkisebb legyen;

A berendezések karbantartasat a berendezések jellege,

allapota, igénybevétele figyelembevételével, olyan
gyakorisaggal és ugy kell végezni, hogy az ne
szennyezze az  élelmiszert. A berendezések

karbantartasara az élelmiszer-biztonsagi szempontokat
figyelembevevé tervet kell kialakitani.

A feldolgoz6  berendezések  karbantartasat az
eléirasoknak megfeleléen kell végezni. A tisztitdshoz és
karbantartashoz  kapcsol6dd  kritikus  pontokon a
tevékenység megfeleld végrehajtasat rendszeresen
feltgyelni kell.

Ahol a kendanyag rendeltetésszeri hasznalata kézben az
élelmiszerrel érintkezésbe kerllhet, csak a kilén
jogszabalyban meghatarozottak szerint engedélyezett és
az engedélyben foglaltaknak megfelelé kendanyagot
szabad hasznalni.

is ki

A karbantartasnak az Uzemi kell

terjednie.

kérnyezetre

Gépek, eszkdzok, berendezések fellleti festésére

csak élelmiszeripari hasznalatra engedélyezett
anyagokat szabad alkalmazni. A  termékkel
kdzvetlendl érintkezé fellleteknél ajanlott elkerllni a

festést, mivel a nem mérgezd festék is szennyez6
anyag, ha az élelmiszerbe kerll. Ez nem zarhato ki,
kilonésen akkor, ha a felilet mechanikai
igénybevételnek is ki van téve.

A dagasztocsészék és karok Onozasa fellleti
kezelésként megengedett.

Ajanlott, hogy a termeléssel egyidejileg annak
kdérnyezetében ne végezzenek gépészeti munkakat.

(c)a vissza nem valthaté tartdlyok és
csomagolasok kivételével ugy kell 6sszeallitani,
olyan anyagokbdl kell késziteni, és ugy kell
rendben- és karbantartani, hogy alaposan
tisztithatok, és sziikség szerint fertétlenitheték
legyenek; és

A berendezéseket olyan Aéllapotban kell tartani, hogy
azokbol ne kerlljon szennyezés az élelmiszerbe se
levalas, belehullas, vagy csepegés, kioldodas utjan.

A berendezések karbantartasat a berendezések jellege,
allapota, igénybevétele szerint olyan gyakorisaggal és
ugy kell végezni, hogy az ne szennyezze az élelmiszert.
A berendezések karbantartasara az élelmiszer-biztonsagi
szempontokat figyelembevevé programot kell kialakitani,
ami tartalmazza a karbantartasra el6irt berendezések,
eszkdzok felsorolasat, az elvégzendd feladatokat, azok
gyakorisagat és a végrehajtas modjat, felelését.

A feldolgoz6  berendezések  karbantartasat az
eléirasoknak megfeleléen kell végezni. A tisztitdshoz és
karbantartdashoz  kapcsolddd  kritikus  pontokon a
tevékenység megfeleld végrehajtdsat rendszeresen kell
fellgyelni.
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A karbantartok is kotelesek betartani az élelmiszer-
feldolgozdkra vonatkoz6 higiéniai szabalyokat, amelyeket
ki kell egésziteni a karbantartdsra vonatkoz6 specialis
eléirasokkal. A karbantartas elvégzésérdl jegyzékdnyvet
kell felvenni.

A hémérséklet és egyéb paraméterek ellenbrzésére,
regisztralasara és a vilagitdsra olyan megoldast kell
alkalmazni, amely nem okoz livegszennyez6dést.

A tarol6 (raktar) terekben folyamatosan biztositani kell a
higiénikus kéralményeket, gondoskodni kell a rendszeres
takaritasrol, karbantartasrol, a keletkezé hulladék, selejt,
hasznalaton  kivlli  eszk6zdk, rakoddlapok, stb.
eltavolitasarol, a kartevok kizarasarol.

A tarol6 és anyagmozgaté eszkdzoket folyamatosan
tisztan kell tartani.

A rakoddlapok épségét rendszeresen ellenérizni kell.

(d)ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyez6  teriilet  megfelel6  tisztitdsara
lehetéség legyen.

A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy kdnnyen
hozzaférhetéek legyenek tisztitas, fertbtlenités céljabol és
kérnyezetikben is lehetévé tegyék ezen miveletek
elvégzését. Amennyiben a gép témege, kialakitdsa mas
megoldast nem tesz lehetévé a padozathoz szorosan
érintkezve is elhelyezhetd, vagy olyan szorosan kell a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy elkerlljik a
tisztithatatlan rések kialakulasat. A falak és a
berendezések kozti kisebb réseket tdmiteni kell és le kell
fedni oly médon, hogy ellendrizni lehessen a mdégottik
elhelyezkedd terlletet. Legalabb havonta egyszer
ellenérizni kell allati kartevéktél valdé mentességiket. A
berendezéseket az (jra t6rténd hasznélatbavétel el6tt
meg kell tisztitani.

A lepattogzott festést, lakkozast el kell tavolitani, és ki kell
javitani.

A berendezéseket legaldbb 25 cm magassagban, az
oldalfalaktol legalabb 50 cm tavolsagot tartva ajanlott
elhelyezni.

A haszndlaton kivlli berendezéseket tisztitds utan
amennyiben lehetséges el kell tavolitani a feldolgozé
tertiletrdl és kildn helyen, letakarva kell tarolni. Ha ez
nem lehetséges, gondoskodni kell tiszta &llapotuk
fenntartasarél, hogy ne valhassanak fert6zések
kiindulasi forrasava.

A berendezések, eszkdzok felllete lehetdség szerint
legyen sima, repedésmentes.
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A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy szlkség
szerint leszerelheték, szétszerelhet6k legyenek a
hatékony tisztitashoz.

A berendezések és eszkdzok anyaga viselie el az
ismételt tisztitast, fertétlenitést.

45.2.

A berendezéseket szilkség szerint az e rendelet
célkitiizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld
ellenérzé berendezésekkel kell ellatni.

A kemencéket, kelesztéket ugy kell kialakitani, hogy
azokban a hémérsékletet szabdalyozni, és a megfeleld
hémérséklet fenntartdsat feligyelni lehessen. Ez
kiléndésen fontos olyan esetekben, amikor az el6irt
hémérséklet elérése és fenntartdsa a HACCP terv kritikus
pontjdhoz kapcsolédd kritikus hatarérték betartasat
jelenti.

A mérbeszkdzOk pontossagat rendszeres kalibracioval
kell biztositani, kilénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabdlyozasi pontok felligyeletére,
vagy a torvényben el6irt kdvetelményeknek valo
megfelelés megallapitasara végeznek.

A méré - szabalyzé eszk6zok mikodéképességeét és
megfelel6  pontossagat, illetve kalibralt allapotat
rendszeresen ellen6rizni kell és az elbirt allapottdl vald
eltérés esetén az eszkdzoket Ujra kell kalibralni, vagy
azokat szikség esetén ki kell cserélni és az érintett
termékek megfeleléségét lehet6ség szerint Gjra kell
ellenérizni.

4.53.

Amennyiben a berendezések és tarolotartalyok
i0ja elkerlléséhez vegyi

adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a helyes

gyakorlatnak megfeleléen kell alkalmazni.

4.6. Il. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)
4.6.1.
Az  élelmiszer-hulladékot, a nem  ehet6 |Az élelmiszer el6allitasa soradn keletkezd kiszorddott | Azokon a teriileteken, ahol csomagolatlan élelmiszer

melléktermékeket és egyéb hulladékot a

lisztet, 6sszegyljtott lisztport, lablisztet, tésztadarabokat

van, ajanlott fedett tarolokban gydijteni.
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felgyllemlésik elkeriilése érdekében a Ilehet6
leggyorsabban el kell tavolitani azokbdél a
helyiségekbél, amelyekben éleimiszer taldlhaté.

hulladékként  kell ~ kezelni. Ezeket csak Adllati
takarmanyozas céljara lehet felhasznalni. A hasznositas
feltételeit a takarmanykodex (44/2003 sz. FVM rendelet)
el6irdsai szabalyozzak.

A hulladékokat az eléirasoknak megfeleléen, erre a célra
kijelolt tarolokban (fedett, zart) oly médon kell kezelni,
hogy fertézést ne okozhassanak.

Az élelmiszer hulladékot megfelel6 gyakorisaggal, de
legalabb a munka befejezésekor el kell szallittatni az
Uzembdl.

46.2.

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet6
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhato
szdllitétartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskérrel rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari véllalkozas véleményét, hogy mas
fajta szallitétartaly vagy kiGrit6 rendszer is
megfelel6. E  szallitétartdlyoknak  megfeleld
kialakitdsuaknak, jo allapotban lévéknek, és
szikség esetén koénnyen tisztithatbnak és
fert6tlenithetének kell lennidk.

A hulladékok gy(ijtésére szolgalé eszkdzdket oly mddon
kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek
alapjan egyértelmien megkulénbdztethetjik a
felhasznalhaté alapanyagokat az étkezési célra nem
alkalmas  félkész- és  késztermékektdl, Uzemi
hulladékoktol, és igy megelézhetjik a tévedésbdl tortend
Osszecserélést. Készaru szdllitasara szolgald rekeszben,
liszteszsakban, géngydlegben hulladékot tarolni tilos.

A Kkils6 terlleten hasznalt hulladékgyjté tartalyokat
szikség esetén zarhaté fedéllel kell ellatni.

A feldolgozé terilleteken a hulladékok gydjtésére szolgalo
zsakokat, tartalyokat kell elhelyezni, melyeket naponta
driteni, és az ismételten felhasznalhat6 tartalyokat

A

kivételével,
szolgalé

fokozott higiéniai kovetelményeket igényl6 teriiletek
az alapanyagok gyijtécsomagolasara
kartondobozok is hasznalhatok

hulladékgydijtésre, ha:

A

nem keletkezik olyan folyékony hulladék, ami
kiszivaroghatna bel6lik,

az élelmiszer elddllitashoz  felhasznalhat6
anyagokkal valé Osszetévesztés megel6zésére
megfeleld megklldnbdztetd jelzéssel vannak
ellatva.

kéz elszennyez6désének megelézésére ajanlott

pedalos, labbal mikddtethetd fedelld hulladékgyijté
tartalyok alkalmazasa.

naponta tisztitani kell. Ajanlott az ismételten felhasznalhaté tartalyok
idészakos fertétlenitése.
4.6.3.
Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem | A hulladékgyijté konténerek tarolaséra szolgdl6 tertletet | Ajnlott a hulladékot szelektiven gydjteni. A

ehet6 melléktermékek és egyéb hulladék
tarolasarol és artalmatlanitasarol. A hulladéktarold
helyeket ugy kell megtervezni és lizemeltetni, hogy
azok tisztan tarthatéak, és szikség szerint
allatoktél és kartevéktdl mentesek legyenek.

jelélni kell, és Ggy kell elhelyezni, hogy az ne véljon az
élelmiszer szennyezésének forrasava.

A hulladékokat megfelel6 gyakorisaggal, de legalabb
miszakonként egyszer a kijeldlt hulladék gyujtéhelyre kell
szallitani.

veszélyes hulladékok forgalmardl nyilvantartast kell

vezetni.
A taroldé helyet megfelelé vizelvezetéssel célszeri
ellatni.
A hulladékkezelésre irdsos utasitast ajanlott
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Gondoskodni kell az 6sszegydijtott hulladék telephelyrél
torténé  rendszeres és  megfeleld  gyakorisagu
elszallitasarol. Az elszdllitdst az  el6irdsoknak
megfeleléen kell végezni.

A hulladék gyljtésére és taroldsara hasznalt tarold
edényzetet és a  hulladéktarolék  kdérnyezetét
rendszeresen tisztitani, takaritani, és szikség szerint
fertétleniteni kell.

A hulladéktarolok kérnyezetében az éllati kartevdk ellen
védekezni kell.

hulladékok
takaritasat

elszdllitasat és a
célszerli rendszeresen

késziteni. A
taroléedények
ellenérizni.
Ajanlott a hulladék szallitdsara és megsemmisitésére
kilsé vallalkozéval szerzédést kotni. Ebben célszer(
régziteni a hulladék elszallitasi gyakorisagat.

4.6.4.

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

k6zOsségi jogszabalyokkal O0sszhangban, | eléirasokkal 6sszhangban, olyan médon térténjen, hogy

higiénikus és  koérnyezetbardt maddon  kell | elkerllje az élelmiszer, az ivoviz, a berendezések és a

megsemmisiteni, és az nem jelenthet kdzvetlen | kérnyezet allati kartevék altali fert6zését,

vagy kdzvetett szennyez6 forrast. szennyez6dését.
4.7. II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.7.1.
a) Megfelel6 ivoviz-ellatdsnak kell rendelkezésre |Az a viz, amely a s(t6ipari feldolgozas soran
allnia, amelyet haszndlni kell, ha ez az|alkalmazasra kerll, beleértve a kozvetlen termékkel
élelmiszerek szennyez6dése | érintkezésbe kerllé vizet, csak emberi fogyasztasra
megakadalyozasanak biztositasahoz | alkalmas ivoviz minéségl lehet.
szikséges. Mentesnek kell lennie minden egészségre karos anyagtol,
mikroorganizmusoktdl.
A viz élelmiszerbe vald juttatasa a feldolgozas soran
térténhet g6z és jég formajaban is. Itt a gézre és a jég
elballitasara vonatkozo6 szabalyok érvényesek.
A vizkever6 berendezések megfeleld tisztitasarol
gondoskodni kell.
Az Uzemek vizigénylket részben sajat lGzemi kutakbdl,
részben kilsé halézatbdl elégitik ki.
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A termel6-feldolgozd UGzemek vizelldtasa csak ivoviz
mindségll vizzel térténhet. Az ihaté viz mindségi
jellemzéit a vonatkoz6 eléiras tartalmazza. Minden az
élelmiszer-elbéllitashoz felhasznalt, vagy az élelmiszerrel
kbzvetlen érintkezésbe kerlld viznek ivéviz minéségilinek
kell lennie.

Az ivovizhdlézat izemeltetésében az érvényes el6irdsok,
valamint a vevéi igények az iranyadok.

Minden nedves terlletnek nyilvanitott feldolgozo-
helyiséget el kell latni az érvényes eléirasoknak megfeleld
minéségi hideg és meleg vizzel. A sit6ipari feldolgozas
céljara a vizmilvek 4&ltal szolgéltatott vezetékes (Un.
varosi) ivoviz élelmiszerbiztonsagi szempontbdl megfelelé
min&ségu.

Az Uzemi vizhalozat bdvitése, karbantartdsa utan vagy
els6é Uzembe helyezése el6tt hatdsagi vizmintavétel és
vizsgalat szikséges.

A sajat kutakbdl szarmazd vizet a hatalyos el6irasok
szerinti vizsgalatok mellett legaldbb havonta egyszer
ellendrizni kell Coliform mentességi szempontbdl az izem
eloszté rendszerébe vald belépés pontjan.

Ivoviz min&ségl vizet kell hasznalni az eléirdsokban
meghatarozott helyen, valamint

- kézmoséshoz, tisztdlkodashoz, takaritashoz,

- élelmiszer mosésahoz,

- a nagynyomasu mosékhoz és g6zborotvakhoz.

A kelesztbkben és kemencékben haszndlt gézt ivoviz
min&ségi vizbél kell fejleszteni.

A vizet kell6 nyomas alatt és minden miveleti igénynek
megfelel6 mennyiségben és hémérsékleten kell
biztositani.

Az élelmiszer eldallitAsahoz hasznalt vizet rendszeresen

A vizszolgéltaté rendszerekrél az érvényes allapotot
tikr6z6 tervrajzot ajanlatos késziteni, melyen fel kell
tintetni a vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast,
csatlakozast, tarolotartalyt.

A vizmintavételi hely célszerlen a vezetékrendszer
legutolsé csapja legyen, hogy a minta az egész lizem
allapotat mutassa.

A viz Uzemen bellli tarolaséat, tovabbi kezelését, a
rendeltetési helyére valo eljuttatasat agy ajanlott
megoldani, hogy a viz minésége az élelmiszerrel val6
érintkezésig ne valtozzon.

A helyes gyakorlat szerint a vizszolgaltaté rendszer
javitasat, felujitasat célszerl Gtemterv alapjan
végezni.

A viz lzemen bellli tarolasa esetén ajanlott pontosan
meghatarozni a  tarolds  koérllményeit,  (pl.
hémérséklet, maximalis tarolasi id6 a felhasznalasig
stb.).

A hideg viz tarolasara szolgalé tartalyokat fedéllel
ajanlott ellatni és tisztasagukat, legalabb évente
ellen6rizni. Szikség esetén tisztitani és fertétleniteni
kell azokat.
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vizsgalni kell az érvényes el6irasoknak megfeleléen,
vizsgalni kell tovdbba minden olyan esetben, amikor a
vizszolgaltaté rendszerben fert6tlenitést, karbantartast,
javitast végeztek.

A vizkivételi matargyakat és azok
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.
A vizakndk, szivattylhdzak miszaki és épitészeti
karbantartdsat évente el kell végezni.

kérnyezetét

A vizkeverdk, oldotartalyok, vizlagyitok és vizszlrék
eléirasok szerinti mikddését ellendrizni kell, hogy ne
valjanak szennyezddés forrdsava.

A viztarol6 medencéket szlkség szerint, a vizhal6zatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kilén utasitasra vagy
Uj hal6zati szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni kell.

A fertbtlenitésrél a termeld lGzemrészt id6ben értesiteni
kell.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni.
Tiszta tengervizet lehet hasznalni az él6 kéthéju
kagylokhoz, tliskésbériekhez, zsakallatokhoz
és tengeri csigakhoz; a klls6é mosashoz tiszta
vizet is lehet hasznalni. llyen viz hasznalata
esetén ennek ellatashoz megfeleld
berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

Nem alkalmazhaté

4.7.2.

Amennyiben nem ivévizet haszndlnak, példaul
tlzoltasra, géztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak Kkullénallo, megfeleléen
azonositott rendszerben kell keringenie. A nem
ivoviz nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza
ivoviz-rendszerekbe.

Az aldbbi célokra hasznélhaté fel nem ivéviz mindségi
viz az élelmiszer feldolgozasa soran, elézetes hatdsagi
engedéllyel:

— gO6zelballitas, tlzoltdviz vagy mas hasonld célokra
hasznalt viz, ha az nem Kkerll érintkezésbe
élelmiszerrel;

— bizonyos élelmiszer-feldolgozasi folyamatoknal, mint
pl. a feldolgozé terem hitése, amely nem jelent
veszélyt az élelmiszer biztonsagara.

Nem ihaté viz hasznalata csak teljesen elkilénitetten

Ajanlatos  szinkédot  alkalmazni a  csbvek
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megengedett, abban az esetben, ha nem Kkerllhet
érintkezésbe az élelmiszerrel. llyen lehet a tizoltd viz,
g6z eléallitdsahoz sziikséges viz vagy hasonl6 cél. Ezen
rendszerek egyértelml azonosithatosédga kotelezd és
semmi esetre sem kothetéek dssze az ivoviz halbzattal.

megjeldlésére.

4.7.3

A feldolgozasban vagy Osszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fertézésveszélyt.
Annak az ivévizzel megegyezé minéségiinek kell
lennie, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd
hatésag meggy6z6dott arrdl, hogy a viz minésége
az élelmiszer kész formajanak egészséges voltara
nincs hatassal.

Nem alkalmazhaté

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerild vagy azt
esetleg szennyezd jeget ivovizbdl kell késziteni,
vagy amennyiben nem darabolt halaszati termékek
hitésére haszndljak, tiszta vizbél. A jeget olyan
kortilmények kodzt kell késziteni, kezelni és tarolni,
amelyek azt a szennyezédéstdl megovjak.

Jég elBallitasara, amely esetben ez kdzvetlendl
érintkezésbe kerll, vagy a termék alkotérészéve valik,
csak ivoviz min6ségl vizet lehet felhasznalni. Ebben az
esetben un. ihaté mindségu jégrél beszéliink.

4.7.5.

A kozvetlenil az élelmiszerrel kapcsolatban
hasznalt g6z nem tartalmazhat olyan anyagot,
amely az egészségre veszélyt jelenthet vagy
varhatéan a termék szennyez6dését eredményezi.

Gb6z elbdllitasara, amely esetben ez kdzvetlendl
érintkezésbe kerll, vagy a termék alkotérészéve valik,
csak ivoviz min6ségl vizet lehet felhasznalni. Ebben az
esetben un. ihaté minéségi g6zrél beszéllnk.

A termékekre lecsap6dd g6z (kelesztében, kemencében)
csak ivovizbdl allithatd elé. A gbézfejleszték rendszeres
tisztitasat, fertétlenitését, karbantartasat kilénés gonddal,
tervezett idé6kdzoékben kell végezni.

A szlr6k tisztitasat és fertStlenitését tervszerlen
ajanlott végezni.

4.7.6.

Amennyiben légmentesen zart tarolétartélyban
levé élelmiszerekre hoékezelést alkalmaznak,
biztositani kell, hogy a hoékezelés utan a
tarolétartalyok hiitésére haszndlt viz ne jelentsen
fert6z6 forrast az élelmiszerre nézve.

Nem alkalmazhaté
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4.8. 1. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.38.1.

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6
terlleten dolgozik, kdteles magas fokd személyi
higiéniat fenntartani és megfeleld, tiszta 6ltézetet,
és szlikség szerint védéoltdzetet viselni.

A személyi higiéniahoz szlkséges személyi és targyi
feltételek biztositasa a vezetés feladata.

A dolgozokat munkaba l|épéskor és id6szakosan a
személyi higiénia betartasara és a munkavégzéssel
kapcsolatos személyi viselkedésre oktatni kell.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartandd
szabalyait utasitasban/szabdlyzatban kell rogziteni.

Az élelmiszer-feldolgozé terlleten mindenkinek az
élelmiszeripari véllalkozas 4ltal eldirt és biztositott
megfelelé védéruhat és fejfeddt kell viselnie. Az 61tdz&ben
a személyes ruhakat at kell cserélni véddéruhara. A
véddéruha a fejfedével, és ahol szilkséges, a specidlis
labbelivel egyutt a célnak megfeleld, vildgos szinl és
tiszta legyen., birja a rendszeres mosast - fertétlenitést.

A kenyérszeleteld, csomagold helyiségekbe csak kiildn
erre a célra biztositott, tiszta védéruhaban lehet belépni,
mivel a lisztes védéruha penész szennyezést kdzvetithet.

A tartés és fagyasztott termékeket el6allitdé dolgozdk
munkaruhdjanak tisztasagara fokozott figyelmet Kkell
forditani.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgoz6 terlletre Iép, vagy
élelmiszerrel dolgozik kotelezé a rendszeres kézmoséas
és fert6tlenités meleg folyévizzel és az erre a célra
biztositott  kézmoso6szerrel.  Kéztdérléshez  egyszer
hasznalatos kéztorl6t, vagy kézszaritét kell biztositani.

A kézmosas kotelez6:
e a munka megkezdése elétt,
e a munkdaba valb visszatéréskor,

Kivételt képeznek a latogatok, akik a véddéruhat utcai
ruhazatuk felett viselhetik.

A védoéruhak
ajanlott az
gondoskodni.

rendszeres mosasarol, tisztitasarol
élelmiszeripari véllalkozasnak

Ha a személyzet létszama miatt szikséges a
szennyezett Ovezetbdl a tiszta Ovezetbe valod
atkdzlekedés, akkor megfelelé feltételeket kell
biztositani a kézmosashoz - fert6tlenitéshez (sziikség
szerint firdéshez), és ahol szikséges
védéruhavaltdshoz. (lasd 4.8.2. latogatok)

A védbruha lehetéség szerint hosszt ujju, de
legalabb kényékig éré legyen (ujjatlan nem lehet).
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e aWC hasznalata utadn azonnal,

e minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy
fert6zott alapanyag kezelése, feldolgozasa utan, ahol
fennall annak a lehetésége, hogy az szennyezi a tdbbi
élelmiszert, illetve ahol a kéz szennyez6dhetett.

A kéztisztitas  hatékonysagat  szUréprébaszerlien
ellenérizni kell.
A dolgozéknak rendszeresen kell tisztalkodni,

zuhanyozni, hajat mosni.

A kérmoket réviden és tisztan kell tartani. Tilos a kérom,
orr, fll piszkalasa, kérdmlakk hasznalata.

Elszennyez8doétt védéruhat étkezbhelyiségbe és Gzembe
Iépés el6tt le kell cserélni.

Etkezni a kijelslt étkez6helyen szabad.

Dohanyozni csak az arra kijeldlt helyen szabad!

A védéruhazaton lehetéség szerint ne legyen kils6
zseb, és gomb helyett kotés, patentos, vagy
tépbzéaras régzitéssel legyen ellatva.

Kézmosasra felszolité feliratokat célszerl feltiind
helyeken elhelyezni.

A slt6éiparban nincs eléirva a gumikesztyi
hasznalata, ha az élelmiszerrel dolgozdk tisztan
tartjdk keziiket. Ha egyes tevékenységeknél (pl.
toltelékek készitése) gumikesztylit hasznélnak,
gondoskodni kell azok tisztantartasarél és rendszeres
cseréjérdl.

Célszeri eldobhat6é kesztyliket hasznalni. A kesztyi
viselése nem mentesiti az élelmiszerekkel dolgozé
személyeket a kézmosasi kdtelezettség aldl.

4.8.2.

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
min&ségben nem |éphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgald teriiletre sem olyan személy,
aki élelmiszerek Utjan valészinileg atvihet6é
betegségben szenved, vagy annak hordozdja,
vagy példaul elfertéz6dott sebe, bérfertézése,
gennyes sebe vagy hasmenése van, amennyiben
a kozvetlen vagy kozvetett fert6zés veszélye
fenndll. Az ily mbédon érintett és élelmiszeripari
véllalkozdsban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg  érintkezésbe  kerll6  barmely
személynek  azonnal jelentenie  kell az
élelmiszeripari vallalkoz6 felé betegségét vagy a
tineteket, illetve lehet6ség szerint azok okat.

Alapveté kovetelmény, hogy élelmiszerek elbéllitasaval
csak egészséges ember foglalkozhat. A dolgozé
egészségi allapota felelien meg a munkavégzés
kdvetelményeinek.

Minden Uj belépé dolgozénak a munkaviszony l|étesités
el6tt elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgélaton
kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmasségi vizsgélatan kivul, ki kell terjednie tidésziré-
, bérgydgyaszati, esetenként egyéb specialis vizsgalatra.

Az alkalmassagi vizsgalat célja, annak megallapitasa,
hogy a jarvanylgyi szempontbdl kiemelt jelentéségi
munkaterileten munkat végzd személy személyi
higiénias és egészséglgyi allapota masok egészségét
nem veszélyezteti.

A dolgozék a kuilféldi utazast is

vezetéknek.

jelentsék a
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Minden (0]  belépd .Egészséglgyi

Nyilatkozatot” kell kitdltenie.

dolgozénak

A régi dolgozok az Egészségligyi kdnyvvel és a csatolt
vizsgdlati eredményekkel igazolhatjak egészséglgyi
allapotukat.

Az élelmiszerre altaldban az egyik legnagyobb
veszélyforrast maga az emberi test jelenti. Az élelmiszer
szennyez6dhet koézvetlentil a kéztél, kdéhoégés vagy
tisszentés altal.

A dolgozénak soron kivili alkalmasséagi vizsgélatra kell
jelentkezni, és ezt jelenteni kell a vezetéknek, ha az
alabbi megbetegedéseket és sérlléseket tapasztalja
magan, vagy vele egyltt él6 csaladtagjan:

e sdargasag,
hasmenés,
hanyas,
laz,
torokgyulladas,
bérkittés,
egyéb bdrelvaltozas (a legkisebb bérgennyesedés,
sérlilés, stb. is)
e valadékozé szembetegség, fll-, és orrfolyas.

Elelmiszer altal kozvetithetd betegségekben szenvedd
vagy azokkal fertézott személyek nem l|éphetnek be az
élelmiszer-feldolgozé tertletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. Ez
minden hasmenéses és hanyasos, egyéb fert6zéses
tinetekkel jar6 megbetegedésre vonatkozik. Ezt az
el6irast az élelmiszer-feldolgozénak irasban is régzitenie
kell. EI6 kell irni a dolgozoknak, hogy jelentsék, ha az
élelmiszerrel terjeszthetdé betegségben szenvednek vagy
annak a tineteit, észlelik.

A gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhato el.
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A sérlléseket tiszta, vizalld kotéssel, sebtapasszal kell
lefedni. A kétést rendszeresen cserélni kell.

A latogatoknak el6zetesen engedélyt kell kérni és
kisérér6l az  élelmiszeripari  vallalkozas  koteles,
gondoskodni.

A latogatdék kotelesek betartani az élelmiszeripari
véllalkozas altal el6irt személyi higiéniai szabalyokat.

Idegenek alkalomszeri latogatédsa soran is be kell tartani
a higiéniai szabalyokat.

A karbantartdk, latogatok, az Uzem vezet6sége vagy
barki, aki a termel6lzem terlletére belép, koételes a
védoéruha és fejfed6é hasznalatéara.

A karbantartok is kotelesek betartani az élelmiszer-
feldolgozokra vonatkozé higiéniai szabalyokat, melyeket
ki kell egésziteni a karbantartasra vonatkoz6 specidlis
eléirasokkal. A karbantartas elvégzésérdl jegyz6kdnyvet
kell felvenni.

A szennyes és tiszta Ovezeti dolgozdk nem jarhatnak at
egymas munkaterlletére. Ha a személyzet létszama,
vagy kivételes eset miatt szikséges a szennyezett
Ovezetbdl a tiszta dvezetbe a dolgozdk atjarasa, azt csak
a megfelel6 munkaruhavaltas és kézmosas - fert6tlenités
és szlikség szerint firdés utan lehet megtenni.

Minden latogatotél ajanlott kérni

egészségligyi allapotardl.

nyilatkozatot

A termelés biztonsadganak védelmére a csoportos
latogatast lehet6leg kerUini kell a termeld Gzemekben.
llyen esetekben j6 megoldas az un. latogaté folyosé.

A termelbhelyiségben az oda beosztott és az
ellen6rzést végz6 dolgozok tartézkodhatnak. A
dolgozok munkahelyiiket csak engedéllyel hagyhatjak
el.

A dolgozék kézlekedési utvonalait ugy kell kialakitani,
hogy az ne okozzon atszennyezédési veszélyt.

Célszeri a kildnb6z8 dvezetekben dolgozok részére
megkulénbdztetd szinl munka- illetve védéruhazatot
biztositani.

4.9. Il. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre
alkalmazandé rendelkezések))

4.9.1.

Az élelmiszeripari vallalkozd6 nem vehet at él6
allatokon  kivil olyan  nyersanyagot vagy
Osszetevoket, vagy a termékek feldolgozdsa soran
felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott
vagy alaposan feltételezhet6, hogy parazitdkkal,
kérokozé mikroorganizmusokkal, illetve mérgezé,

A nyersanyagok atvételi mddszerét irasban kel

szabalyozni.

A nyersanyagok megfelel6ségét atvételkor az elirt
mddszerek és vizsgalatok segitségével ellendrizni kell, és
el kell latni az azonositdst és nyomon-kdvethetdséget

Ajanlott a nyersanyagok atvételét, megfeleléségét ill.
nem megfeleléségét dokumentalni (elektronikusan
vagy papiron).
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bomlé vagy idegen anyagokkal oly mértékben

szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari  véllalkoz6  &ltal  higiénikusan
alkalmazott véalogatds és/vagy készitd vagy

feldolgozo eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

lehet6évé tev6é dokumentécioval és/vagy jeldléssel.

A felhasznélasra kerlilé6 anyagok beérkezésekor legalabb
az alabbi szempontok szerint kell a megfeleléséget
vizsgalni:
e akils6 csomagolas tisztasaga,
e Allati kartevéktél valdo mentesség,
e épség, sérilésmentesséq,
e gyartasi id6 és mindség-megdrzési
fogyaszthatdsagi hataridé,
hémérséklet, ahol el6 van irva,
e élelmiszerbiztonsagi és mindségi megfeleléség
bizonylata.

idé,

A nem megfeleld, élelmiszeripari célu felhasznalasra
alkalmatlan anyagokat, lehetéség szerint at sem szabad
venni, és azonnal vissza kell kildeni a szalliténak. Ha ez
nem oldhaté meg, egyértelmi megkulénbdztetd jelzéssel
kell azokat ellatni, amely megakadalyozza élelmiszer-
eléllitdsra torténd felhaszndldsukat és a tovabbi
intézkedésig elkllénitetten kell térolni.

A beérkez6 nyersanyagokat csak abban az esetben lehet
elfogadni, ha azok nem tartalmaznak kartevéket és
idegen nodvényi anyagokat a min6ségi elbirasban
megengedett hatarértékek felett.

Az atvételre ker(lt tételeket oly modon kell azonositani,
hogy azok a feldolgozott  késztermékbdl is
visszakeresheték legyenek, az ésszeriien alkalmazhaté
pontossaggal.

Minden egyes szallitmanynal ellen6rizni  kell a
nyersanyag-szallitds, a szallitbeszk6zék és a szallité
személyzet higiéniajat.

A soron Kkivlli sirgés felhasznélasra éatvett anyagok
mindsitésének és felhasznalasdnak mdédjat belsd
utasitdsban kell szabalyozni, de ebben az esetben sem
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lehet az élelmiszerbiztonsagi szempontu ellenérzésektol
eltekinteni.

Tartalyos szallitojarmiveknél ellenérizni kell a tartaly és a
toIt6- és rité csonkok épségét és megfeleld zarasat,
tomitettségét.

A min8ségi el6irastol vald jelentésebb eltérés és kartevok
jelenlétének illetve nyomainak észlelése esetén értesiteni
kell a szallitét.

Ajanlott a mindségi el6irastél valéd jelentésebb eltérés
és Kkartevék jelenlétének ill. nyomainak
észlelése esetén irasban értesiteni a szallit6t.

4.9.2.
A valamely élelmiszeripari vallalkozésban térolt
nyersanyagokat és minden Osszetevét megfeleld
kérilmények kozt kell tarolni, hogy kéaros
bomlasukat és szennyezddésiiket el lehessen
kerulni.

A visszaru penészfertézés / kéartevéfertézés forrasa is
lehet, ezért at kell vizsgdlni, és elkllonitve kell tarolni,
élelmiszer alapanyagként felhasznalni tilos.

A nyers- és csomagolé anyagokat lehet6ség szerint az
élelmiszer feldolgozaséra hasznalt helyiségeken kivil kell
tarolni.

Figyelmet kell forditani a hatést igényl6 anyagok
megfelel6 kérilmények kéz6tt torténd tarolasara.

A nyers- és csomagoldéanyagok tarolasara hasznalt
helyiségeket tisztan, megfeleléen karbantartott allapotban
kell tartani, védeni kell az allati kartevoktdl. A raktarban
olyan arukezelési rendet kell kialakitani, amely megel6zi
az aru csomagolasanak sérllését.

A tarol6 és anyagmozgaté eszkdzoket folyamatosan
tisztan kell tartani.

A rakodédlapok épségét rendszeresen ellendrizni kell.

Ha a tarolds, anyagmozgatas soran a nyersanyag
csomagoldsa megséril és bizonyithatd, hogy a
nyersanyag nem szennyez8dott, haladéktalanul ép, tiszta
tarol6 edényzetbe, vagy csomagoléanyagba kell azt
attélteni. Az atcsomagolt anyagokra egyértelmi, az

A feldolgoz6 terlleteken tarolt anyagok mennyiségét
a lehet6é legalacsonyabb szinten ajanlott tartani, és
elsésorban az adott napon, vagy miszakban
felnasznalasra keriil6 anyagokra korlatozni, mivel
ezzel is csOkkenthet6 az atszennyezddés kockazata.
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azonositast lehetéve tevd jeldlést kell alkalmazni.

A tarolas soran térekedni kell arra, hogy az egyes tételek
meg0drizzék azonosithaté &llapotaikat.

A magas kockazatot jelenté anyagokat elkllonitve kell
tarolni az alacsony kockazatot jelenté anyagoktél, vagy
mas alkalmas modszerrel kell gondoskodni a
keresztszennyezés - kiillbndsen a levegdben 1évé por altal
okozott szennyezés - megakadalyozasarol.

A lisztraktarban megfelel6 koérilményeket és megfeleld
szell6zést  kell  biztositanii A  levegd magas
nedvességtartalma el6segiti a zsakos liszt penészedését

Az élelmiszert, a csomagoldéanyagokat és a tarolasukra,
szallitAsukra szolgaléd ladékat, rekeszeket nem szabad
kdzvetlenll a padozatra helyezni.

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

A csomagoldoanyagokat és az élelmiszerrel kdzvetlendl
érintkezésbe kerll6 anyagokat tiszta, szaraz kérilmények
kozott kell tarolni.

Az anyagok Omlesztett tarolasara szolgald tartalyokat,
silokat megfeleléen zarhatdan, illetve fedéllel ellatva kell
kialakitani, agy, hogy megakadalyozzuk a
szennyez6édések, allati kartevbk és a nedvesség
bejutasat. Az olyan kialakitasu beltéri siléknal, ahol a
lefedés mikodési okok miatt nem lehetséges, mas
alkalmas modszerrel kell gondoskodni a megfeleld
védelemrél. A tartdlyokat agy kell kialakitani és
elhelyezni, hogy ne j6jjdn bennuk létre paralecsapddas.
A tartélyokon, silékon belll kialakulé nedvesség
penészedéshez vezet.

Ajanlott megfelel6 idékdzénként ellendrizni, hogy a
szdraz anyagok tarolasara szolgalo tartalyok belseje
mentes-e a nedvességtol.

A fluidizacios (ritést silék higiéniai szempontbol
kedvezébbek.
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Az dmlesztett aru tarolasara szolgalo6 tartalyokat, silokat
megfelelé id6kézonként tisztitani, kell. A silékat
megfelelé méretli buvonyildssal kell ellatni, amely
lehetévé teszi a tisztitast. A tisztitds szempontjanal
kiléndsen fontos részek: a felsé holt terek, a sild aljaban
taldlhaté kiadagolé rendszer és a vizszintes szallito
szalagok, csigak.

Az anyagok dmlesztett taroldsara szolgalé silok, tartalyok
felllete olyan sima, nem por6zus kialakitasu legyen,
amely segiti a tartalybol val6 kifolyast és higiénikusan, j6l
tisztithatd, fertétlenithetd.

A hltést, szabalyozott h6mérsékleti feltételeket igényl6
anyagokat, kiléndés tekintettel az allati eredeti
nyersanyagokra, atvétel utan haladéktalanul a megfelel®
hitétaroléba kell vinni.

A nyersanyagokat min6ség-megérzési idejik lejarta el6tt
fel kell hasznalni.

A s(OtGipari tevékenységhez hasznalt romlékony
alapanyagokat, és hékezelt késztermékeket megfeleléen
szabalyozott h6dmérsékletl térben kell tarolni. A hitést
igényl6 késztermékeket kulén hitében kell tarolni. A
hitéberendezés megfeleld mikddését rendszeresen
ellenérizni  kell a hémérséklet leolvasdsaval. A
felhasznalasra kerild jarulékos anyagok kézill a nyers és
hékezelt élelmiszereket elklénitve, kalén
hitészekrényben, vagy a hitéberendezés kilén részén
elhelyezve kell tarolni. Ha a jarulékos anyagokat azonos
hitéberendezésben taroljdk, mindig a magasabb
kockazatot jelents, mas hoékezelést kapott vagy
feldolgozott élelmiszereket kell felll, és a még nyers
allapotban  1évé anyagokat az  alacsonyabban
elhelyezkedd polcon tarolni. Megkulénbdztetett figyelmet
kell forditani azon nyersanyagok elkilénitett tarolasara,
amelyek Salmonella szennyezés forrasai lehetnek (pl.
tojas, hus stb.)

A hémérséklet adatok nyilvantartdsa ajanlott.

A felhasznalast nagymértékben segqiti a készletforgas
szabalyozdsa és a beérkezési sorrendben torténd
felhasznalas el6irasa. A megfelel6 készletforgas
elérése érdekében a kilsé csomagolason célszeri jol
lathatéan feltiintetni az anyag beérkezésének
idépontjat.

A kornyezeti hémérsékleten tarolt szarazanyagok
tarolasara szolgal6 helyiség hémérséklete ne haladja
meg a + 25 °C-ot.

A szallitasra el6készitett tiszta rekeszek és ladak a
készaru raktarban is tarolhatok.

Olyan sit6ipari termékek esetében, amelyeket a
kérokozé mikroorganizmusok szaporodasanak
meggatlasa érdekében szobah6émérsékletnél
alacsonyabb h&mérsékleten, hitve kell tarolni,
ajanlatos a forr6 terméket el6szér a koérnyezet
hémeérsékletre hilni hagyni, majd annak elérése utan
haladéktalanul a hitétérbe helyezni.
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A nyers hust és zbldséget becsomagolva, vagy fedéllel
ellatott edényben kell tarolni.

A meg nem s(tétt alapanyagokat és félkész termékeket a
megsiitott késztermékektdl elkildnitve kell tarolni.

A feldolgozasra vard nyers tésztat, kovaszt, stb. a tovabbi
felhasznalas megkezdéséig, megfelelé védelemmel (pl.
csészetakarok) sziikséges ellatni.

Megfelelé terlleteket kell kialakitani a késztermékek,
alapanyagok, adalékanyagok, csomagoléanyagok, tisztitd
és fertétlenit6szerek és egyéb segédanyagok, hulladékok
tarolasahoz.

A nyersanyagok és késztermékek taroldsara szolgaléd
teriileteket, ugy kell kialakitani, hogy:
o felelienek meg az adott élelmiszerek tarolasahoz
szikséges kévetelményeknek,
o tegyék lehetévé a megfeleld tisztitast, fertStlenitést
és karbantartast,
e akadalyozzak meg az éllati kartevék bejutasat és
szaporodasat,
o tegyék lehetévé az élelmiszer hatékony védelmét a
tarolas alatti szennyez6désektol.

A raktarozds koOrGlményeit (pl. tarolasi  héfok,
paratartalom, lég6sszetétel, szell6zés stb.) a kdzlekedési
és tarolasi rendet ugy kell kialakitani, hogy az arut
megovjak a sériléstdl és minden karos elvaltozastol,
szennyez6déstdl, fert6zést6l, minéségromlastol —
beleértve a  mikrobioldgiai, ragcsalé, rovar és
vegyszerszennyez6déseket és a mellékiz, idegen illat
kialakulasatol. A raktarozas kritikus paramétereinek
betartdsat dokumentalni kell.

A hémérséklet és egyéb paraméterek ellenérzésére,
regisztralasara, vilagitdsra olyan megoldast kell
alkalmazni, amely nem okoz livegszennyez&dést.

A termékeket tartalmazd rekeszeket, ladakat nem
ajanlott kdzvetlenil a padozatra, talajra helyezni,
ilyen korllmények esetében alulra Ures rekeszt ill.
ladat ajanlott rakni.
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4.9.3.

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban o6vni kell
barmilyen szennyez8déstdl, amely az élelmiszert
emberi fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre
artalmassa vagy olyan médon szennyezetté teheti,
hogy az elééallt allapotban ésszeriitlen volna
fogyasztasat elvarni.

A nyers- és adalékanyagok el6készitésének minden
miveletét higiénikus kdrilmények kdzétt kell elvégezni.

Az el6készités soran gondot kell forditani arra, hogy a
felhasznélt anyagok tulajdonsagai, pl.:

e méret;

e alak;

e pH;

e a mikrobioldgiai és egyéb szennyezettség szintje
befolyasolhatjak a h6kezelési folyamat megfeleléségét.

Az élelmiszer késztermék csomagolasara hasznalt
dobozokat, zacskékat és egyéb csomagoléanyagokat
tlos mas célokra (pl. hamutartd, hulladékgydijto,
alkatrészek csavarok, stb. tarolasa) hasznalni.

A hulladékok és szennyezett anyagok tarolasara szolgal6é
tartadlyokat egyértelmii megkllonbdztetd jelzéssel kell
ellatni és a csomagolatlan élelmiszertél tavol kell
elhelyezni.

A felhasznélt anyagok atmeneti tarolasara, mérésére
hasznalt tartadlyokat, bemér6 edényeket rendszeresen
tisztitani, épségiket ellenérizni kell.

Kerllni kell a felhasznalt anyagokat tartalmazé
Uvegedények (pl. lekvar) bevitelét a feldolgozo teriletre.

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek még
felhaszndlasra kerll6 anyagot tartalmaznak a tovéabbi
hasznélatig vissza kell zarni, vagy a bennik talalhaté
anyagot fedéllel ellatott tartalyokba, edényekbe attdlteni,
hogy megakadalyozzak véletlen(l térténd
szennyezeésiket a kdrnyezetbél.

Az anyagok felhasznalasa el6tt a kiilsé csomagolas
tisztasagat, épségét szemrevételezéssel ellenbrizni kell
és gondoskodni kell arrél, hogy a fellleti szennyezddés

A felhasznalt anyagok csomagoléanyagaibél az
élelmiszerbe kertlé darabok idegenanyag
szennyezést okozhatnak, ezért ajanlatos a
felhasznalasra ker(l6 anyagokat az élelmiszer-
feldolgoz6 teriiletén  kivil, kilén  helyiségben
eltavolitani a csomagolastol és megfelelé anyagbdl
készllt, térhetetlen, lehetéség szerint fedéllel ellatott
edényzetbe tdlteni, és abban szallitani a feldolgozé
helyiségbe.

A nyersanyagok papirzsakokbol val6 kdzvetlen
felhasznalasat kerllni kell. Ezeket - ahol lehetséges -
at kell dnteni megfeleld mianyag edényekbe. Az Ures
zsékokat tilos hulladék, vagy szemét gyljtésére
hasznalni a feldolgozé terileteken.

A kimért anyagokat a feldolgozé terlletén is ajanlatos
lefedve tarolni a felhasznélasig és a nyomon-
kOvethet6ség érdekében az OsszetevOket megfeleld
maédon jeldlni.

A folyékony anyagokat felhasznalas el6tt ajanlott
megszirni és a szlrési maradékot ellendrizni.
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ne juthasson az élelmiszerbe.

A zsakok fellletét kinyitas el6tt szilkség szerint meg kell
tisztitani, a zsineg eltavolitdsat lehetéség szerint az
el6készit6 teriileten kell végezni és a zsineg darabokat
Ossze kell gydjteni.

A porszer(i anyagokat felhasznalas el6tt lehet6ség szerint
at kell szitalni és a szitdlds utdni maradékot ellendrizni
kell.

A még fel nem hasznalt csomagoldéanyagokat a
feldolgoz6- és t6ltd berendezések tisztitdsa elétt el kell
tavolitani a helyiségbdl, vagy megfeleléen lefedve meg
kell akadalyozni szennyez&édésiiket.

Az anyagok beméréséhez ép, csorbuldsmentes
edényeket szabad hasznalni.

Sérilt csomagolasu nyers- és adalékanyagot nem szabad
felhasznalni.

A tojast feltdrés el6tt kildn helyiségben mosni és
fertétleniteni kell. A feltérést kilon edény f6l6tt kell
végezni. Kilén edényt kell biztositani a mar feltort,
egészséges tojaslé gyljtésére, és az esetleges romlott
tojas Osszegyljtésére. Az Osszegylijtétt egészséges
tojaslevet felhasznalas el6tt homogenizalni és sziirni kell.

A lisztet szitalas utan szabad felhasznélni.

A szitakat és szlréket rendszeresen tisztitani, épségiiket
rendszeresen ellendrizni kell.

A slt6iparban az idegenanyag szennyez&dés
leggyakoribb okai: az alapanyagok csomagoléanyagaibdl
szarmazé darabok, két6z6 anyagok; a széllitészalagok
darabjai, az eszk6zdk és berendezések levalt darabjai;
szennyezett, vagy masik termékbdl szarmazo, égett

A sét feloldva, Ulepitve, szlrve ajanlott felhasznalni,
kivételt képez a finomitott s6, amelyet nem kell oldani
és Ulepiteni és szlrni a felhasznalas el6tt.

A porlékony anyagokkal végzett miveleteket a
porszennyez8dés csOkkentése érdekében ahol
lehetséges lefedett, zart berendezésekben, vagy
elkllénitett helyen célszerli végezni, illetve helyi
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tésztadarabok; fém, Uveg, mlanyag. Az idegenanyag
veszélyek forrdsara fel kell hivni a dolgozék figyelmét és
meg kell 6ket ismertetni a megel6zésikre szolgald
modszerekkel, intézkedésekkel.

A feldolgozé terlletekrdl lehet6ség szerint ki kell
kisz6bdIni a térékeny Uveg fellleteket, és ki kell tiltani a
torékeny Uveg eszkdzoket (pl. Gveghémérd, mérdpohar,
Gditditalos Giveg, stb.).

Nyilvantartast kell vezetni minden az élelmiszer-
feldolgoz6 teriileten, vagy csomagolatlan élelmiszert
tarol6 terlleten fellelheté Uveg vagy térékeny keramia
targyrol és épséguket, illetve a megel6z6 intézkedések
megfelel6 mikoédését rendszeresen ellenérizni kell. A
térékeny fellleteken végzett minden karbantartast, torést,
vagy esemeényt jegyz6kdnyvezni kell. Torés esetén a
termelést azonnal le kell allitani, a szennyezett terméket
vagy azt a terméket, amelynek szennyez6dése nem
zarhato ki, el kell kiléniteni. és gondoskodni kell arrél,
hogy az ne kerilhessen a fogyasztohoz, hacsak
artalmatlansagat nem sikerllt minden kétséget kizaréan
bizonyitani.

A keleszt6é ladakat egymassal fedésben kell elhelyezni.
Biztositani kell a keleszté kamrak zartsagat.

A berendezések mozg6 alkatrészeinek, a szalagok, a
csészekapardk és egyéb eszkdzok, vetbszerkezetek,
allvanyok, szallitéladak stb. allapotat rendszeresen ét kell
vizsgdlni, mivel a meglazult, levaldé részek idegenanyag
szennyez6dést okozhatnak.

Hatékony  Ovintézkedéseket  kell  tenni, annak
megel6zésére, hogy az élelmiszert a feldolgozas korabbi
szakaszabdl szarmaz6 anyag kodzvetlen, vagy kdzvetett
modon szennyezze.

A nyersanyagokkal vagy el6készités alatt all6 anyagokkal

elszivast alkalmazni. A lisztpor képz6dést csdkkenti a
lisztsilok alkalmazasa.

Az idegenanyag- és egyéb kdrnyezeti szennyezés
veszélye csokkenthet6 a csészetakarok
alkalmazéasaval.

A porszennyez&dés veszélye elszivo erny6k és mas
elszivasi megoldasok alkalmazasaval csdkkenthet6.

A folytonos (bdlcs6s) kelesztbkben célszer(
csiratlanité lampat alkalmazni, azok élettartamat
ellenérizni, a fellleti penészedés csdkkentése
érdekében.

A Kkelesztéshez  haszndlt textiliakat
id8szakosan tisztitani, mosni és vasalni.

ajanlott

A tdmegellenérzésre hasznalt mérlegeket ajanlatos
tisztan tartani, miszaki allapotukat ellenérizni.
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dolgoz6 személyek ne kerllijenek érintkezésbe a
késztermékkel, amig megfelel6 &évintézkedésekkel - pl.
kézmosas, védbruhacsere, stb. - meg nem elézték a
szennyezddés esetleges atvitelét.

A kovaszkészitésnél rendszeresen ellenérizni kell a
kovasz héfokat, érési idejét, slrliségét, mivel az eldirt
paraméterektdl vald eltérés a kenyér nyulésodasahoz
vezethet. Az éleszté penészmentességét felhasznalas
elétt szemrevételezéssel ellendrizni kell.

Kalén figyelmet kell forditani a termék biztonsagat,
min6ség-megdbrzési idejét befolydsolé Osszetevék (pl.
kbzvetlen tésztakészitésnél az ecet, csomagolt kenyérnél
a tartositdészer stb.) pontos adagolasara.

Termékenként meg kell hatadrozni a stt6kemencékben
eldirt hémérsékletet és id6t, illetve a sités utan a bélzet
el6irt hémérsékletét (legaldbb 95 C°) és ezt idénként
ellen6rizni kell. Meg kell gy6z6dni a kemencék helyes
bedllitasarol, az elirt sitési paraméterek betartasarol.

Zsemlemorzsa készitésére, vagy sit6ipari termékben
térténé Ujrafelhasznalasra csak lathatd penésztdl,
nyulosodastédl vagy egyéb szennyezddéstél mentes
termékeket, anyagokat szabad felhasznalni.

A korokozok szaporodasanak j0 taptalajt jelentd
toltelékeket elklldnitett helyen, a fokozott kockazatok
figyelembevételével kialakitott higiéniai intézkedéseket
alkalmazva kell elkésziteni, kilonésen allati eredeti
alapanyagok, (pl. tejtermék, hustdltelék, tojas)
felhasznéalasa esetén.

Meg kell hatarozni az egyes elére elkészitett téltelékek
biztonsagos felhasznalasanak idejét és ennek betartdsat
ellendrizni kell.

A romlékony tbltelékek készitését megfelelen elkildnitve

Célszeri a kovasz savfokdt meghatarozott
id6kdzonkent ellendrizni.

A kimérés és beadagoldas pontos végrehajtasara
célszer( felelés személyt kijeldlni, és a tevékenység
elvégzését ellendrzd lista segitségével nyomon
kdvetni.

A bélzet hdmérsékletét ajanlott naponta ellendrizni.

Minden olyan felhasznalt anyagnal, ahol a
lehetséges, célszerli az el6készités miveletei kdzé
szitalasi miveletet iktatni a feldolgoz6 vonalba, illetve
a késztermékeket fémdetektorral ellenérizni. A
fémdetektor tipusat és érzékenységét a terméknek
megfeleléen kell kivalasztani. A fémdetektor
megfelel6 mikoédését a kijeldlt felelés személyeknek
a termelés meginduldsakor és mikddés kozben
rendszeresen (a kapacitastol fuggéen éltaldban 1-4
oranként) ajanlott ellendrizni. Ha ennek soran
meghibasodast, az érzékenység elallitodasat észlelik,
az utols6 megfelel6 eredményt add ellenérzés ota
gyartott termékeket Ujra kell ellenérizni.

Egyes zsirtartalimid bevon6é anyagok (pl. csokoladé
martdbmassza) Salmonellaval vagy mas kérokozé
mikroorganizmusokkal szennyezettek lehetnek. Ezen
kérokozéknak a bevoné anyagban  t6rténd
szaporodasat a kis mennyiségl viz bekerllése is
eléseqgiti. Ezért lényeges, hogy ezen anyagok
kezelését elklldnitetten végezzék, megelézve a viz
bekerllését a csokoladéba, bevoné anyagba.
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kell végezni, Ugyelve a keresztszennyez&dések
megelézésére és a szlkséges hdmérsékleti feltételek
biztositasara.

A feldolgozé berendezéseket oly modon kell Gzemeltetni
és karbantartani, hogy minimalisra csOkkentsiik a termék
szennyezésének kockazatét.

Az Ujrafeldolgozasra ker0l6 anyagokat egyértelmi
azonositast és megkulénbdztetést biztositd jeldléssel, és
megfelelé fedéllel ellatott vagy letakart edényekben,
csészékben vagy  kocsikban, lezart zsakokban kell
gydjteni és az (jrafeldolgozésig védeni kell a
szennyez6déstol.

Ha az anyagok Ujrafelhasznalasa el6re tervezett, annak
moédjat, az UOjrafelhasznalasra kerl(l6 anyagok aranyat
irasban kell szabdlyozni. A nem tervezetten keletkez6
anyagok Ujrafelhasznalasat felel6és személynek kell
ellen6riznie és meghataroznia az vUjrafelhasznalas modjat,
mérteket.

Az Ujrafelhasznélasra keril6 anyagoknal figyelembe kell
venni a korabban elvégzett élelmiszer-feldolgoz6
miveletek kévetkezményeit, az élelmiszerbiztonsag
szempontjabol kritikus tulajdonsagok esetleges
valtozasait.

Meg kell hatarozni az Ujrafelhaszndlasra keriil6 anyagok,
illetve tovabbfelhasznéalasra kerll6 elékészitett anyagok,
toltelékek, félkész termékek maximalis tarolasi idejét és
hémérsékletét. A maradékok  id6ben  torténd
felhasznélasara megkildnbodztetett figyelmet kell forditani.

Az Ujrafeldolgozasra kerul6 anyagok és a hulladékok
gylijtésére szolgald edényeket, tartalyokat jol lathatd
ma&don meg kell kilénbdztetni egymastol.

Ha valamilyen anyag vagy termék zarolasra kerll és

Az elbre elkészitett, romlékony tdltelékek a lehetd
legrévidebb idén belll keriljenek felhasznalasra.
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nincs lehetéség a zarolt ara megjelblésére és fizikai
elkllonitésére, hatékony szervezési intézkedésekkel kell
biztositani, hogy felhatalmazas nélkil vagy véletlendl se
hasznalhassak fel, vagy adhassak ki ezeket.

49.4.

Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a kartevék
elleni védekezésre. Megfelel6 eljarasokat kell
bevezetni annak megakadalyozdsara, hogy a
haziadllatok élelmiszerek eléallitasara, kezelésére
vagy tarolasara hasznalt helyiségekbe bejussanak
(vagy, amennyiben a hatdskérrel rendelkezd
hatésadg ezt klldnleges esetekben engedélyezi,
annak megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutas
szennyez6édéshez vezessen).

Az élelmiszeripari véllalkozas vezetése felelés a hatékony
kartevé-mentesitésért. A kartevék elleni védekezést ugy
kell ~kialakitani, hogy alkalmazkodjon az Uzem
sajatossdgaihoz és azt az lGzem kornyezetére is ki kell
terjeszteni.

A kartevbk elszaporodasanak megel6zésére folyamatos
ellenérzési, feligyeleti (monitoring) rendszert kell
kialakitani.

A kartevok elleni szervezett megel6zési, ellenérzési és
védekezési tevékenységeket Ugy kell dokumentalni, hogy
abbdl kitiinjon a létesitmény kartevo-fertézétiségének
mindenkori allapota.

A repulé rovarok (pl.: legyek, stb.), a rejtett életmédu
rovarok (pl.: csétanyok, stb.), a ragcsalék (pl.:
patkanyok, stb.) elleni védekezést rendszeresen,
tervezett program szerint kell végezni, amelynek
tartalmaznia kell a megel6zési, az ellenbrzési
(monitorozas) és az ellenérzés soran
kartevofertézottnek talalt helyeken szikséges irtési
feladatokat, tovabba az elére tervezett munkavégzési
idépontokat.

Kartevéirtasi (egészséglgyi és készletkartevd irtast)
tevékenységet csak az adott élelmiszerre hivatalosan
engedélyezett szerrel, engedéllyel rendelkezd
szakképzett személy végezhet. A védekezés szakmai
iranyelveit, az alkalmazhaté irtészereket és eljdrdsokat az

A kartevé-mentesitést
alvéllalkozoval elvégeztetni.

ajanlott szakképzett

A Kértevék jelenlétének mérésére, kildndsen azokon
az Uzemi terlileteken, ahol az irtdszerek hasznalata

nem  kivanatos, irtoszermentes fajspecifikus,
ragasztos, elektromos vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csapo6 vagy élve-befogo
ragcsalécsapdéakat) célszerli  hasznalni, melyek

kelléen érzékenyek a kartevé észlelésére, és
lehet6leg megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

A szabadba nyild ajtokat szikség esetén gyors

Orszagos  Epidemolégiai  Kozpont  (OEK)  altal | zarassal, szalagfiggdnydkkel, légfliggdnydkkel,
id6szakosan kiadott mindenkor hatalyos ,Tajékoztaté az | rovarcsapdakkal és ragcsalocsapdakkal és/vagy mas
engedélyezett irtoszerekrdl és az egészségiigyi kartevék | megfelel6  védelmet  nyljtd  eszkdzdkkel  (pl.
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elleni védekezés szakmai iranyelveirdl” tartalmazza,
melynek alkalmazasa a vonatkozé jogszabalyok
értelmében koételezd, és ettdl eltérni nem szabad. Irasos
ragcsalo- és rovarirtasi eljarast kell késziteni. Az irtast az
Uzemben és kdrnyezetében is el kell végezni.

Ragcsalék  elleni  készitményeket (monitoring  és
mérgezett csalétek) szakképzett személy csak az erre a

célra szolgalé szerelvényben (pl. etetélada, stb.)
helyezhet ki.
A rovarok irtdsara a rovar fajtjatél és a helyi

koéralményektdl fliggéen az engedélyezett modszerek
kézil a legmegfelelébbet kell alkalmazni. Ennek
kivalasztasa a szakember feladata és feleléssége.

Zart  térben, permetezéssel (meleg kddképzés,
hidegkddképzés, ULV-eljaras) végzett rovarirtaskor a
helyiségbdl az élelmiszereket, italokat, ev6- és

ivéedényzetet, valamint minden mas olyan anyagot és
targyat, amelyek révén az emberre artalom viheté at, el
kell tavolitani, illetéleg tOkéletes védelmet biztositd
csomagolassal (letakarassal) az irtdészer (gazositészer)
szennyez6déstdl védeni kell.

Az egészséglgyi Kkartevdirtds befejezése utan a
szakképzett személynek gondoskodnia kell a fellelheté
elhullott rovarok és/vagy ragcsalok 6sszegydijtésérdl és
azok hulladékgazdalkodasi el6irasok szerinti
kezelésérdl.

Az Aallati kértevék, pl. rovarok, régcsalok, madarak és
egyéb allatok (kutya, macska) szennyez&édések forrasai
lehetnek, és koérokozé mikroorganizmusokat
terjeszthetnek. Ezért védekezni kell az &llati kartevok
bejutasa és megtelepedése ellen. A telephelyet (pl.
kerités) ugy kell kialakitani, hogy megnehezitse a
kartevék bejutasat. Ellenérizni kell a beékez6
szallitmanyok kartevémentességét. A telephelyen belil

ultrahangos riasztoval) ajanlott ellatni az allati
kartevék behatolasdnak megakadalyozasara. Ajanlott
csapdamennyiség kapu vagy kapucsoportonként két
ragcséalécsapda és egy rovarcsapda.

Az elektromos, vilagité rovarcsapdak, fénycsoveit
ajanlott rendszeresen (a gyarté elbirasai szerint)
cserélni.

Mérgezett ragcsaloirtd csalétkek esetében csak olyan
szerformdkat szabad haszndlni, melyeket az
egészségligyi kartevék nem tudnak széthordani.

Csomagolatlan élelmiszer kézelében csak élvebefogd
vagy etet6szerelvényben rogzitett ~mechanikus
csapdak alkalmazhatok.

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

Amennyiben 06rz6-védé kutya tartdsat a hatésag
engedélyezi, az Aallatorvosi felligyeletet, az éllat
tisztantartasat kulénés gonddal ajanlott végezni és
megfelel6 mdédon dokumentalni.

A Kkértevék jelenlétének monitorozasara ajanlottak az
irtdszermentes csapdak.

Ajanlott a kartevék jelenlétérdl, észlelésérél és a
kartevbk nyomainak észlelésérél nyilvantartast
vezetni.

A Kkartevék elleni védekezés eredményeit — egy adott
alapértékhez igazodva - rendszeresen ajénlott
kiértékelni.

Az Adllati kartevék elleni védelem érdekében tett
minden intézkedést ajanlott dokumentalni, beleértve
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kialakitott rend és tisztasdg csOkkenti a kartevék
megtelepedésének  valdszinliségét. Rendszeresen
figyelni kell a kartevok jelenlétét, és az arra utald
nyomokat.

Az ajtoknak jol zar6doknak kell lennilik. Nyitva tartasukat
minimalisra kell csbkkenteni.

A repUl6 rovarok irtasanak érdekében rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetéleg a kilvilagra nyild ajtok kdzelében
belllre, Ugy, hogy azok kivillrél ne legyenek lathatéak. A

rovarcsapdakat  allandéan  mikédtetni  kell,  és
gondoskodni kell szlkség szerinti tisztitasukrél és
karbantartasukrol.

Epliletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol csbattérések  talalhaték, témitéssel kell
megakadalyozni az allati kartevék bejutdasat. A nyithatd
ablakokat, szell6z6nyilasokat védéhaloval kell ellatni. A
csatornanyilasokra peremes biizelzarét kell tenni.

Az épuleteknél, raktarakban megfeleld rend és tisztasag
révén torekedni kell a kartevéknek életteret add
elhanyagolt teriiletek csdkkentésére.

Kébor allatok (kutya, macska) odaszoktatdsa és etetése
tilos.

A beérkez6 anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt
anyagokat at kell vizsgdlni, hogy mentesek-e az &llati
kartevéktél. A liszt és a kombinalt lisztjavitd szerek
lisztmolytdl, lisztbogartdl, lisztatkatél valé mentessegét
szallitmanyonként szemrevételezéssel ellendrizni kell.

Allati kartevok vagy jelenlétilkre utalé jelek észlelésekor
(pl. kartevé észlelése, Urllék, ragasnyomok) kartevdirtast
kell végezni. Az alkalmazott médszereknél figyelembe kell
venni az lUzemi sajatossagokat. Térekedni kell arra, hogy
az irtas soran felhasznalt anyagokat a kartevék ne tudjak

az ellenbrzést,
alairasok,

irtast (ki, mikor, mit,
visszaellen&rzést) és

hol, mivel,
helyesbitd

tevékenységet is.

Az alkalmazott

kartevé-mentesitési maddszereknél

ajanlott a kdvetkezd bontast alkalmazni:

1. amegel6zés modszerei

2. azellenbrzés és a feligyelet médszerei
3. amentesités modszerei

A ragcsalé és rovarirtdsi program célszerlien a
kdvetkezoket tartalmazza:

a ragcsalé- és rovarirtasért felelés nevét ,

az irtani kivant egészségugyi kartevo(k)
megnevezését, a repild, és a rejtett
életmddu izeltlabuak, valamint a ragcsalok

ellendrzése céljabdl kiépitett monitoring
rendszer elemeit,
az alkalmazott (engedélyezett) eljarasok

megnevezeseét,

alkalmazas helyét és gyakorisagat,

a csapdak, etetészerelvények sorszamat és
helyét (térképen feltlintetve),
az ellenérzések madjat,
annak igazolasat,

irtdszeres védekezés esetén a szerek nevét,
az irtdshoz hasznalt szerek
biztonsagtechnikai adatlapjait.

a kartevgirtast kdvet6 takaritas modjat.

gyakorisagat és

A lisztraktarakban, illetve silokban szikség esetén
ajanlott a gazositassal torténd irtas.

Az elektromos rovarcsapdéak helyett a csomagolatlan
élelmiszer kdzelében ajanlott a ragsztélapos csapdak
hasznalata.

A ragasztés lapokkal ellatott rovarcsapdakat ugy kell

elhelyezni,

hogy azok nem szennyezhetik a
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a termékbe juttatni, vagy véletlenil ne keriilhessen a
termékbe.

Csomagolatlan élelmiszer jelenlétében (gyarto, feldolgozé
és tarolé helyek) kartevé irtds semmilyen moédon nem
engedhetd meg. Példaul a mechanikus
egércsapda/ragasztécsapda sem, mert az elpusztult egér
jelenléte veszélyforrast jelent.
A Kartev6-irtasrol jegyz6kdnyvet kell
tartalmazza:

e atevékenység végrehajtasanak részleteit,

e az ellen6rzés soran tapasztaltakat és az ennek

hatasara elvégzett helyesbité tevékenységeket,
o afelelés személy alairasat, datummal ellatva.

vezetni, amely

termékpalyat, termékteret. A  nagyfrekvencias
Ol6hatason alapulé rovarcsapdak alkalmazdsa a
fedetlen élelmiszert tartalmazé helyiségekben nem
megengedett.

A felhasznalt irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjai
legyenek hozzaférhetdk az izemben.

Az allati kartevok elleni védelem érdekében tett
minden intézkedést célszerli dokumentalni, beleértve
az ellenérzést, irtdst és helyesbits tevékenységet is.

Az Uzemben a tisztitds - fert6tlenités szikséges
gyakorisagat a termék és az adott helyen végzett
tevékenység jellege, a szennyezddések
képzédésének Uteme, valamint az egészségugyi
kartevok, mikroorganizmusok  szaporoddsanak
lehetésége alapjan célszerli meghatarozni.

4.9.5.
Az olyan nyersanyagokat, Osszetevéket, koztes
termékeket és  késztermékeket, amelyeken

kérokozé mikroorganizmusok elszaporodasa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet
olyan hémérsékleten tartani, amely egészségugyi
kockazatot jelenthet.

A hitési lancot nem lehet megszakitani.

Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése,
szdllitasa, taroldsa, arusitasra kihelyezése és
kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati
szempontjainak  figyelembevétele  érdekében
korlatozott id6szakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsaganak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az

egészségre nézve.

A feldolgozott élelmiszerek elbéllitasat, kezelését
és veédécsomagolasat végzé élelmiszeripari
véllalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elklldnitett tarolasahoz elegendéen nagy,

Figyelmet kell forditani a hitést igényl6 anyagok
megfelelé koérllmények kozott torténd tarolasara. A
szabalyozott hdmérsékletl raktarakat feltigyelni kell.

A hitést igényld késztermékeket kilén hitében kell
tarolni.

A mért hémérséklet értékeket
dokumentalni.

ajanlott naponta

A félkész termékeket ajanlott kilén hitében tarolni.
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megfelel6 helyiségekkel, és elegendd, kilonallo,
hitétt raktarral kell rendelkeznidik.

4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket  alacsony
hémérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hokezelést, a végsé 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 koérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok képzddésének kockazata a
legkisebbre csékkenjen.

A kiolvasztas soran az élelmiszereket olyan
hémérsékletnek  kell  kitenni, amelyek az
egészsegre nézve nem eredményeznek

kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol
szarmazéd elfoly6 folyadék kockazatot jelenthet az
egészseégre, azt megfeleléen el kell vezetni.

A kiolvasztast kovetéen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehet6 legkisebbre csbkkentse a
kérokozé mikroorganizmusok szaporodasanak
vagy a méreganyagok képz6désének kockazatat.

4.9.8.

A veszélyes és/vagy nem ehet6 anyagokat,
beleértve az 4éllati takarmanyt, megfeleléen
cimkézni kell, és elkilonitett, biztonsagos
tarolétartalyban kell tarolni.

A fogyasztasra alkalmatlan anyagokat megfeleléen jeldIni
kell, és fizikailag el kell klléniteni a fogyasztasra alkalmas
termékektél és anyagoktdl.

4.10. |l melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek
egyedi csomagolasdara és gylijtécsomagolasara
alkalmazandé rendelkezések)

4.10.1.
Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és|A csomagoldanyagok beérkezéskor tartalmazhatnak | A mlanyag bélel6zsakok, folidk, zsadkvarrdfonalak és
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gyljtécsomagolasahoz hasznalt
jelenthetnek szennyez6 forrast.

anyagok nem

idegen anyagokat pl. rovarokat. Biztositani kell, hogy a
csomagoléanyagok az Uzemben nem szennyezddnek
idegen anyagokkal. Ennek eszkéze a megfeleld
készletforgas és az altalanos Gzemi higiénia.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak
élelmiszeripari felhasznéldsukat igazol6 dokumentum
birtokaban szabad felhasznaini.

Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszeri
felhasznéalasuk soran:

az egészségre artalmas mennyiségben nem keriilnek &t
anyagok az élelmiszerekbe, az atkerllt anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai
ertékének romlasat.

A késztermék egyedi csomagolasara kizarélag (j
csomagoldéanyag hasznalhaté fel.

egyéb csomagoléanyag darabok idegen anyagokkal
szennyezhetik a készterméket. Ajanlatos élénk, az
élelmiszer szinétdl ellté szind (pl. kék) anyagok
alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
élelmiszerbe kerll6 darabok j6l észlelheték.

A fémkapocs alkalmazasat lehetbleg kerdljik, azok
idegenanyag veszélyt okozhatnak.

A csomagolas 6rizze meg a termék beltartalmi
értékét, higiéniai allapotat.

4.10.2.

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

A csomagoléanyagokat taroldsuk soran nem szabad
kbzvetlenll a padozatra helyezni.

A rekeszeket hasznalatuk el6tt fedett terlleten kell tarolni
és/vagy felhasznalas el6tt elmosni.

A csomagolbéanyagot lehetéleg kiilén helyiségben kell
tarolni. Csak annyi csomagoléanyagot célszerl a
gyljtécsomagolasabdl  kivenni, amennyi a napi
felhasznalashoz elegendé.

Ajanlott a csomagoléanyagok gyiijté csomagolasanak
visszazarasa a megbontas utan és a tovabbi tarolas
soran.

4.10.3.

Az egyedi csomagolasi és gy(ljtécsomagolasi
miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék a
termékek szennyez6dését. Adott esetben és
kiléndsen a konzervdobozok és uUvegtartalyok
esetében meg kell bizonyosodni a tarolétartaly
szerkezeti épségérdl és tisztasagarol.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak
arra a célra szabad felhasznalni, amelyre engedélyik
vonatkozik.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, a zardsara, a hegesztési
varrat megfelelé szilardsagara és folytonossagara,
amelyet rendszeresen ellendrizni kell. A hibas tételt feldl
kell vizsgalni.

A termékek csomagolasat ugy kell végezni, hogy annak

Ha a csomagoldéanyagnak olyan tulajdonsaga van,
amely szerepet jatszik a termék tartositasaban, akkor
annak megfeleléségéét ajanlott ellendrizni és a
szallitétol bizonyitvanyt vagy garanciat kérni.

A csomagol6anyag felliletére lisztpor rakédhat, mely
penészgombakkal fertézheti a csomagolt terméket.
Ezért nem célszerli nagy készletet tartani, a tarolas
soran a porszennyezést ajanlatos minimalisra
csOkkenteni.
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soran ne szennyezd8djon a termék.

A csomagolds soran ajanlott Ugyelni arra, hogy
termék ne kerlljon a hegesztési varratba.

4.10.4.

Az élelmiszerekhez Ujb6l felhaszndlt egyedi
csomagold és gyijté-csomagoldéanyagnak kénnyen
tisztithaténak, és szilkség szerint fertétlenithetének
kell lennie.

A késztermék gyljtécsomagolasara csak olyan 0j és
hasznalt csomagoléanyag haszndalhat6 fel, amely képes
meg®drizni a termék beltartalmi értékét, higiéniai allapotat.

A gyijtécsomagoldsra hasznalt rekesz és konténer
engedélyezett anyagbol készilhet. A szallitotol errél
ajanlott bizonyitvanyt vagy garanciat kérni.

4.11. 1l melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

A koOvetkez6  kovetelmények csak  azon

Nem alkalmazhaté

élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket
légmentesen  zart  tarolétartdlypan  hoznak
forgalomba:

4.11.1.

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

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

b) a telies eljards alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyez&dését.

4.11.2.

Annak biztositasa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari
véllalkozénak rendszeresen ellendriznie kell a fébb
vonatkozo paramétereket (ktléndsen a
hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és a
mikrobiolégiai értékeket), beleértve az automata
berendezések hasznalatét is.

4.11.3.

Az alkalmazott eljarasnak meg kell felelnie a
nemzetkdzileg elfogadott szabvanyoknak (példaul
pasztérézés, ultramagas hOémérséklet vagy
sterilezés).
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4.12. Il melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk
kell a kbvetkezdkrol:

4121,

az élelmiszert kezeld személyeket
tevékenységuikkel aranyos moédon felligyeljék, az
élelmiszer-higiéniara  vonatkoz6  utasitdsokkal
ellassak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végz8é mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kézvetlen vagy
kdzvetett kapcsolatba kerlinek, tevékenységik jellegének
megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkeznilk.

Az élelmiszeripari vallalkozas feladata a megfeleld
képzettségi szint és a szllkséges oktatasok biztositasa.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani a
feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai  kdvetelményekre is, és errél
jegyz6konyvet, dokumentaciot kell vezetni.

Az oktatasokat tervezetten, irdsos program szerint kell
végrehaijtani.

Az oktatasok eredményességét meghatarozott
id6kozdnkeént ellendrizni kell és meg kell gy6z6dni arrdl,
hogy a dolgozdk betartjak-e az oktatdsokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai oktatadst rendszeresen meg kell
ismételni.

Az oktatdsok terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartdsban bekdvetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, felligyeletre van sziikség.

Az ismétl6dd oktatasok anyagat a jogszabalyok
valtozasaihoz, a megfeleld tevékenységhez és azokhoz a
kdzvetlen kérnyezeti kdrulményekhez kell igazitani, ahol
az élelmiszerbiztonsagi veszélyek jelen lehetnek.

Az oktatdsnak ki kell terjednie a mikrobiologiai, vegyi,

Az élelmiszer-el6allitonak ajanlott irdsban rdgzitenie
az oktatdssal kapcsolatos azon céljait, hogy minden
dolgozénak  megfelel6  végzettséggel és/vagy
képzettséggel, ismeretekkel kell rendelkeznie
feladatai ellatdsahoz. Ez a kovetelmény a teljes
személyzetre vonatkozik, beleértve a felsd vezetbket
is.

Az ismételt higiéniai oktatdsok végén célszerl irdsos
vagy szObeli vizsga segitségével, vagy mas
modszerrel megéllapitani annak eredményességét és
megfelel6ségét.

Az oktatasok elvégzésérdl, a vizsgalt eredményekrol
ajanlott nyilvantartast vezetni.
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mérgez6 és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szoval a dolgozdknak ismernitk kell, hogy ezek hol
fordulhatnak el a gyartasi folyamatban és hogyan kell
szabalyozni, felligyelni az eléfordul6 veszélyeket.

A karbantartast végzé, valamint a széllitasban résztvevé
személyeknek ismernilk kell tevékenységik
élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az &ltaluk végzendd
megfelel6 intézkedéseket és helyesbitd tevékenységeket.
A higiéniai oktatas terjedjen ki az adott helyen végzett
tevékenység specidlis szempontjaira is.

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

A Kkartevék elleni védekezésben minden érintetinek
rendelkeznie kell megfeleld ismeretekkel, amit az
Uzemben szokasos oktatasi, képzési, tovabbképzési
férumokon keresztll kell biztositani.

4122,
az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett | A takaritast - fert6tlenitést végzé személyeket és a | Ajanlott a takaritast és fertétlenitést végz6 dolgozokat
eljaras kialakitasaért és fenntartdsaért, vagy a |fellgyeleteket végz6 személyeket megfeleléen oktatni |évente ismételten oktatni a hatékony tisztitas
vonatkozé utmutaték szerinti mikoédésért felelés | kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fertétlenités | modjardl és fontossagarol.
személyek megfeleld képzésben részesiljenek a | alapelveit és kdvetend6 mddszereit.
HACCP elveinek alkalmazasa terén; és
Biztositani kell, hogy a dolgozék értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoloddan,
amelyek elvégzéséért felel6sek, a kritikus hatarértékeket,
a fellgyel® eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd
intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartdsokat.
4.12.3.
betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban | Biztositani kell, hogy minden olyan dolgoz6, aki|Ajanlott minden élelmiszerkezeléssel foglalkoz6
dolgozé személyek képzési programjara vonatkozé | élelmiszer-eléllitasban  részt  vehet, rendelkezzen | személyt a jelent6sebb véaltozasok (pl. feltart hibak és
nemzeti jogszabalyok barmely kévetelményét. alapvetd ismeretekkel az élelmiszer-higiéniardl, a|nem megfeleléségek) esetén ismételt oktatdsban
tevékenysége, munkaja altal befolyasolt folyamat | részesiteni.
alapelveirél, az élelmiszerek higiénikus kezelésében

jatszott sajat szerepérdl és felel6sségérdl, a lehetséges
veszélyekr§l és a szabdlyozds hibainak egyes
kdvetkezményeirél.
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Elelmiszert eléallité személynek mindsiil mindenki, aki
olyan terlleten végez munkat, ahol nem zért
csomagolasu élelmiszer taldlhaté, vagy amely nagy
kockazatunak mindsiil, faggetlendl attél, hogy azt teljes
vagy részmunka idében végzi.
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5. Mellékletek

5.1. Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Utmutatéban hasznalt kifejezések meghatérozaséat. Ezzel elkerllhetd 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 utmutato targyalja a mikroorganizmusok altal okozott romlast, amely kockazatot jelent
az emberi egészségre.

A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXX XII. térvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969. szamu el6irasabdl és a Magyar Elelmiszerkdnyv kildnbdzé
eléirdsaibol vettuk at.

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

Szennyezédés:

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

ADALEKANYAGOK

Minden olyan természetes vagy mesterséges anyag, - tekintet nélkll arra, hogy van-e tapértéke vagy
sem - amelyet élelmiszerként 6nmagaban altaldban nem fogyasztanak, alapanyagként nem hasznalnak,
hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozés, a csomagolas, a széllitas, vagy a
tarolas folyaméan adnak hozz4 abbdl a célbdl, hogy a termék érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobiologiai
tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzaadasa azt eredményezheti, hogy O6nmaga vagy
szarmazéka az élelmiszer &sszetevéjévé valik: (Az ET szerint)

Ide tartoznak:

— alisztjavitd szerek (aszkorbinsav),

— kombinalt siitészerek

— tartdsitészerek (nyulésodast, penészedést gatlé anyagok).

ALAPANYAGOK
A termék elballitdsahoz sziikséges, annak Iényeges (jelent6s) részét képezb nyersanyag: a gabonafélék
6rleményei és a viz

GYUJTOCSOMAGOLAS
A slt6iparban erre a célra a mlanyag szallito rekesz és konténer, valamint a karton talca és doboz
szolgal.

HOKEZELES

Minden olyan muivelet, melynek sordan az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi vagy
fogyasztasra valé elkészitési vagy élvezeti érték ndveld célbdl olyan héhatasnak teszik ki, amelynek
mikrobaszam csdkkenté, vagy az élelmiszer szerkezetét megvéltoztat6é hatasa van.

JARULEKOS ANYAGOK

A termék taplalkozasi értékét javitd, jellemzé érzékszervi tulajdonsagait lényegesen befolydsold, a
tésztakészités vagy a feldolgozas soran az alapanyagok mellett felhasznalasra kerllé anyagok, példaul:
— dusitébanyagok (cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és tojaskészitmények stb.),

— izesitéanyagok (fliszerek, fliszerp6tldk, aromak, komld, kakad stb.),

— toltelékanyagok (gyiimdlcsok és gyimolcskészitmények, olajos magvak stb.).
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KELESZTES

A technolégidnak az a szakasza, amelyben az alakitott tésztadarabok megfelelé hémérsékletld és
paratartalmd térben, a termék jellegétdl fliggd ideig tartjak, hogy mikrobioldgiai, enzimes és kolloid
folyamatok eredményeként sitésre (hékezelésre) alkalmas, megfeleléen lazitott tésztaszerkezet
alakuljon ki.

MAGHOMERSEKLET
A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd vagy lehiilé geometriai pontjaban mért
hémérséklet.

NAPI TERMEK
Ebbe a termékkategériaba a sitSiparban a révid (max. 3nap) minéség-megérzési idejli termékek
tartoznak.

NYERSANYAG
A sltéipari termékek készitéséhez felhasznélhaté anyagok 6sszessége, amelyek technoldgiai szerepik
alapjan lehetnek alap-, segéd- és jarulékos anyagok.

NYULOSODAS

A Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kdvetkeztében el6allé olyan kenyérbetegség, amelynek
soran a kenyér bélszerkezete ragadds, kenbcsds allomanyava valik, széttéréskor szalhlzas figyelhetd
meg, és a termék gyimdlcsészterre emlékeztetd szagu lesz.

PEKSUTEMENY

Ipari (kisipari) korilmények kozoétt, kilonb6z8é Gsszetétellel, vizes, tejes, dusitott tésztabdl eléallitott,
legfelijebb 500 g egységtdmegi sitdtt termékek gyijtébneve, amelyek Osszetételében a zsiradék és a
cukor egyuttes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitott 10%.ot nem éri el.

Megjegyzés: a kalacsok ennél nagyobb egységtémegiek lehetnek.

POZITIV KIBOCSATAS

Olyan késztermék jovahagyasi rendszer, amelyben minden tétel zaroltnak mindsil, amig az elirt
modon nem Aéllapitiak meg megfeleléségét. Ekkor a tételt felszabaditjak, és kibocsatasra kerilhet.
Ellentéte a negativ termék kibocsatasi rendszer, amelyben minden tétel megfelelének minésil, ha egy
meghatarozott idétartamon bellil nem zaroljak. Ezen id6tartam lejarta utdn a nem zarolt tételek
kibocsathaték.

SEGEDANYAGOK
A termék kisebb hanyadat képez6 anyag, amely azonban a termék min&ségét déntéen befolyasolja (pl.
s0, élesztd, kovaszkészitmeény).

SUTES
A tészta erbteljes hékezelése, amelynek hatasara a fellazult megkelt tészta térfogata tovabb névekszik,
majd kialakul a termékre jellemzd héj és bélszerkezet.

TARTOS TERMEK
Ebbe a kategoridba a legalabb 6 nap min6ség-megérzési ideji csomagolt termékek tartoznak.

TESZTAKESZITES

A slt6ipari technol6gia részmivelete, amely a kdvetkezd szakaszokbdl all:

anyag-el6készités, kdzvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités és érlelés, dagasztas, tésztaérlelés;
kbzvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztas és tésztaérlelés.

TOLTELEK

A termékek élvezeti értékének ndvelésére alkalmas, tdbbé-kevésbé képlékeny anyag, amelyet a termék
belsejében vagy a tésztarétegek kdzé toltelékként, esetleg diszitanyagként hasznalnak fel.

A Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969 sz. iranyelv szerinti fogalmak
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Szabalyoz (control): megtesz minden szlikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
kévetelményeknek valdé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

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

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

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

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan 1épés, amikor szabdlyozast lehet alkalmazni a Iényeges
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikliszobdléséhez vagy elfogadhaté szintre
csOkkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem elfogadhatésagtol.
Eltérés: eqgy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer elédllitdsahoz vagy feldolgozasédhoz hasznalt
lépések vagy miveletek sorrendjének mbddszeres abrazolasa.

HACCP: olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabalyozza 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 éallapota, amelynek kéros egészséglgyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétiikhdz vezetd koérliményekrdl vald informaciogylijtés és
értékelés folyamata annak eldéntésére, hogy az éleimiszer-biztonsag szempontjabdl, mely tényezék
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 éleimiszerlanc egy pontja, eljardsa, mlvelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az
elsédleges termeléstél a végsé fogyasztasig.

Ervényesités (validdlds): bizonyitékok gy(jtése 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
mindsil 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-elGdllitds: a kozfogyasztasra, vagy ilyen céld tovabb feldolgozasra toérténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmdiveletei.
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Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkil arra,
hogy van-e tapértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként énmagaban altalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem haszndalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szallitds, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék
érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzaadasa azt
eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevgjévé valik.

Elelmiszer-csomagoldéanyag: az élelmiszerrel érintkez6, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és mindségcsdkkentd hatasoktdl.

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

Elelmiszerforgalmazas: az élelmiszernek a viszonteladokhoz vagy az élelmiszer-fogyasztékhoz valé
eljuttatasat szolgal6 szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmiveletei, fliggetlenll attél, hogy a vendéglatas, kdzétkeztetés vagy kereskedelmi
tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer el6allitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fogyaszthatésagra
val6é alkalmassaggal 6sszefliggé kdvetelményrendszere, az élelmiszer (tjan terjedd fert6zés és egyéb
artalom megel6zése és elharitasa.

Elelmiszer-min6ség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa teszik a ra
vonatkozo el6irasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer eldéllitisara alkalmas névényi-, dllati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az
asvanyviz.

Fertétlenités:

Elelmiszer el6allitasa soran csak a népjoléti miniszter altal engedélyezett adalékanyagot, technoldgiai
segédanyagot, élelmiszercsomagolé anyagot, illetve mos6- és fert6tlenitészereket lehet felhasznalni. A
felhasznalasi engedélyt a népjoléti miniszter adja ki.

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

Hékezelés: minden olyan mvelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi
vagy fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti érték nodveld célbdl olyan héhatasnak teszik ki,
amelynek mikrobaszam cs6kkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

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

Nyers élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak lényeges megvaltoztatasa nélkll
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 eszkdzok anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6nmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy
annak alkot6 része gyartasa vagy feldolgozdsa folyaman az adott technoldgiai cél elérésére
alkalmaznak, és elkeriilhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a
késztermékben.
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Termék-visszahivasi eljards: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas megfeleld helyre torténé
maradéktalan visszaszallitdsat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa megtoérténik.

Kartevdirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan é16 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, triilékével,
fejlédési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal,
baktériumokkal, penészgombakkal, allati egysejtiiekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombakkal stb.)
hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellendrzési és irtasi moédszerek dsszessége, melyek
alkalmazasaval biztosithat6 az allati kartevé-mentes éallapot, beleértve ezek megfelelé6 dokumentalasat
is.

Kartevo-fertozottség figyelése: a kartevék megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitasédnak behatarolasa, illetve a ferté6z6ttség hianyanak megallapitdsa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé moédszerek).

Kartevéirtas: a kartevok elpusztitasat szolgalé eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai,
biolégiai, kémiai médszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezoje altal
k6zbsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellenérzés soran fert6zo6ttnek talalt helyeken sziikségessé valo irtasi médszereket, a
feleldsségi koroket, a dokumentécids rendszert, és az oktatést.

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

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

Csapda: irtdszermentes eszk6z, mely a kartevé befogasaval (gy(jtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevé tovabbjutdsat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-fert6zottség
mérésére is alkalmasak.

Szorddas-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és régzithet6ségébdl
addéddan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevd nem szérhatja szét

A kértevék jelenlétének mérésére, kildndsen azokon az Gzemi terlleteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem tartalmazo eszkédzoket (fajspecifikus, ragasztéds, elektromos,
vagy kombindlt rovarcsapdékat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojté vagy élve-befogd
ragcsalécsapdakat célszer hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2. Az iparagra jellemzd veszélyek

A folyamatok élelmiszerbiztonsagi szabalyozasanak koévetelményeit HACCP elemzés alapjan kell
meghatérozni.

A tevékenységek végrehajtasat - kuldnds tekintettel a kritikus szabélyozasi pontokra - irasos utasitasban
ajanlott szabalyozni meghatéarozva 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 utasitdsokhoz. Célszerli az utasitdsok tudomasulvételét alairatni a
felel6sokkel.
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Az élelmiszerbiztonsagi szempontokat mar a termékek fejlesztésénél, a felhasznalt anyagok
kivalasztasanal, az dsszetétel, a feldolgozasi technolégia és a csomagolas kivalasztasanal figyelembe
kell venni, mérlegelve a kockazatokat és a szabalyozas lehetséges modszereit.

A termék biztonsdga szempontjabol fontos, a kritikus pontokhoz tartoz6 miiveleti paraméterek el8irt
értékeinek betartasat, pl. hémérséklet, id6, el6irt dsszetétel stb. rendszeresen felligyelni és az
eredményeket irdsban is rogziteni kell. Ezen paraméterek meghatarozdsahoz kalibréalt miiszereket, és
eszkdzoket kell hasznalni.

A mikrobiologiai szennyez8dések forrasai:

* a nyers-, adalék-, segéd- és csomagoléanyagok,

a berendezések és az Gizemi kérnyezet nem megfelel6 higiéniai allapota,
a személyzet nem megfeleld higiéniaja,

allati kartevok,

nem megfeleléen végrehajtott gyartasi miveletek.

* %k ok ok

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 szennyez6dések forrasai:

* anyers-, adalék- és csomagoléanyagok,

az eszkdzOkbdl és berendezésekbdl és az izemi kdrnyezetbdl szarmazd darabok, alkatrészek,
a személyzet nem megfeleld higiéniaja,

allati kartevok.

Sitoipari veszélylista

Mikrobioldgiai veszélyek
Kenyér (késztermék):

a kenyér nyllésodasa (megbetegedést is okozhatnak)
Bacillus subtilis (hétliré sporak)
Bacillus licheniformus (h6tlré sporak)
(A lisztben jelen lehetnek és nem mindig pusztulnak el a sttés alatt) - (kikiiszébdlésik - megfeleld
savanyitas, sttés, hités - sitészerek - propionsav €s soi.
- tejsav
- ecetsav
Szabalyozas: a sltési id6 és hémérséklet helyes beallitasa.
Szabalyozas: a hémérséklet és a paratartalom szigorl szabalyozasa a lehiités és tarolas soran.
- Salmonella és egyéb korokozok vegetativ sejtjei -
- Staphylococcus aureus (toxin is lehet) emberrél
legalabb 70 C° 2 perc kell siités alatt a leghidegebb ponton
Altalaban nem jellemzdk a patogénes megbetegedések
- kenyér fehér, krétas jelleg: nem patogének,
(nem csak kenyérhiba, Endomyces fibulinger, Hansenula anomala)
- kenyér etilacetatos szag és kenyérnyulésodas
(Rhizopus stolonifer, Neurospéra silophila — penészek) — higiénia, takaritas,
propionat, diacetat, adagolas a tésztahoz.
- penészesedés - mikotoxinok (a liszttel is)
(nem biztos, hogy elpusztitja 6ket a hékezelés)
megel&zés higiénia, megfeleld anyagok atvétele
A penészesedést gatoljak: szorbinsav és séi
K-szorbat
K-propionat
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Liszt: Vegetativ patogének jelenléte (Salmonella stb.) (kivalasztott szallitok)
Penészek és mikotoxinok jelenléte
Talajbaktériumok

Elesztd: penész és mikotoxin

S6: nincs mikrobioldgiai veszély

Margarin: nincs realis mikrobiolégiai veszély

Cukor: a kristalycukornal nincs realis mikrobioldgiai veszély - folyékony cukornal - Clostridium,
Salmonella

Tej pasztérdzott: a patogének elpusztulnak

Tejpor: Salmonella, nedves taroldsnal penész,

Viz: E-Coli

Tejszin: Salmonella, Listeria, E-Coli, Staphylococcus, A., B cereus
Lisztjavitészer

Tojaslé, tojdspor: E-Coli hétird toérzsei

(paszt6érézott)
Friss tojas (Salmonella, Staphyloccoccus és barmi lehet) elkeriilni, hltve tarolni.

Burgonya (pép), pehely, liszt)

Kukorica (pehely, liszt): mikotoxinok, vegetativ patogének
Aszkorbinsav: nincs mikrobioldgiai veszély

Vitalis glutin

Széjaliszt B cereus,

Sajt: Salmonella, Listeria, Staphylococcus, szallitoi garancia

Tard: Salmonella, Listeria, Staphylococcus, Eleszté - Pseudomonas

napraforgémag
lenmag vegetativ patogének (Salmonella) + mikotoxinok
szezammag

di6:  vegetativ patogének (pl. Salmonella, E-Coli jelenléte
mikotoxinok jelenléte (Aflatoxin) < 2 ppb Aflatoxin B1

< 4 ppb Aflatoxin
mogyord: mikotoxin, vegetativ patogének a fellileten (Salmonella, stb.)
kakadpor: Salmonella jelenléte
Jam: toxintermeld penészek
kékuszdié: Salmonella jelenléte, penészek,
mazsola mikotoxin: ochratoxin, Salmonella

lecitin: Salmonella jelenléte
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pisztacia: aflatoxin, Salmonella
fliszerek (pl. bors): vegetativ mikroorganizmusok

Az olajos magvak altalaban: mikotoxint (aflatoxin, ochsatoxin, stb.) és a fellileten vegetativ patogén
sejteket tartalmazhatnak.

A mycotoxin elleni védekezés: kivalasztott szallitd, szallitéi garancianyilatkozat, megfelel tarolas.
Sitemények: Salmonella, B cereus

Egyéb veszélyek
Fizikai:

Di6, mogyoré: héjdarabok

Liszt: ragcsalok urtléke, rovarok
Fal

Uveg!

Fém!

Mdanyag!

Kémiai:

Di6, mogyoré: allergén anyag (fel kell tintetni)
jelenléte
Liszt: névényvédbszer maradvany
mitragya maradvany
ragcsaléirtoszer
Pasztérozott tej, tejpor: Tisztitdszer maradvany
Nehézfém
Allatgydgyaszati szermaradvany
Jam: szermaradvanyok

Viz:  Nitrat/Nitrit
Nehézfémek
Névényvédbszer-maradvany

Aszkorbinsav:
Ha nem élelmiszeripari tisztasagu
Tartésitészerek:

5.3. HACCP rendszer és modell

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

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

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

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

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon Iépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a

szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csékkentéséhez
elengedhetetlen;
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a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kilénvalasztasahoz
szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre cs6kkentéséhez;

hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazésa a kritikus szabalyozasi pontokon;

helyesbitd tevékenységek meghatarozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;

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

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

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

3)

b)

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

Az élelmiszeripari véallalkozok:

a hataskoérrel rendelkez6 hatdésag altal eléirt médon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezé
hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozoéan;

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

c¢) megfelelé idétartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(5)

Az e cikk végrehajtasara vonatkozd részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal &sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozék szaméra megkdnnyithetik e cikk végrehajtasat, kilonésen a HACCP-
elvek alkalmazasarél sz6l6 utmutatdkban meghatarozott eljarasok hasznalatanak eléirasaival,
az (1) bekezdés betartdsa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjdk azt az
idétartamot, amely alatt az élelmiszeripari véllalkozék a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban
megdrzik a dokumentumokat és nyilvantartdsokat.

A HACCP rendszer alkalmazésara vonatkozé kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-el6allitokat arra 6szténdzze, hogy:

rendszerezett médon gondoljak at a sttSipari termékek kezelése, elbéllitasa, taroldsa soran
végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsoléddéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, mindség-
megdrzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalés, stb.;

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

hatarozzadk meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordulhatnak el6;
hatarozzdk meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megel6zheték, kikiszdbodlhetbk, vagy elfogadhatd szintre
csokkenthetok;
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- értékeljék a veszélyeket a dontési fa segitségével, illetve kockazatbecsléssel az adott
veszélyt, hogy az:

o kezelheté az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, el6feltétel
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 szabdlyozzak azokat megfelel6en,
akkor azok a fogyasztd biztonsagat veszélyeztethetik;

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

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellendrzés ritkdbb lehet, a gyakorisag
flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstél fliggéen, de eldirt
gyakoribb felligyeletet igényel, szigor dokumentalasi kdvetelménnyel.

o Az Utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szilkséges szabalyz6 és felligyel6 modszerek
megvalasztasdhoz és helyes alkalmazasdhoz. Ezek a példdk 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
koérnyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen Kivul elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a teljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, tartésitasi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatlé hatds megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony mikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlentl szikséges.

Minden feldolgoz6izem kulénb6z8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiak, 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 dolgozék értsék meg az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolédo veszélyeket és a szabdalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolédo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkényv
2-1/1969. szamu elirasa tartalmazza.
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JELLEMZO® VESZELYEK ES A SZABALYOZASUKRA SZOLGALO MODSZEREK A SUTOIPARBAN

A KENYERKESZITES FOLYAMATABRA MINTAJA

1./ Nyersanyagok beszerzése, dtvétele

v v v y o oY v
Liszt(a)  Lisztjavitd (e) Adaleék (f) S6 (d) Jamletos (g)* Eleszto (c) VIT (b)

lz szerek anyagok l anyang _

) M ¥ v ¥ v v
|2./ Térolés kornyezeti hdmérsékleten i |3./ Tarol4s hiitve |

1
|4./Szitdlas CCP-1 |

|
|5./ Kimérés - tartdsitoszer CCP-2 ¥ ~; ! ! T

¥ + +
|6-,/ Koviszkészités *** | |6/a. Oldas, tilepités, sziirés | |§/a. Szuszpendalas |
|7.] Kovaszérlelés | -

8./ Dagasztés |
I

|9./ Tésztaérllelés |

10./ Tésztafeldolgozas - osztds, mérés, gombolyités, hosszformazas
1
|1 1./ Kelesztés |

1
|12./ Vetés/vagas, cimkézés, mosdatas |
!
|13./ Siités CCP-3 |

|14./ Készéru kezelés, hiités |

'
15/ Rekesz | [16/ Beszamldlds | /|17 Szeletelés CCP-4 |
T 18./ Csomagoldanyag** beszerzés
|20./ Csomagold‘g** || £ yas |
|2'1 ./ Térolas | |1§/ Csomagoldanyag tarolasa |
|
v
|22./ Kiszallitas |

Megjegyzés: A (...) kis betlk a beadagolas sorrendjét is jelentik
* csak tartds kenyérnél, és lisztjavitd szernél értelmezett

** csak csomagolt vagy tartos kenyérnél értelmezett

*** liszt, viz, élesztd
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TERMEK/KOR LEIRAS MINTA

Termék/termékcsoport megnevezése

Rovid szoveges leiras

Felhasznalt anyagok
és fontosabb tulajdonsagok

Csomagoldanyagok
Termékosszetétel gyartmanylap szerint

Tartositoszer
Késztermék minéségi elbiras

Késztermék mikrobiologiai eléiras

Csomagolas, kiszerelés

Min6ség-megorzési ido
Felhasznalasi utasitas
Jelolési el6irasok

Szallitasi modszer, kovetelmények
Tarolasi modszer, kovetelmények

Forgalmazasi kovetelmények (hol, raktarozas)

Technolodgia
Takaritasi médszer

Tervezett felhasznalas
Vizsgalt veszélyek felsorolasa

GHP-81

Kenyerek (Elelmiszerkonyv szerint):
az egyes kenyérfajtak felsorolasa pl.:
Magvas kenyér 0,5kg

Az eléallitas folyamatanak rovid
ismertetése (tésztakészités, tmeg)

BL 55 liszt: ME 2-61/1/1 Finomliszt

RL 60 liszt: ME 2-61/2/1 Feher rozsliszt
Eleszt6: MSZ —08-1329-2:1989
Adalékanyag:

- aszkorbinsav: MSZ 23102

- brotstabil: mindségi eléiras
Szezammag: mindségi el6iras
Kenyércimke: minéségi el6iras

biafol tasak: min&ségi el6iras

pl.: Magvas kenyér a jévahagyott .... sz.
gyartmanylap

ha hasznéalnak, a megnevezése

Pl.: gyartmanylap szerint és ha van ra
ME kényv, annak a szama

A 2073/2005/EK Rendelete a
mikrobiolégiai elfogadhatdsagi
kdévetelmények szerint

Pl.: magvas kenyér M 10 rekeszben
5db

Pl.: magvas kenyér 4 nap

napi fogyasztasra

gyartmanylap, cimke, a hatalyos jel6lési
rendeletnek megfeleléen

Tiszta, szaraz zart karosszérias gk.
szaraz, hiivés helyen, rekeszekben

pl.: éleimiszerbolt, szaraz helyen

Id, gyartmanylap, terméklap és
folyamatabra

pl.: Id. Takaritasi utasitas

pl.: altalanos emberi fogyasztasra
Fizkai: fém, fa, k6, mlGanyag, Uveg,
zsakmadzag, papir, embert6l szarmazé
Kémiai: tisztito/fertétlenitészer maradék,
névény véddszer maradék, ragcsalo- és
rovarirtészer, allatgydgyaszati
szermaradék, nehézfém, nitrit/nitrat.
Biolégiai, mikrobiolégiai

Koérokozok

Mikotoxinok

Allergének

Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta

Szabalyzo intézkedés (A veszély - El‘qlrals es
A veszély megel6zéséhez Kr,'t',ku,s . . Helyesbité a|anl’as a
leir3 - O ’ . hatarérték, Feliigyelet (Az el6irt . X G Jo
eirasa, kikiisz6boléséhez vagy Kritikus - . tevékenység |Nyilvantart| . .. . .
e . - (Eloirt értékek, feltételek . . A Higiéniai
Miveleti elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, eléirt| betartasanak ellenérzése) (Intezkedes as Gyakorlat
l6Dé ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; :
épés, . ; feltételek) utmutatob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1|K2|K3|K4| CCP Médszer g
1. NYERS- BIOLOGIAl/ ]
ANYAG MIKROBIOLOGIA
E}ES,ZER,ZES I/ FIZIKAI
ES ATVETELKEMIAI
(a) liszt, - mikotoxin GHP 4.9.1.
(e)lisztjavitds jelenlét
zer, (c) - a beérkez6 min&ségi szerinti beszerzés
eleszté és  janyagok
(g) jarulékos [rovarokkal
anyagok (lisztmoly,
lisztbogar,
lisztatka),
ragcsalokkal vagy
Uriilékiikkel valo
szennyezettsége,
- nbvényvéddszer
maradvanyok,
- nehézfémmel
valo
szennyezettség,
- kémiai
szennyez6dés
a szallitd kivalasztasa, jovahagyasa GHP 4.9.1.
(b) MIKROBIOLOGIA
vizhasznalat |I/
KEMIAI/FIZIKAI
GHP-81 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A veszély Kriti El‘qlrals es
. ey ritikus o ajanlas a
A veszély megel6zéséhez, hatarértek Feliigyelet (Az eldirt Helyesbit6 Jo
leirasa, kikiisz6boléséhez vagy Kritikus e Slugy i tevékenység|Nyilvantart| .. .. . .
o . . . (Eloirt értékek, feltételek . N . Higiéniai
Miveleti elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, el6irt| betartasanak ellenérzése) (Intezkedes as Gyakorlat
l6Dé ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; :
épés, . ; feltételek) utmutatob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1K2|K3K4| CCP Médszer g
- kérokozo ivéviz GHP 4.7.1.a.
mikroorganizmus minéségl viz hasznéalata
okkal szennyezett
- nitrattal,
nitrittel,
nehézfémmel
szennyezett
- vizkdvel,
rozsdaval
szennyezett
Sz(ird beépitése GHP 4.7.1.a.
3. TAROLAS MIKROBIOLOGIA
HUTVE |
Rovid Korokozok Megfelelé GHP
min&ség- szaporodasa tarolasi
meglrzési  helytelen tarolasi hémérsék biztositasa
idejl héfok miatt let
anyagok
keresztszennyezd [Tarolasi GHP
dés helytelen utasitds betartatasa
tarolasi méd miatt
4. SZITALAS [FIZIKAI
A szennyez6dés szitdlas beadagolas el6tt CCP- [Szita Ellenérzés Naponta  |Dolgozé Uzemnaplé 4.9.3.
bekerllése a 1 alkalmazasa [szemrevételezé |Felelbs: Ujraoktatasa
termékbe ssel
GHP-81 Kiadds: 1 Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta

Szabalyzo intézkedés (A veszély Kriti El‘qlrals es
. ey ritikus o ajanlas a
A veszély megel6zéséhez, hatarértek Feliigyelet (Az eldirt Helyesbit6 Jo
leirasa, kiklisz6boléséhez vagy Kritikus iy °ugy P tevékenység Nyilvantart| . .. . .
o . . . (Eloirt értékek, feltételek . N . Higiéniai
Miveleti elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, el6irt| betartasanak ellenérzése) (Intezkedes as Gyakorlat
l6Dé ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; :
épés, . ; feltételek) utmutatob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1|K2|K3|K4| CCP Mddszer
Lisztcentrifugaellenérzés Miszak Szita Uzemnaplé 4.9.3.
ep és nincs elején és  |kicserélése,
telitve végen, javitasa, tétel
szennyez6dés minden Ujraszitalasa
sel cserénél
felelds:
5. KIMERES
Tartositoszer Alul adagolas Az el6irt I |1]-]-|CCP-PL.1,0kg+ [Kimérés Sutésenken Ujraoktatas  Kimérd lap 4.9.3
(mikro- mennyisé betartasa, oktatas 2 1dkg/ 1000db gyartaskoézi ell. Ujramérés
Bioldgiai) o termék Felelds:
ITuladagolas
(kémiai)
Osszes tobbi [Szennyez6dés  [Epség GHP 4.9.3.
nyersanyag serult ellenérzé szemrevételezéssel
csomagolasu se minden csomagolasi
alapanyag miatt egységnél
Szennyez8dés  [Személyi GHP 4.8.
dolgozotdl higiénia utasitas betartasa
kérnyezetbdl Kornyezet GHP 4.9.3.
i higiénia megfelel6 biztositasa
lefedés a kimért anyagoknal GHP 4.9.3.
6. KOVASZ MIKROBIOLOGIA
KESZITES |
GHP-81 Kiadds: 1 Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta
Szabalyz6 intézkedés (A veszély Kriti El‘qlrals es
. ey ritikus o ajanlas a
A veszély megel6zesehez, hatarérték, | Feliigyelet (Az eléirt |, Fielyesbité Jo
leirasa, kikiisz6boléséhez vagy Kritikus e Slugy i tevékenység|Nyilvantart| .. .. . .
o . . . (Eloirt értékek, feltételek . N . Higiéniai
Miveleti elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, el6irt| betartasanak ellenérzése) (Intezkedes as Gyakorlat
l6Dé ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; :
épés, . ; feltételek) utmutatob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1K2|K3K4| CCP Médszer g
Kbzvetlen  [Kenyér kovéaszpdbtpontos kimérése GHP 4.9.3.
eljaras nyulésodasaa |6
bac. subt.
szaporodasa
miatt
Kdzvetett Kenyér Kovész GHP 4.9.3
eljaras nyuléosoddsaa  |h6mérsék
bac. subt. let
szaporodasa sUrliség, szabalyozasa
miatt hagysag
9. TESZTA [FIZIKAI
ERLELES
Szennyez8dés  csészefed alkalmazasa GHP 4.9.3.
veszélye idegen s
anyaggal a
kérnyezetbdl
13. SUTES |MIKROBIOLOGIA
I
A kenyér Az el6irt I | 1]-]-|CCP-Atermékre [Sitésiid6és Miszakonk |A termék Sitésiidé 14.9.3.
nyulésodasat sUtési id6 betartasa 3 el6irt sitési  |h6mérséklet  €ént, vizualis es héfok
okozé id6 és ellenérzése termékenké ellenérzése, |ellenérzd
mikroorganizmus hémérséklet nt 1x szUkség lap,
ok és a penész vagy el6irt Felel6s: szerint selejtezési
talélése sOtési selejtezése. Ajegyzékdny
(csak 1kg vagy program, vagy dolgozok V.
nagyobb témegl sitési id6 és Gjraoktatasa.
terméknél redlis) erzékszervi A sité
GHP-81 Kiadds: 1 Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A veszély Kriti El‘qlrals es
. ey ritikus o ajanlas a
A veszély megel6zéséhez, hatarértek Feliigyelet (Az eldirt Helyesbit6 Jo
leirasa, kikiisz6boléséhez vagy Kritikus e Slugy i tevékenység|Nyilvantart| .. .. . .
o . . . (Eloirt értékek, feltételek . N . Higiéniai
Miveleti elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, el6irt| betartasanak ellenérzése) (Intezkedes as Gyakorlat
l6Dé ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; :
épés, . ; feltételek) utmutatob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1K2|K3K4| CCP Médszer g
mikodési Uzemnaplé
paraméterein
ek beallitasa.
17. _ [FIZIKAI )
SZELETELE MIKROBIOLOGIA
S I
Tartos, Fémszennyezddé [Szeletel6- I | 1]-]-|CCP-Aberendezés |A kések ....0ranként [Tételzarolas, [Ellenérz6 |4.5.1.c.
csomagolt |s késtérés miatt gép rendszeres karbantartasa 4 mikodtetése |Epségének FelelSs: selejtezés lista,
termékek ep késekkel ellendrzése vagy selejtezési
fémdetektalas|kv.
Kérokozok Szeletels- GHP 4.5.1.a.
atszennyezédése gép tisztitasa, fert6tlenitése
a berendezésrél
20. MIKROBIOLOGIA
CSOMAGOL |I
AS
Kérokozok és Kédold GHP 4.10.3.
penész beallitdsa
szaporodas nem |, jel6lési
megfeleld jel6lés, jutasitds betartasa
kodolas miatt
Atszennyez6dés [Személyi GHP 4.8.
dolgozétdl higiénia betartasa
GHP-81 Kiadds: 1 Datum: 2008. november 28.
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Veszélyelemzés minta

Szabalyz6 intézkedés (A veszély - El‘qlrals es
. ey Kritikus o ajanlas a
A veszély megel6zesehez, hatarérték, | Feliigyelet (Az eléirt |, Fielyesbité Jo
leirasa, kikiisz6boléséhez vagy Kritikus e Slugy i tevékenység|Nyilvantart| .. .. . .
lfoaadhaté szi bal PO (Eloirt értékek, feltételek Intézkedé . Higiéniai
Miveleti  elfogadhato szintre szabalyozasi pont értékek, el6irt| betartasanak ellenérzése) (nt,ez, edes as Gyakorlat
Y ok csokkentéséhez sziikséges e eltéréskor) ; ,
lépés, s . feltételek) utmutatéob
, , intézkedés)
tevékenység an
Gyakorisa
K1K2|K3K4| CCP Médszer g
22. ~ MIKROBIOLOGIA
KISZALLITA |
S
A szallité jarmatol |A szallité GHP 4.4.1.
szennyez6dés  jarmi tisztantartdsa

Megjegyzések a veszélyelemzéshez:

Nyersanyag atvételnél egyes anyagok nem megfelel6 kérlilmények kialakulasa mellett bizonyos veszélytipus esetén kritikus lehet (pl. mikotoxin

jelenlét).

A szitadlds mivelete egyes specidlis berendezések haszndlata esetén nem lehet kritikus pont, amennyiben a miszaki kialakitds nem teszi lehetévé a

sérllést.

A kimérés csak az élelmiszerbiztonsagot befolyasolé adalékanyagokra (tartositdszer, kovaszpétld) kritikus, a tdbbire GHP.
A sités mivelete a nagy tdémegi kenyér esetében kritikus, a dusitott és toltelékes termékek esetében megfontolandé.

A kenyér szeletelés egyes berendezések miszaki kialakitdsa miatt (késtorés) fizikai veszélyt is jelenthet.
Csomagolasnal a hagyomanyos modszerek esetében a veszélyek GHP-val szabalyozhatok.

GHP-81

Kiadas: 1
Verzio: 2
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A kiilénb6z6 tipusu tésztakbol eléallitott termékeknél figyelembe veendé tovabbi specialis
veszélyek

Vizes tésztdbol készitett termékek (zsemlék)

A kenyerekhez képest nincs specialis veszély.

Tejes tésztabol készitett termékek (kiflik)

A nyersanyag lista tovabbi anyagokkal béviil (pl.: margarin, tej vagy tejpor, cukor, stb.). Ezek kdzil a
tej nem megfelel6 hitétarolasa, a minéség-megdrzési id6 lejarta utani felhasznalas és
allatgyégyaszati szermaradék jelenthet veszélyt. Szabalyozasuk a hiitétarolék hémérsékletének
rendszeres ellendrzése, a termékek minéség-megoérzési idejének felhasznalas elétti ellendrzése,
valamint beszallitéi nyilatkozat az allatgyégyaszati szermaradék mentességrol.

Tojassal dusitott termékek (brids, bukta, kalacs, kugléf)

A nyersanyag lista a kdvetkez6 anyagokkal bévil: tojas és tojaspor, kakadpor, dié vagy dejo,
mazsola, mak, fahéj, tird, gyimoélcsiz, stb. A tejes tésztandl leirtakhoz hasonldéan ezeknél az
anyagoknal is mérlegelni kell a lehetséges veszélyeket. Ezek a kordbbiakon tul lehetnek pl.: a tojas,
tar6 és kakaodpor Salmonella fert6zottsége, a tojashéj, a di6héj, mazsola idegen anyag
szennyezettsége, mazsolandl és didnal mikotoxin eléfordulasa, stb. Szabalyozasuk: megbizhaté
beszallitotdl térténd beszerzés, beszallitoi nyilatkozat a mentességrél, tojas fertétlenités, tojaslé
sz(irés.

A di6 allergén anyag jel6lni kell!

Omlés tésztabdl készitett termékek (pogacsak, linzerek, beiglik, stb.)

Tovabbi lehetséges nyersanyagok: kokuszreszelék, alma, bors, tepertd, sajt, gesztenyemassza, stb. A
kokuszreszelék, a bors és a sajt mikrobiolégiai kockazatot jelenthet. Szabalyozasuk a tébbi
nyersanyaghoz hasonlé médon. A gyorsfagyasztott gesztenyemassza akkor jelenthet veszélyt, ha
felengedtetés utan a fel nem hasznalt mennyiséget tovabb taroljak (hiitében) és esetleg tdbb napig
nem hasznaljak fel.

Szabalyozas: mindig csak a megfelelé mennyiségl masszat szabad felengedtetni, ha mégis maradna,
irasban szabalyozni kell a tarolasi és eltarthatésagi paramétereket. Az almatélteléknél is a fel nem
hasznalt mennyiségre a gesztenyemasszara vonatkoz6 szabalyokat kell alkalmazni.

A teperténél az avasség, mint kémiai veszély fordulhat el6. Szabalyozasa: felhasznélas el6tti
érzekszervi ellenbrzés.

Leveles tésztabdl készitett termékek (leveles pogacsa, burkiflik, csigak, rétesek, taskak, croissantok,
stb)

Ha a fentieken tul tovabbi 0j nyersanyagot hasznalnak fel, akkor megadott veszélylista alapjan
mérlegelni kell, annak eléforduldsat és meg kell hatarozni az elkeriiléslkre szolgalé szabalyozasi
modszereket.

A toltelékek készitésének higiéniai kdvetelményeit betartasara gondot kell forditani és a maradék
toltelékek kezelését az elézbekben leirtak szerint kell szabalyozni.

Példa igazolasi terv, kenyér gyartasa

A CCP szama Tevékenység/fliggetien Felelés Gyakorisag Dokumentalas
és/vagy modszer
megnevezése

CCP-k igazolasi terve

GHP-81 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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Kimérés A kiméré lap vezetésének | Felel6s havonta Az Urlap alairasa

(tartésitoszer) ellenérzése személy
A mérleg hitelesités, mérési | Felelés évente Jegyz6kdnyv
pontossag ellenérzése személy

Siités A s(tés ellenérzd lap Felelés havonta Az (rlap alairasa
vezetésének ellendrzése személy
Késztermék mikrobioldgiai | Felel6s Mintavételi terv Labor vizsgélati
vizsgalat személy alapjan jelentés

| Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)

Uzemi higiénia | Uzemi kdrnyezetbdl és Felelés Eves mintavételi | Bels6 audit
berendezésekrdl torténd személy terv alapjan jelentés
tamponos mintavétel

Személyi Kéztisztasag, kézmosas higiénikus Szuroprébaszerie | jelentés

higiénia ellenérzése n, elére
szemrevételezéssel meghatarozott

gyakorisaggal

Altalanos Higiéniai bejaras Vezetdség, Negyedévente Vezetdségi

higiénia higiénikus felllvizsgalati

jegyz6konyv

Allergén anyag | Az elkiilénitett, litemezett Felelés Havonta Vezet6ségi
gyartas, a gyartast illetve személy felllvizsgalati
csomagolast kdvetd jegyz6konyv
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése
Bemér6 eszkdzok Felel6s Havonta Vezetdségi
megfelelé hasznalatdnak személy felllvizsgalati
ellenérzése jegyz6kdnyv

Rendszer HACCP felllvizsgalat HACCP Evente, és Bels6 audit

altalanos munkacsoport | valtozés, jelentés

mikddése vezetd probléma esetén
Reklamaciok statisztikai Min&ségiranyita | Evente Bels6 audit
elemzése si vezetd jelentés

Viz Kilsé akkreditalt Min&ségiranyita | Mintavételi terv Jegyz6kdnyv

megfelel6ség vizvizsgalat, si vezetd szerint
Vizszolgaltaté auditja

5.4. Seqitség a GHP terv szilkséges, minimalis dokumentaciéjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vdéllalkozdsok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis
dokumentaci6é elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmu rendszert mulkodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szereplé
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutatdé egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentaciés kdvetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimdlisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfeleld
mikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szdvegében emlitett irasos
utasitdsokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepld formatumok nem koételezéen
alkalmazanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkoz6an adnak Utmutatést.

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szdmatdl.

GHP-81 Kiadas: 1 Datum: 2008. november 28.
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5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenlil minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentéaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

e hatésagi engedélyek dossziéja

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

személyi higiéniai utasitas

egészsegi allapot szlirése és jelentése

kotelez6 véddruha,

kézmoséas szabalyai,

érilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohényzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

takaritasi terv

tertlet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

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

ragcsalé- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérél,

engedélyezett, illetve szabadforgalmul szerek megnevezése

irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevok fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirasa

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

kartevé irtas helyét

kartevok fajtajat, az irtds modjat

az ellendrzések gyakorisagat, felel6sét

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

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsald irtast végzé személyre vonatkozo feltételeket

hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabdlyai (tovabbé jarvanylgyi
intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenden a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer felllvizsgalatanak
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 szereplé egyes utasitasok mennyire segitik a vallalkozas mikdédését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétél, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt
termékek, termékféleségek mennyiségétdl, termeldterilet nagysagatol, stb.

A szabélyok eljardsokban val6 rogzitése segiti a mikddés kdnnyebb szabalyzaséat, oktatasi
eszkézként hasznalhatok. A névekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is jo utmutatast ad a lista:
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Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskordk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer miikddtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Térolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevéirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevéi, fogyasztéi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz két6dé tevékenység elvégzésének,
ellenérzésének nyilvantartasahoz (az Grlapok formatuma nem kotelezéen alkalmazando):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellen6rzési irlapja - MINTA

EQYSEg MegNeVeZESE: .. vt eie e e eeenn,

ellenérzési pont

megfelel6/
nem
megfelel

észrevétel, megjegyzés

Vilagitétestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikddéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkildnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghalo

Eszkdzok, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdszer mentessége

Feldolgozo6 eszkdzok fellileteinek
sértetlensége

Takaritészerek eldiras szerinti tarolasd

L

Takaritoszerek el6iras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségT,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkbdﬁ(épeiség’e \
L

Stb.

Jelm

megfeleld \

nem Vi 0

nem 1 %)
Datum: .......... ..... Ellen6rzé személy alairasa:..........cocoeveeiiiiiiinnn.n
A Kitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szuréproba szeriien.
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

maximum

... °C vagy annal kevesebb

nnal kevesebb

Ht6szekrénynél :
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy a
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
Ly
T
L \
| \
| |
2\ I 4 ]
\ I |
\ I
\ ™
\ lI
\ | 4
\ Vv
d \
I \
A ] \
| ] \
| | \
| | \
| [ | v
| [ ]
| [ ]
il
e
|
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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.

GHél

Kiadas: 1
Verzio: 2

Joood.df  Ellen %személy Alairasa.......ccoeeeeeeeeeeii,
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Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitandd

g

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

/
/
|

Az elvégzptt munkat

GHP-81
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA

ragcsaloirto szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtdszermentes csapdak ellenérzésére hasonld elven készitheté (irlap)

A véllalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaléirtdszer:
Az utols6 ragcsaléirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:

Hatdanyaga:

llepsze

A A A

szerelvény megtett sZerelyény 'fgte

sza sza

ma {allapota intézkedés N ma [allapota ezkedesx\

1 N A |

2 \ [b |

3 \ B | I

4 \ o4 P

5 5 A

6 26

7 2y

3 28

g | \ 29

10 ] \ |30

11 | ] \ [31

12 | ] 32

13 | | 3

14 |

15 N | 35

16 ¥ 36

17 P 1] 37

18 Gl 38

19 = o] 39

20 | | 40

Megjegyras, intdzKedési javaslat, intézkedés:

Példak az Uklf;#on hasznalhat6 roviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:
O printtetlen P patkany T tisztitas
F /‘ogya’s E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar Cs a szerelvény pdtlasa
MR  megrongalédott Cs csiga A athelyezés
ET eltint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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