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UTMUTATO A SZARAZTESZTA ,
ELOALLITASANAK JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az utmutaté a Féldmaveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium és a Magyar

Gabonafeldolgozék, Takarmanygyartok és -Kereskedbék Szdvetsége tamogatasaval
készlilt.

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

Az utmutatot készité munkacsoport tagjai:

Baar Csaba Campden & Chorleywood Elelmiszeripari
Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht

Papp Laszloné Péasztortliz Kift.

Sods Zoltan Soos Kit.

Sidiné Harmati Mariann Cerbona ZRt.

Téth Judit Gyermely ZRt.

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

Az aldbbi weboldalakon talalhaté ,JO6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat
letélthetik, képerny6jikén megjelenithetik, kinyomtathatjdk, de az utmutatok
tartalmat, illetve annak részeit kizarélag sajat felhasznalasra, személyes célra
alkalmazhatjak, azt nem modosithatjak.

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

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

Jelen Otmutatdé célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a vallalkozasok szamara a
biztonsagos termékek elballitasahoz sziikséges kdvetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres
teljesitéséhez.

Az Eurépai Uni6 élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szélé utmutaték”-rél rendelkezik. A
rendelet el6irdsai alapjan a tagallamoknak 0Oszténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozd helyes gyakorlatr6l sz6l6 nemzeti és kézdsségi Utmutatok kidolgozasat. A
rendelet Ill: fejezetének 7. cikke az Utmutatok kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatarél szol, a 8.
cikk targyalja a nemzeti itmutatok, mig a 9. cikk a k6zdsségi Utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozdsségi Utmutatdk terjesztését és hasznalatdt egyarant &szténdzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozok 6nkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az Gtmutatédkat.

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

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznalni az Utmutatét?

Az Utmutatd dsszedllitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtlink, de az uOtmutatd természetesen csak a kiadas id6pontjdban rendelkezésre allé
ismereteket és gyakorlatot tikrdzi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bdévilése
szikségessé teszi az utmutatd rendszeres id6kézonkeénti felllvizsgalatat, médositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban taladlhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének, valamint a
853/2004/EK rendelet lll. mellékelte 1l. szakaszanak el6irdsai kévetve a 852/2004/EK melléklet
szamozasat.

A KkoOzéps6 oszlopban fogalmaziuk meg a koévetelményeknek valo megfeleléshez szikséges
elsirasokat, melyeket a ,KELL”, vagy ,SZUKSEGES” kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az el6irasokat tettiik, amelyeket eléremutatoan csak ajanlunk. Ezeket a
,CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem
tartjuk feltétlenil szikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk
ésszer(, altalaban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatélyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fiiztiink magyarazatot,
mivel dnmagukban, magyarazatok nélkll is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol az 4gazatra a
rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhato.

Jelen utmutatéban foglaltakkal egyetért a Magyar Gabonafeldolgozok, Takarmanygyartok és -
Kereskeddk Szdvetsége is, de jelen Utmutatdé nem része a torvényi elbirasoknak, azokat nem
helyettesiti. Ezzel egyltt az Utmutaté segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat
tevékenysége terlletén mit kell tennie az el6irasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a
vallalkozasok dnmaguk is képesek legyenek a szlkséges fejlesztési koncepcidé megfogalmazasara,
kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2 Az ditmutat6 alkalmazasi teriilete

Az utmutato6 alkalmazasi teriilete a szaraztészta gyartéas.

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba
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Az Utmutaté tartalmazza azokat a fébb jogszabalyokat, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasoknak
alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kévetelményeket. A jogszabalyoknak vald6 megfelelés kételez6, de az élelmiszeripari vallalkozasok
nem kotelesek az utmutatdékban el6irtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai megfelel6séget
bizonyitottan mas mddon teljesitik.

Az Utmutat6 6sszeallitdsa sordn az aldbbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:
Az Eurépai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer higiéniarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredeti
élelmiszerek kilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarél

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

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben el&forduld mikrobiolégiai szennyezédések
megengedhetdé mértékérdl

178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirél és kévetelmenyeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag I|étrehozasardl és az élelmiszerbiztonsdgra vonatkoz6 eljardsok
megallapitasarol

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz minéségi kdvetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl
A 178/2002/EK, 852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK rendelet tartalménak
rovid 6sszefoglalasa:

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

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz sziikséges elvek,
kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély, nyomon-
kbévethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsdg fogalmanak tisztazasahoz. Részletesen
megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a fogyasztéi érdekvédelem
kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellili és a Ill. orszagokkal folytatott élelmiszer-és
takarmanykereskedelem  élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszer-és takarmanybiztonsag
kévetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer-és takarmany el6allitds, feldolgozas és forgalmazas
feleléssegi kérdéseket és a nyomon-kévethetéségre vonatkozo elirasokat.

Meghatarozza az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag feladatkdrét, a szervezeti felépitését, az
egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitd Testllet, Ugyvezet6 igazgaté és munkatarsai,
Tanacsad6 Foérum, Tudomanyos Szakbizottsdg és Tudomanyos Panelek/. Meghatarozza a
mikodtetésre vonatkozd szabdlyokat és elveket / flggetlenség, atlathatésag, bizalmassag és
tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkozé el6irdsokat / szakvélemények,
tudomanyos és miiszaki segitség, slirg8sségi riasztd rendszer, stb./, Részletes eldirdsokat tartalmaz
a slirg6sségi riasztorendszerrel, a valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. A
jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatésag finanszirozdsaval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarél az élelmiszeripari vallalkozdsok
mikodésének altalanos higiéniai szabdlyait tartalmazza, beleértve az épiiletekre, berendezésekre,
felszerelésekre és az eszkdzdkre vonatkozd kdévetelményeket valamint a HACCP alapelvein alapul6
Onellendrzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az altalanos higiéniai
eléirdsokon kivll a szdllitdsra, hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara, csomagolasra,
hékezelésre és az oktatasra vonatkozé altalanos el6irdsokat is.

A berendezések higiéniai alkalmassagat a 2008. évi XLVI. tdérvény alapjan az élelmiszerlanc
fellgyeleti szerv ellendrzi.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyltt alkotjak a vallalkozas
élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlat
kialakitasara vonatkozé szempontokat, amelyeket be kell tartani a fogyaszték védelmének érdekében.
A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan, a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli
tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan, hogy hogyan
lehet egyes miiveleteket higiéniai szempontbdl elvalasztani inkabb idében akkor, ha ez térben nem
lehetséges).
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Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkoz6
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozonak maganak kell nyomon kdvetnie (hasznos linkek
a vonatkoz6 joganyagrol http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http://www.fvm.gov.hu/ ).

3

Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatosagi ellen6rok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszeripari véllalkozé alapvetd torvényi kotelezettsége és érdeke, hogy a hatélyos
jogszabalyok figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson eld.

A. Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

1. Az élelmiszeripari véllalkozék biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztds minden
lépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer megfelel az élelmiszer térvény rajuk
vonatkoz6 kdvetelményeinek, és ellendriznilik kell, hogy ezek a kdvetelmények teljesliinek
(178/2002/EK rendelet 17. cikk)

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszeripari véllalkozok altalanos higiéniai
szabalyait, kiemelten az alabbiakat:

a. az élelmiszeripari vallalkozék az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges felel6sségét

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

3. Az élelmiszeripari vallalkozdknak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas
minden |épése szabdlyozas alatt van és megfelel a 852/2004/EK rendelet kévetelményeinek
(852/2004/EK rendelet 3. cikk)

4, Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1
bekezdés alkalmazasi kérébe tartozé szakaszokat kdvetdéen végzé élelmiszeripari vallalkozok
betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kdvetelményeket

5. A rendelet kdvetelményeinek valé megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkoz6
alkalmazhat nemzeti/k6z6sségi Utmutatokat segitségil (852/2004/EK rendelet 4. cikk 6. pont)

6. Az élelmiszeripari véllalkozéknak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania alland6
eljarasokat vagy a HACCP alapelveken alapulé eljarasokat (852/2004/EK rendelet 5. cikk 1.
pont)

7. Az élelmiszeripari véllalkozoknak meg kell felelnie a Il melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositds, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacié) és a Il melléklet
eléirdsainak.

B. A hatosagi ellenérzés kdvetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari véllalkozéknak minden tamogatast
megadnak, amely sziikséges az illetékes hatdsagi ellendrzés hatékony végrehajtasahoz.
Ezért:

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

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

2. Az illtékes hatésagi ellendréknek hivatalos ellendrzést kell végeznilk, hogy ellenérizzék az
élelmiszer-eléallitdé megfelel6ségét az alabbi rendeletek kévetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet

b. 853/2004/EK Rendelet

3. A hatdsagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a j6 higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabdalyozasi pontokon alapuld
eljarasokat

b. az 5-8 cikkben leirt hatosagi ellendrzéseket
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barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.

A j6 higiéniai gyakorlat auditnak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az élelmiszeripari
vallalkozo folyamatosan és megfeleléen legaldbb az alabbi eljarasokat:
élelmiszer-lanc informacio ellenérzések

az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa

a mikddés elétti, mikddési és mikddés utani higiénia

személyi higiénia

higiéniai képzés és munkautasitasok

allati kartevék elleni védelem

viz mindség

hémérséklet ellenérzés

az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai

A HACCP alapl eljarasok auditjanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen alkalmazza ezeket az eljarasokat.
Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok garantaljdk, a lehet6
legnagyobb mértékben, hogy az allati eredeti termékek megfelelnek:

a kb6zOsség altal kiadott mikrobiolégiai hatarértékeknek

a k6zOsség altal el6irt maradvanyok, szennyezédések és tiltott anyagok eldirasanak

nem tartalmaznak fizikai szennyezédéseket, mint pl. idegen anyagok

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

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

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
Iépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kévetelményeinek. Az audit tAmogatasara,
a hozzaérté hatésagi ellendr végezhet teljesitmény teszteket, annak érdekében, hogy
elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijeldlt paraméterekkel

b. ellenérizze a megfelel6 feljegyzéseket

c. vegyen mintakat a laboratériumi vizsgalatok céljabdl, ahol sziikkséges

d. dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait

8. Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitdsa a kockazatok
becslésén kell alapuljon. Ennek érdekében a hatosagi ellenérnek ellendriznie kell:

a. a lakossag, és ahol alkalmazhaté az allati egészség kockazatat

b.  afolyamatok tipusat és teljesitményét

c. az élelmiszertérvénynek valé megfelelés korabbi feljegyzéseit
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4 852/2004/EK Rendelet Il melléklete A valamennyi
élelmiszeripari vallalkozéra vonatkozo altalanos
higiéniai kévetelmények

4.1 1l. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben felsoroltaktol
eltérd) élelmiszer-el8allité és -forgalmazé helyre
vonatkozé altaldnos kdvetelmények)
411 Az élelmiszer-elbéllito és -forgalmazé helyet|Az Gzem megfelelé helyszinének kivalasztdsa, miszaki

tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld
allapotban kell tartani.

feltételeinek gondos kialakitdsa és higiénikus allapotanak
fenntartasa, a megfelelé kdrnyezeti feltételek biztositasa
elengedhetetlentl szilkséges a veszélyek hatékony
szabdalyozdsahoz.

412 Az élelmiszer-eléallit6 és -forgalmazé helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

Az éplletek felépitését ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-eléallitasi folyamatot az alapanyagok
beérkezésétdl a végtermék elkészitéseéig, kiszallitasaig
szabalyozott médon lehessen végezni. A feldolgozatlan

alapanyagokat a feldolgozott termékektdl elvélasztva
vezessék, elkerllve az anyagok, a félkész- és a
késztermékek mozgatasi Utvonalainak olyan

keresztez6dését, amely keresztszennyez6dést okozhat.

A késztermék szennyezédéstdl valé védelme, és az
utvonal keresztez6dések elkerllése érdekében
megkulénbodztetett figyelmet kell forditani a kilénbdz6
helyiségek kapcsolédasanak helyes megvalasztasara
Megfeleld6 szamu helyiség kell az Uzem termelési
kapacitasanak, jellemzdinek és a késztermék jellemzdinek
figyelembevételével, a célnak megfelelé elkllénitéssel,
berendezésekkel, a gyartott termékek higiénikus
kérilményeinek biztositasara.

Az épiiletek kiilsé kdrnyezetét lehetbleg szilard
burkolatu uthalézattal, megfeleld vizelvezetéssel
célszer( ellatni.

Az (zem telepitésénél célszerl figyelembe
venni az lzem Kkils6é koérnyezetében folytatott
tevékenységek esetleges karos szennyezd
hatasanak lehetéségét (sziikség esetén ajanlott
megfelel6 védbétavolsagot tartani).

A telephely, Uzem szennyez6dés elleni
védelmét szolgaldé intézkedések hatékonysagat
célszer(i rendszeresen fellilvizsgalni.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,

SHetove egls ' Az Uzem és a helyiségek méreteit ugy kell megvalasztani, | Ajanlott, hogy az UGzem rendelkezzen a

tisztitast és/vagy fertGtienitést, megakadalyozza | hogy azok a legnagyobb kapacitas mellett is elegend |naprakész  allapotot  tilkréz6  vazlatos

vagy ~minimalizalia a Iégi Uton torténd | pelyet biztositsanak a feldolgozo tevékenység és a tarolas | alaprajzzal, amely tartaimazza a feldolgozo

szennyezGdést, és elegendd munkaterlletet | megfelels és higiénikus végrehajtasahoz, a berendezések | berendezések, vonalak  elhelyezését, az
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biztosit minden muvelet

elvégzéséhez;

higiénikus

€s a méré - szabalyozé eszkdzok ellenbrzéséhez és
karbantartasahoz, a tisztitasi és fert6tlenitési tevékenység
elvégzéséhez.

anyagok, termékek, a hulladék haladasanak
iranyat, az emberek mozgésanak Gtvonalat.

b)

védelmet nyljt a szennyezddés felgyllemlése, a
mérgezd anyagokkal vald érintkezés, az idegen
anyag élelmiszerbe kerllése, a para és a
nemkivanatos penészbevonat fellletre valo
képz6dése ellen;

A szennyezett és tiszta dvezet (lasd 5. fejezet fogalom
meghatarozdsok) szétvélasztdsara eldirt  &ltalanos
kévetelmények mellett, a feldolgozé terllettdl elkildnitett
helyiséget kell biztositani az aldbbi tevékenységekhez,
figyelembe véve az esetlegesen eltér6 hémérséklet és
paratartalom kdvetelményeket:
- Fogadd, rakodé tér (lehetbleg fedett)
- A nyersanyagok és csomagol6anyagok atvétele,
- Nyersanyag raktarak (liszt, tojas- vagy jarulékos
anyagraktar
- Csomagolbanyag raktar
- Liszt el6készité helyiség
- Tojas el6készitése,(tojas mosas, fertStlenités, dblités,
szaritas helyisége)
- Tojaslé elékészitése (tojas torés, tojaslé hitése, tojaslé
eléallitas helyisége)
Uzemtér (tésztakészité , feldolgozd, szaritd)
A késztermékek taroldsa - kiadasa
A hulladékok taroladsa
A karbantartashoz hasznalt eszk6z6k és szerszamok
tarolasa,
- Mellékhelyiségek, 61t6z6k, étkezok,
- Gongyodlegtarolas, (ladak, konténerek stb.),

Ahol lehetséges,
paralecsapédast  (pl.
megfelel6 szell6zéssel).

kerllni ajanlott a
szigeteléssel  vagy

c)

lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazéasat, beleértve a
szennyez6dések elleni védelmet, és kiléndsen a
kartevok elleni védekezést és

Az éplletet kivulrél ugy kell megtervezni és kialakitani,
hogy megel6zzék a szennyez6dés és az allati kartevék
bejutasat. Ennek érdekében témiteni kell a réseket,
témitetlenségeket, a légbeszivd csonkokat védelemmel
kell ellatni. Olyan miszaki feltételeket kell teremteni (pl.
légfliggdny, rovarhdlé), amelyek megakadalyozzak a
ragcsalék, rovarok €s madarak behatolasat,

A falfellletek szinezésénél kerlini ajanlott a
repulé rovarokat vonzo szinek alkalmazasat.
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megtelepedését.

d) szikség szerint az élelmiszerek megfelel
hémérsékleten  tartdsat célz6, megfeleld
kapacitasu, ellenérzott hémérsékleti kezelési és
tarolasi feltételeket biztosit, és lehetéve teszi e
hémérsékletek  figyelemmel  kisérését, és

szikség szerint rogzitését.

Figyelmet kell forditani a hitést igénylé anyagok .( pl.
tojaslé, stb.) megfelel6 kérilmények kbzott térténd
tarolasara

A hitétaroldkat el kell latni a levegé hémérsékletének
ellen6rzésre  szolgald6  hémérével. A hitétaroldk
légtérnédmeérsékletét ellendrizni és dokumentalni kell olyan
rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a termék
eléirt maghémérsékletét.

A hitétarolokban elhelyezett hdmérék nem okozhatnak
Uvegszennyez6dést.

A hitétarolék hémérséklet kijelzd berendezéseit
ajanlott  riasztéoval és  automatikus
hémérséklet regisztralassal ellatni,
ellenkez6 esetben naponta megfelelé
gyakorisaggal kézi feljegyzéseket Kkell
vezetni. A kézi feljegyzések gyakorisaga
olyan legyen, hogy bel6lik egyértelmi
kbvetkeztetések legyenek levonhatéak a
termék eléirt maghdmérsékletére
vonatkozéan. A  kézi feljegyzések
gyakorisaganak megfelel6ségét a
maghdmérséklet és a léghémérséklet
alakulasara vonatkozo részletes,
dokumentalt mérésekkel kell igazolni.

4.1.3 Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell biztositani,
amelyek j6l (Ozemeld vizelvezet6 berendezéshez
csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kdzvetlendl
abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni l&bbal
mikodtethetd fedeles hulladékgyjtét.

Célszeri olyan feliratok és / vagy kézérthetd
abrak kifliggesztése, amelyek a WC-hasznalat
utan kézmosasra szélitanak fel.

414 Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott mosdokagylonak kell
rendelkezésre  allnia. A  kézmosasra  szolgald
mosddkagylokat hideg és meleg folydvizzel kell

Uzemeltetni, megfelelé tisztitbanyagokkal és higiénikus
kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat latni. Adott
esetben az élelmiszerek mosasat a kézmosasra szolgald
berendezéstél elklldnitetten kell megoldani.

A kézmosokat (beleértve a feldolgoz6 Uzemi terlleten
lévBket és az illemhelyek eléterében lévéket egyarant) el
kell latni hideg-meleg folyévizzel vagy megfeleld
hémérsékletl elére kevert vizzel, kéztisztitdszerrel és
higiénikus kézszaritd eszkdzokkel (egyszer hasznélatos
kéztorlbkkel vagy elektromos kézszaritoval), valamint
papir kéztorl6 hasznalata esetén hulladéktaroloval.

Kézfertbtlenitésre az illetékes hatdsag altal élelmiszeripari
felhasznalasra jovahagyott szer hasznalhato fel,
vagy az élelmiszeripari vallalkozonak a hatésag felé
igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.

Ahol lehet, a kézmosokat, kézfertétlenitéket a
termelé terllet bejarata kozelében kell
elhelyezni. Emellett, szikség esetén tovabbi
kézmosodk kialakitasaval biztositani célszerd,
hogy a személyi higiénia szempontjabdl kritikus
munkavégz6 helyekrél kdnnyen elérhetbek
legyenek a kézmosok.

Ajanlott a rozsdamentes acélbol készilt
kézmosok alkalmazasa. Fajansz kézmosok
alkalmazasa elfogadhato.

A kézmosas

szabdlyait a specialitdsok
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figyelembe vételével célszeril kidolgozni.

415 Megfelel6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kerdilni,
hogy a mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegét
szallitd légaram a tiszta levegdvel ellatott részre kerdljon.
A szell6z6 rendszert agy kell kialakitani, hogy a sziréket
€s mas, idoénkénti tisztitdst és cserét igénylé részeket
kénnyen el lehessen érni.

Gondoskodni kell a megfelel6 szell6zés kialakitasarol és a
légaramlas gondos szabdlyozasarol. Biztositani kell, hogy
a leveg6bdl szarmazd élelmiszerszennyez6dés (aerosol,
kondenzacid) a lehet6 legkisebb legyen.

A friss leveg6 vétele mindig a tiszta Iégtérbdl toérténjen,
szennyezett légtérbdl ne szivjunk levegét a tiszta légtérbe.

G6z vagy nagy mennyiségl nedvesség képzddése
esetén, természetes vagy mesterséges szell6zést,
elszivast kell alkalmazni a kondenzacié
megakadalyozasara, mert az a felileteken penész
kialakulasdhoz vezethet. Ha a kondenzacié nem el6zhetd

meg, az érintett felliletet rendszeresen tisztitani,
fert6tleniteni kell.
Az elszivd és szellbztet6 rendszereket, klima-

berendezéseket, ventillatorokat, 1égszirdvel kell ellatni, és
rendszeresen tisztitani kell, és karban kell tartani.

A szell6z6 rendszerek beszivé és kivezetd csonkjait el kell
latni &llati kartevok behatoldsa elleni védelmet biztosité
halokkal. Az elszivo rendszerek ventillatorait, sz(réit ugy
kell elhelyezni, hogy azok a tisztitdshoz hozzaférhetbek
legyenek.

Tovabbi lehetéségként helyi melegités vagy a
hideg feluletek szigetelése is csOkkentheti a
kondenzaciét.

Kis Uzem termel® terlletén rovarhal6val ellatott
nyithaté  ablakokkal is  biztosithatd a
termel6terulet ltaldnos szell6zése.

A szivo oldalon ne legyen semmiféle penészes
aru, penészes eszkdz, szemét. A levegbvételi
nyildas ne nyiljion mellékhelyiségek, mosdok,
mosogatok, vagy a nyersanyag el6készitd
terllet altal szennyezett 1égtérbe.

Helyi paraképz6dés esetén célszerl elszivd
erny6k  alkalmazasa.  Ajanlatos  minden
jelentésebb helyi péaraképzé folé elszivéd
rendszert telepiteni.

Javasolt annak megakaddlyozésa, hogy erre a
terlletre a légaram port, szennyezédést vigyen
be.

A levegbztet6 rendszer mikddése kdzben

észlelt hibakrol és problémakrél célszeri

feliegyzést késziteni.

Az ellenérzés f6bb szempontjai:

e szivargasok vagy dugulasra utal6 jelek,
kiléndsen az elagazasoknal,

e aszlir6knél lerakodott anyagok eltavolitasa,

e aszlrék és szlir6keretek tisztitdsa és
épségeének vizsgalata.

4.1.6 Az illemhelyeket megfelel6 természetes vagy
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére elfogadhat6 a
rovarhaléval védett ablak.

4.1.7 Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazo helyet
megfelel6 természetes és/vagy mesterséges vilagitassal
kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfelel6en
elvégezhetd és nem valtoztatja meg az élelmiszer szinét,

A fényerésséget mindig az adott helyen végzett
muivelethez célszerl igazitani.
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és amely lehet6évé teszi a biztonsagos élelmiszer-
eléallitast, a hatékony tisztitast.

A vilagitotesteknek olyan kialakitasuaknak kell lennidk,
illetve az elhelyezéslket oly médon kell megoldani, hogy a
leheté legkisebbre csokkentsik a szennyezédés, por
lerakodasanak lehet6ségét. Szerkezetiikben kénnyen
tisztithatéak, vizalléak legyenek és repedésik, térésik
esetén ne okozzanak idegen anyagszennyezédést. A
vilagitétesteket torésvédelemmel kell ellatni.

A mesterséges  vilagitas  tervezésénél,
kialakitasanal célszeri kerllni a rovarokat
vonzé fényspektrumok alkalmazasat.

4.1.8 A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megeépiteni, hogy a szennyezédés kockazatét el tudjak
kerdlni. Amennyiben az elvezet6 csatornak részben vagy
teljesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett teriletrdl tiszta teruletre
vagy annak irdnyéba, kiléndsen olyan terlletekre vagy
olyan terlletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznal6 szamara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A lefolyékat  blzelzaréval kell  ellatni, hogy
megakadalyozza a kellemetlen szagok bejutaséat a termel6
terGletre.

A lefoly6 rendszer rendelkezzen elegendé kapacitassal a
csUcsterhelések levezetéséhez.

4.1.9 A személyzet részére szlkség szerint megfeleld
6lt6z6t kell rendelkezésre bocséatani.

A szocidlis és egészséglgyi létesitményeket ugy kell
kialakitani és elhelyezni, hogy a megfeleld szinvonalu
személyi higiéniat biztositani lehessen és elkerlljik az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld
vilagitassal, szell6zéssel és futéssel kell rendelkeznilk.

Az 0ltoz6kben minden dolgozd részére 2 részes
Oltoz8szekrényt kell biztositani az utcai és a munkaruha
kilén tarolaséara.

Az 0lt6z6b6l a feldolgozohelyre vald eljutast
lehetbleg Ugy kell megoldani, hogy a dolgozok
védéruhaja, labbelije ne szennyezddjén be a
szabadban.

4.1.10 A tisztit6- és fertétlenitészereket nem szabad
olyan tertleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

A tisztité- és fertétlenité-szereket az élelmiszerektsl és
csomagoldéanyagoktol elkllonitett zart térben kell tarolni.
Amennyiben a tisztitd és fert6tlenité szerek tarolasa zart,
megjeldlt szekrényben térténik, Ugy ezen szekrény nem
helyezhet6 el olyan helyiségben, ahol élelmiszer
elballitasat végzik. Kivételt jelent a napi felhasznalasra
szant kisebb mennyiségl tisztito és fertétlenit6szerek

A tisztitasra és fert6tlenitésre
eszkdzok, szerek tarolasa
megjelblt szekrényben is.

szolgalé
toérténhet zart,

Higiéniai szempontbdl kilénb6z6 kockazatu
Ovezetekhez tartoz6 takarito-eszk6zdket ajanlott
szinjelzéssel megkllénbéztetni.
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atmeneti tarolasara szant zart szekrény, amely abban az
esetben helyezhetd el az élelmiszer elballité terlleten, ha
megfelel6 ovintézkedést tesznek ( ilyen ovintézkedés lehet
a szekrény rogzitése, az edényzet zarva tartdsa, a
folyékony anyagoknak a szekrény als6 szintjén valo
tarolasa).

Tisztit6- és fertbtlenitészereket eredeti csomagolasban
vagy feltin6en megjeldlt edényben kell tartani.

A tisztitd és fert6tlenité eszk6zOket és anyagokat csak az
eléirasoknak megfeleléen lehet felhaszndlni és tarolni. A
tisztito és fertdtlenité szerek adagolasahoz kizarélag erre
a célra rendszeresitett jeldlt méréeszkdzoket kell
biztositani.

A tisztitdszereket, fert6tlenitészereket, és hasonl6
anyagokat a felhasznélasi utasitas szerint kell hasznalni.

fertétlenitészerek
meggy6z6dni a

A takarito- és
felhasznalhatésagardl ajanlott
felhasznalas el6tt.

4.2 1. melléklet |l fejezet (Kildnleges kdvetelmények
olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,
kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az
étkezésre szolgalé helyiségeket és a Il

fejezetben meghatarozott izemeket))

421 Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara haszndlt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a Ill. fejezetben
meghatarozott  helyiségeket, de  beleértve a
szallitoeszkdzokben talalhaté helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a
helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyezddések elleni védelmet a miveletek

Minden éplletszerkezetet, felllletet, gépet, berendezést
Ugy kell megtervezni és kivitelezni, hogy csodkkenteni
lehessen a  szennyez6dések  felhalmozdédasanak
lehetéségét.

A szerkezetek, feliiletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a haszndlat moédja, és a
tisztitas/fertétlenités médja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

KerlIni ajanlott a holt terek kialakitasat.
Szaraztésztagyarté Uzemben a levegd lisztpor
tartalma miatt fokozott veszélyt jelentenek a
nehezen tisztithatd holt terek, hézagok, Uregek,
ahol a lisztréteg lerakédhat.

kozott és soran. Kiiléndsen: Legyen elegendd hely a berendezések koérll a
takaritashoz, vagy elmozdithatdé berendezéseket kell
hasznalni.
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a) a padldfeliileteket ép allapotban kell tartani,
kdénnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fert6tlenithetének kell lenniik. Ez megkdveteli a

folyadékot nem ateresztd, nem nedvszivé,
moshatd és  nem mérgezé  anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel

rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelel6. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlérol a fellleti viz
elvezethet6 legyen;

A padozat késziiljon mechanikus er6hatasoknak ellenalld,
kdnnyen tisztithaté és a tiszta terlleteken fertétlenitheté
anyagbdl.

A padozat burkolata legyen repedés- és térésmentes,
bevonata hézag-, csiszasmentes. A sérliléseket a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani legalabb ideiglenes
megoldassal.

A padozat anyaga lehet: keramia, &ntétt,
csiszolt mUké (terazzo), vinyl-, epoxi- -gyanta
bevonatu padozatok.

A beton fellletek legyenek megfeleléen
témoritettek, jol eldolgozott, sima fellletlek és
szilkség esetén bevonattal ellatottak.

Minden helyiségben, ahol csak kis mennyiségi
vizet hasznalnak a lefolyok, a padléésszefolyok
alkalmazasatol el lehet tekinteni, ha a viz egyéb
médon, pl. nedves porszivoval vagy mas
berendezéssel maradéktalanul eltavolithato.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani, kénnyen
tisztithaténak, és szl(lkség szerint
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez megkdveteli a
nem atereszt6, nem nedvszivd, moshaté és
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, a sima
feliletet a moiveletek altal megkivant
magassagig, kivéve, ha az illetékes hatdsag
elfogadja az  élelmiszeripari  véllalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

A falfellletek legyenek kellsképpen ellendliéak a
mechanikai sérulésekkel szemben, legyenek kopasalléak,
kénnyen tisztithatdak és, ahol szikséges,
fert6tlenithetéek.

A sérilés kdvetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra
hajlamos, poros részeket, amelyek az élelmiszerbe
kerilhetnek, haladéktalanul el kell tavolitani és a falak
fellletét a gyakorlati lehetéségek figyelembevételével a
lehetd leggyorsabban ki kell javitani.

A j6 tisztithatésag érdekében a falak egymassal,

a padozattal és a mennyezettel t6rténd
csatlakozasat hézagmentesen, az éleket
homoruan lekerekitve, eldolgozva ajanlott
kialakitani.

Ha a falperemek, parkanyok, beszdgellések
nem kerllheték el, ezeket célszerl ferdére
kialakitani.

A zsdkos liszt taroldsara szolgal6 lisztraktar
falait javasolt tavtartéval ellatni.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a
tetd bels6 fellletét) és a fliggd szerkezeteket ugy
kell épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a
szennyez6dés felgyillemlését és csokkentsék a
paraképzédést, a nemkivanatos
penészképzédést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A vezetékeket, szerelvényeket, jardakat ugy kell
elhelyezni, hogy ne haladjanak a csomagolatlan
élelmiszer, a nyitott felUleti élelmiszer-feldolgozé

berendezés folott, mivel azokrdl szennyezddés, idegen
anyag, csepegd viz juthat az élelmiszerbe. Ha ez mégis
elkerllhetetlen, akkor megfeleld oOvintézkedéseket kell
tenni a szennyez6dés megel6zésére (pl. a termék
védelmére burkolat, felfogd talcak elhelyezése).

A mennyezet megfelel6 kialakitasaval, szigetelésével,
megfeleld  szell6zéssel meg kell akadalyozni a
paralecsapodast és az ennek kovetkeztében fellépd
penészképzbdést, a festék lepattogzasat.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett
vezetékeket, szerelvényeket gy célszer(
kialakitani, és fellletlket kiképezni, hogy
minimalisra csékkentsék rajtuk a szennyezddés
lerakddasat, a paralecsapddast, a lepattogzast,
a vakolat lepergését.

A magasban haladé vezetékeket,
szerelvényeket ajanlatos a mennyezetbe
slllyeszteni, ha ez nem lehetséges,
vezeték létrara fliggeszteni, illetve zart
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kabelcsatorndban vezetni. A burkolatokat
ugy ajanlott  kialakitani, hogy ne
képzddjenek ellenérizhetetlen holt terek,
mert ezek alatt elszaporodhatnak az allati
kartevék és a mikroorganizmusok.

A magasban elhelyezett  szerelvények,
vezetékek, kabelcsatorndk szaméat a
lehet6 legkisebbre célszerli csdkkenteni.
Ahol ismételt penészképzédés
jelentkezik, ott célszeri a feliletet
penész-gatlé festékkel Ujra festeni.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez&dés felgyllemlését
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, sziikség
szerint, tisztitas céljabol kénnyen leszerelheté
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett médon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és ajtékat ugy kell kialakitani, hogy
résmentesen zarédjanak és megakadalyozzak a por és
szennyez6dés bejutasat.

A szabadba nyil6 ajtokat az &llati kartevék
bejutdsat gatlé szerkezettel, gumitdmitéssel,
vagy kefés zarb réteggel, esetleg
szalagfliggdnyodkkel ajanlott ellatni.

Kerllendé a polcnak haszndlhaté vizszintes
fellletek, parkanyok kialakitasa. Célszerli a
befelé lejt6 ferde ablakparkany kiképzés. A
parkanyok feliilete legyen moshato.

A magasan elhelyezett szell6z6 ablakokhoz
tavnyité szerkezetet célszeri beépiteni.

Az ablakokat polikarbonat vagy laminalt Gveggel
ajanlott Gvegezni, vagy mas atlatszé térhetetlen
anyag hasznalata javasolt. Tovabbi megoldast
jelenthet az (vegablakok biztonsagi féliaval
térténé bevonasa.

A térhet6 Uveg fellletekrdl nyilvantartast ajanlott
vezetni, épségiiket ellenbrizni, és az esetleges
toréseket irdsban régziteni ajanlott.

e) az ajtoknak kdénnyen tisztithatonak, és sziikség
szerint  fert6tlenithetének kell lennilk. Ez
megkoéveteli a sima, nem nedvszivd fellletek
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskérrel rendelkezé
hatésag elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas

Az ajték sima, jol tisztithat6, moshato, a szennyezddést és
a nedvességet nem megkété anyagbdl készilljenek, a
felllet és a fogantyuk legyenek fertétlenithetéek.
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véleményét, hogy mas anyag is megfeleld; és

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalo6 terileteken a
fellleteket (beleértve a gépek fellleteit is),
kildnésen az élelmiszerekkel érintkezd fellleteket,
j6 allapotban kell tartani és azoknak kénnyen
tisztithaténak, illetve szikség szerint
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez megkdvetel
sima, moshatd, korr6ziéalldé és nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld.

A fellletek és anyagok, kiléndésen azok, amelyek az
élelmiszerrel érintkezésbe kerlilnek, felelienek meg a
kivant felhaszndlasi célnak, legyenek megfelel6en
tartésak, tisztithatok, fertétlenitheték (alljanak ellen a
rendszeres tisztitas, fertétlenités karos hatasainak).

A tésztafeldolgoz6 asztalok fellilete sima, repedésmentes
legyen, keményfabdl vagy egyéb engedélyezett anyagbdl
készuljon.

Amennyiben lehetséges, a feldolgozo terlleten
kerilend6 a fa hasznalata. Azonban a
tésztagyartasban tébb terilleten nem
helyettesithetdk a fa eszkdzdk. A fa eszkdzok
épségét rendszeresen ellendrizni ajanlott, s a
sérilt, szilankos fa fellleteket ki kell javitani,
vagy az eszkdzoket ki kell cserélni.

422 Szikség szerint, a munkaeszkézok és -
berendezések tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez  és
tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek  korrézionak ellenalls, kdénnyen
tisztithaté anyagbdl kell késziilnitk, megfeleld hideg- és
melegviz-ellatassal kell rendelkeznilk.

A takarité és fertétlenitéeszkzoket ugy kell megvalasztani
és tisztdn tartani, fert6tleniteni, hogy ne valjanak
szennyez6dés forrasava.

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz kilén
eszkdzoket kell haszndlni.

A takaritbeszkdzok fertdtlenitett
tarolandék a kijeldlt helyen.

Az eltéré kockéazatl helyeken haszndlt takarito-
es fert6tlenitéeszkdzoket elkdldnitetten
tanacsos kezelni és tarolni, és ajanlott
szinjelzéssel is megkildnbdztetni.

A takaritdshoz hasznalt eszkdzdk lehetéség
szerint  korr6zi6  ellenall6  fémbdl  vagy
mianyagbdl késziljenek.

allapotban

4.2.3 Szikség szerint gondoskodni kell az éleimiszerek

megfeleld6  moséséardl.  Valamennyi, élelmiszerek
moséasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkozt el
kell  latni  a  VII.  fejezetben  meghatarozott

kévetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztdn, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.

NEM VONATKOZIK

4.3 1. melléklet 1. fejezet (Mozg6 és/vagy ideiglenes
eléallitd- és forgalmazd helyekre (mint példaul
satrak, arusitéhelyek, mozgdarusok jarmdivei),
elsédlegesen maganlakéhazként haszndlt, de
forgalomba hozatal céljabol élelmiszerek
rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre,

valamint arusitd automatakra vonatkozé

NEM VONATKOZIK
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kbévetelmények)

431 A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerllen megvaldsithatd, agy kell
elhelyezni, tervezni, dsszeallitani, tisztan és j6 karban
tartani, hogy elkertljék kiiléndsen az allatok és kartevok
altal okozott szennyez8dés kockazatéat.

NEM VONATKOZIK

4.3.2 Kiléndsen, szlkség szerint:

NEM VONATKOZIK

a. megfelel6 eszkbzoket kell biztositani a kielégitdé
személyi higiénia fenntartdsahoz (beleértve a
higiénikus kézmosashoz és kézszaritashoz
szikséges eszkdzoket, a higiénikus
illemhelyeket és 6lt6z6helyiségeket);

NEM VONATKOZIK

b. az élelmiszerrel érintkezésbe kerll6 fellleteket jé
allapotban kell tartani, kénnyen tisztithaténak, és
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennidk.
Ez megkdveteli a sima, moshatd, nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld

NEM VONATKOZIK

c. megfelel6 berendezést kell biztositani a
munkaeszkzok és -berendezések tisztitdsahoz,
és szlikség szerint fert6tlenitéséhez

NEM VONATKOZIK

d. amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari
muiveletek részeként tisztitjak, gondoskodni kell
arrél, hogy ez higiénikus médon térténjen

NEM VONATKOZIK

e. megfelel6 hideg és/vagy meleg ivévizzel vald
ellatast kell biztositani

NEM VONATKOZIK

f.  megfelel6 intézkedéseknek és/vagy
eszkdzdknek kell rendelkezésre éllnia a
veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok
tarolasara és eltavolitdsara

NEM VONATKOZIK

g. megfeleld intézkedéseknek és/vagy
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eszkdzoknek kell rendelkezésre déllnia a
megfeleld  taroldsi hdémérsékleti feltételek
fenntartdséara és folyamatos ellenérzésére

NEM VONATKOZIK

h. az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszeriien
megvalésithatd mértékig el lehessen kertilni.

NEM VONATKOZIK

4.4 1l melléklet IV. fejezet (Szallitas)

441 Az élelmiszerek szdllitasara hasznalt szallito | Az élelmiszert a szallitas soran jellegének megfelelé |A  termékek  szallitdsahoz  konténereket,
jarmiveket, illetve szallitétartalyokat tisztan, j6 allapotban | médon védeni kell a szennyezddéstdl és egyéb |rekeszeket, fém vagy milanyag ladakat,
kell tartani, az élelmiszerek szennyez6désének | karosodastol. dobozokat lehet hasznalni.

elkerlilése végett, és szikség esetén ezeket ugy kell

tervezni és 6sszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatéak | A  szallitdberendezések, tartalyok és/vagy jarmivek|A jarmivek rakodasat lehetéleg fedett helyen

és/vagy fertétlenithetéek legyenek.

kivalasztasanal figyelembe kell venni, hogy:

e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolasara
szolgél6 eszkdz ne szennyez&djon;

e a széllitbeszkdz hatékony takarithatéséga, és ahol
sziikséges fertétlenitése biztositott legyen;

e a szdllitasi folyamatban biztositott legyen a
kilénb6zé élelmiszerek, valamint az élelmiszer és
nem élelmiszer jellegl aruk elkulénitettsége;

e a szdllitas soran biztositott legyen a szennyez6dés
beleértve a por és a fiust bekerilésének
megakadalyozasa;

A tészta termékeket csak zart jarmivel lehet szallitani.

A késztermékek szallitdsat oly moédon kell végezni, hogy
az ne okozza az élelmiszer szennyez6dését, és ne
alakuljanak ki olyan hémérsékleti, paratartalmi
kérilmények, amelyek karosan befolyasolhatjak az
élelmiszer biztonsagat. Az élelmiszer szallitasara
szant széllitdjarmiveket a hatalyos
jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes
hatdésaggal el6zetesen engedélyeztetni kell.

tanacsos végezni, rakodas kdézben az aru nem
karosodhat.

Rakodaskor keriilendd, hogy az arut tartalmazé
rekeszeket, ladakat kdzvetlenlil a padozatra,
talajra helyezzék, s azon hizva mozgassak.

A szallitbeszkézbe valé berakodaskor célszeri
ellendrizni, hogy csak teljesen zart
gyljtécsomagolasu és megfeleld jelzé cimkével
ellatott termékek kerlljenek kiszallitasra.
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4.4.2 A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat

élelmiszer szallitasan kivil mas szallitasara nem szabad

haszndlni, amennyiben ez szennyezédéshez vezetne

4.4.3 Ha a széllitéjarmlben és/vagy a szallitétartdlypban | Tilos az élelmiszert olyan mas élelmiszerrel vagy nem

az élelmiszeren kiviil egyidejlleg mas arut is szallitanak, |élelmiszer jellegi termékkel egyltt szallitani, ami

vagy pedig egyidejlleg tébbféle élelmiszert szallitanak, | megvaltoztathatja a termék jellegét, vagy mellékizt okoz,
akkor szlkség szerint hatékony elvalasztast kell kivéve, ha olyan csomagolasban van, ami ezt
biztositani a termékek kdzott. megakadalyozza.

4.4.4 Folyékony, granuldlt vagy porszerli Omlesztett| Tartalyos szallitéjarmiveknél ellendrizni kell a tartaly és a
élelmiszereket élelmiszer szallitasara fenntartott | t6lt6- és az Urit6-csonkok épségét és megfeleld zarasat,
tartalyokban és/vagy | tbmitettségét.
szdllitétartalyokban/tartalykocsikban lehet
szdllitani. E szallitétartalyokon jo6l lathatd és
kitdrélhetetlen modon, egy vagy tébb kdzdsségi
nyelven fel kell tlintetni, hogy élelmiszer-szallitasra
szolgalnak, vagy a szallitétartalyokat ,kizarolag
élelmiszer szallitdsara” felirattal kell ellatni.

445 Ha a széllitéjarmivet és/vagy a szdllitétartalyt| Ha a nem élelmiszer jellegli vagy a szennyezett fellletl

élelmiszeren kivll valamely mas aru szdllitasara, vagy |anyag szallitisa miatt felléphet az  élelmiszer

pedig tébbféle élelmiszer szdllitasara hasznaltdk, az|szennyezddésének kockézata, a jarmivet megfeleléen
egyes szallitmanyok kdzt a rakteret hatékonyan meg kell | tisztitani, szllkség esetén fert6tleniteni kell.

tisztitani a szennyezddések. kockézatanak elkerllése

érdekében.

4.4.6 Az élelmiszereket a szallit6jarmivekben és/vagy a Az élelmiszerek szennyezddésének

szdllitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni,
hogy a szennyezddés kockazatat a legkisebbre
csokkentsék.

megel6zése érdekében a szillitéjarmiben az
egységrakatokat tanacsos szorosan egymas
mellé tenni, elmozdulds ellen kitamasztasukat
megoldani, és azt ellendrizni.

4.47 Szukség szerint az élelmiszerek széllitasara
szolgédl6 jarmiiveknek és/vagy szallitétartalyoknak
alkalmasnak kell lenniik arra, hogy az
élelmiszereket megfelel6 hdémérsékletét tartsak,
valamint hogy lehetévé tegyék e hémérsékletek

figyelemmel kisérését

4.5 1l. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozd
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kbévetelmények)

4.5.1 Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely
élelmiszerrel kerll kapcsolatba:

a. hatékonyan meg kell tisztitani, és szlkség szerint
fertétleniteni kell. A tisztitast és fertétlenitést olyan
gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyezddés
barmilyen kockazata elkerulheté legyen

A tisztitasi-, fert6tlenitési programokat Ugy kell
megtervezni és végrehajtani, hogy alkalmazkodjanak a
helyhez, technolégidhoz, termékhez és az Uzemi
kérnyezethez.

A részletes takaritasi — fert6tlenitési utasitdst minden
gépre és berendezésre irasban kell rogziteni, melyet a
takaritast vegz6k szamara hozzaférhetd helyen kell &rizni.
A részleges szétszereléssel tisztitandd gépek esetében
részletezni kell a tisztitAshoz szikséges szétszerelés
madjat, 1épéseit.

A takaritas hatékonysagat rutin ellen6rzési programokkal
kell feligyelni, az ellenérzés eredményét dokumentalni
kell.

Tisztitdsra — fertétlenitésre az illetékes hatésag altal
élelmiszeripari felhaszndlasra jovahagyott szer
hasznalhat6é fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a
hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket
rendszeresen tisztitani kell. Ha a fellletek elhasznalédasa,
sérllése soradn olyan helyen képzédnek meglazult,
levélasra hajlamos anyagok, hogy ezek az élelmiszert
szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A tésztakeverd berendezéseket miiszakonként vagy mas
termék gyartasara val6 attéréskor tisztitani, mosni,
fert6tleniteni kell. A dagasztdcsészéket és a gépeket,
berendezéseket a technol6giai folyamatok befejezése
utan tisztitani, fert6tleniteni kell. Folyamatos Gzemelésnél
a fertétlenitést a gép higiéniai min&sitése szerinti, illetve
az Uzem &ltal el6re meghatarozott olyan gyakorisaggal kell

Az Uzemnek legyen megfeleld terve az Uzemi
kdrnyezet, a berendezések és szerelvények
tisztitasara és fertétlenitésére, amely
tartalmazza a gyakorisagot, a mddszert, az
eszkdzoket, a tisztitd- és fertStlenitészereket,
felelésséget, és a fellgyeleti és igazolasi
rendszereket. Ezt a tevékenységet csak
megfeleléen képzett személyzet végezheti.

A takaritds hatékonysaganak felligyeletére és
igazolasara ahol ez ésszerii és megoldhat6
tanacsos a koOrnyezetbdl és az élelmiszerrel

érintkezé fellletekrdl mikrobiologiai mintat
venni.

A tisztitdsi — fert6tlenitési tervet tanacsos
rendszeresen  atvizsgdalni, szikség esetén
atalakitani.

Megkulénbdztetett figyelmet ajanlott forditani a
takaritas és a tisztasdg szempontjabdl kritikus
terliletekre, berendezésekre, csbévezetékekre és
anyagokra.

A lathatd szennyezddéseket ajanlatos menet
kdézbeni takaritdssal eltavolitani, Ggyelve arra,
hogy ez a tevékenység ne okozza az élelmiszer
szennyez6édését.

A liszt és egyéb porszeri anyagok
adagolécsigait ledllaskor ajanlott portalanitani
és szarazra torélni.
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elvégezni, hogy elkertlheté legyen a szennyezddés
kockazata. A matricidkat minden csere utan ki kell mosni
és fert6tleniteni. Automata tojaslé adagolé alkalmazasa
esetén a tojaslé visszaaramlasat megfelelé muiszaki
megoldassal meg kell akadalyozni.

Haszndlat utan a tisztitd6 — fert6tlenité berendezéseket és
eszkdzdket gondosan el kell ébliteni ivovizzel, kivéve, ha
a fent emlitett szerek hasznalati utasitasa az o&blitést
nélkilézhetévé teszik.

Az élelmiszer-feldolgoz6 tevékenység soran a padozaton
felhalmoz6dé hulladékot és szennyezédést legalabb a
miszak végén, vagy az azt kdvetd takaritasi idészakban
el kell tavolitani.

Az automata tojaslé adagol6 rendszert ajanlott
legalabb naponta kimosatni és fert6tleniteni.

A kever§ gépeket leallas utan, de naponta
legaldbb egyszer célszer( kitakaritani. A tészta
darabokat ajanlott eltavolitani és lekaparni, ezt
kdvesse a mosas és fertétlenités.

A Kkorszerlibb, UGjabb kivitelli berendezések
esetében a gyuro- keverd Ontisztitd csigakat
csak nagyobb ledllaskor célszerd tisztitani.

A matricdkat eléaztatas utan nagynyomasu
matricamosé berendezésben célszer( kimosni.
Ahol nincs erre mod, abban az esetben a

matricakat vizben be kell aztatni, s az
aztatévizet naponta cserélni kell.

A szarit6 berendezések kilsé fellletét
rendszeresen portalanitani, majd nedves

ruhaval attéréIni tanacsos.

Ahol a szaritok miszaki kialakitdsa indokolja, a
szaritbk belsejét havonta legalabb egyszer
ajanlott kiporszivézni. Az elevatorok, kidml6
nyilasok, valamint a terel6 lemezek nedves
takaritasat és fert6tlenitését hetente célszer(
elvégezni. A tésztaval érintkez6 részeket,
palcakat szintén hetente ajanlott mosni és
fertétleniteni.

A szaritd kereteket, talcadk tisztitasanak,
fert6tlenitésének gyakorisagat a takaritasi —
fert6tlenitési utasitasban célszeril régziteni.

A tészta tarolo sildk tetejét tanacsos a nagyobb
ledllasok alkalmaval szarazon letérélni. A
kitarolashoz  kapcsolédd  szallitészalagokat,
kidml6é nyilasokat javasolt a nagyobb leallasok
alkalmaval, illetve egy termelési ciklus
befejezésekor mosni, fertétleniteni.

b) dgy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell késziteni,

A gépek, eszkdzok anyaga legyen ellendllo, korrézidalld,

Ahol lehetséges, elényt élvez a rozsdamentes
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és ugy kell rendben- és karbantartani, hogy
barmilyen szennyezddés kockéazata a legkisebb
legyen;

nem hajlamos a térésre, repedésre.

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

hatalyos eléirasoknak.

A berendezések belsd vilagitasat biztositdé fényforrasokat
térés-biztos burkolattal kell ellatni.

A kenéanyagok, a gépolajok, a gépzsirok hasznalata nem
okozhatja a termék szennyez&édését. A kenést igényld
olyan szerkezeti elemeknél, ahol a kenbanyag
rendeltetésszerli haszndlata kdézben az élelmiszerrel
érintkezésbe kerllhet, csak a kullén jogszabéalyban
meghatarozottak szerint engedélyezett és az engedélyben
foglaltaknak megfelelé kenéanyagot szabad hasznalni.

acél alkalmazasa.

Minden lehetséges mddon kerlilendd nemcsak
az Oveg, hanem mas potencidlisan veszélyes
anyag (pl. porcelan, fa) hasznalatat is.
Amennyiben ez nem megvalésithatd, gy
nyilvantartast kell vezetni minden, az élelmiszer-
feldolgoz6 teriileten, vagy csomagolatlan
élelmiszert tarolé terlleten fellelhetd UGvegbdl
vagy egyeb térékeny anyagbol) készilt targyrol,

fellletekr6l és  épségiket  rendszeresen
ellenérizni  kell. Toérés esetén azokat az
élelmiszereket, amelyek szennyez6dés-

mentessége nem zarhato ki, el kell kildniteni,
majd meg kell semmisiteni, és a teriletet ki kell
takaritani.

C. avissza nem valthaté tartalyok és csomagolasok
kivételével ugy kell d&sszedllitani, olyan
anyagokbdl kell késziteni, és ugy kell rendben-
és karbantartani, hogy alaposan tisztithaték, és
szilkség szerint fert6tlenithetok legyenek

A berendezéseket, a termelévonalat ugy kell kialakitani,
hogy sziikség szerint kdnnyen szétszerelheték vagy
leszerelhet6k legyenek a tisztithatésag és
hozzaférhet6ség megkdnnyitése érdekében. A
berendezések karbantartdsat a berendezések
jellege, allapota, igénybevétele figyelembevételével,
olyan gyakorisaggal és ugy kell végezni, hogy az ne
szennyezze az élelmiszert.

A berendezések karbantartasara az
élelmiszerbiztonsagi szempontokat figyelembe
vevé tervet célszeri kialakitani, amely
tartalmazza az elvégzendd feladatokat, azok
gyakorisagéat, a végrehajtas modjat és a felel6s
megnevezeéseét.

d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyez6 terllet megfeleld tisztitasara lehetdség
legyen.

A berendezéseket Ugy javasolt elhelyezni, hogy
koérilotte legyen elég hely, ami lehetévé teszi a
kénnyl tisztitdst. Ezért vagy a padozathoz
szorosan érintkezve javasolt 6ket elhelyezni,
vagy legalabb 25 cm magassagban, hogy az
alattuk 1évé fellleteket is lehessen tisztitani. Az
oldalfalaktdl legalabb 50 cm tavolsagot ajanlott
tartani, vagy olyan szorosan javasolt a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy
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elkertlheté tisztithatatlan rések
kialakulasa.

A hasznalaton Kkivilli berendezéseket tisztitas
utan célszeri eltavolitani a feldolgozé terlletrél
és kildn helyen, letakarva tarolni. Ha ez nem
lehetséges, tanacsos gondoskodni tiszta
allapotuk fenntartasarél, hogy ne valjanak

fert6zések kiindulasi forrasava.

legyen a

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

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 sebességll lehiités, felmelegités biztositasara.
Tegyék lehetdvé az élelmiszerbiztonsagot és a minéséget
befolyadsold paraméterek rendszeres és pontos mérését
és az adatok automatikus vagy kézi rdgzitését

A méréeszkdz6k pontossagat rendszeres kalibracioval kell
biztositani, kulénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabdlyozasi pontok felligyeletére,
vagy a torvényben el6irt kévetelményeknek vald
megfelelés megallapitasara végeznek.

Azokon az ellenérz6 és mérd berendezéseken,
amelyek mikoédése hatassal van a termék
biztonsagara és mindségére, a hitelesitett vagy
kalibréalt allapotot jel6Ini ajanlott.

4.5.3 Amennyiben a berendezések és taroldtartalyok

alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfeleléen
kell alkalmazni.

4.6 1l melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

46.1 Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot a felgyllemlésik
elkerilése érdekében a leheté leggyorsabban el kell
tavolitani azokb6l a helyiségekbdl, amelyekben
élelmiszer taldlhaté.

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kilébnbdzé osztalyba sorolt hulladék keletkezik az
Uzemben, s irdsos utasitdsban &ssze kell foglalnia, hogy
mit tesz a hulladékkal torténé keresztbeszennyezddés
megakadalyozasa érdekében (hulladékok gyiiijtése,

Minden Gzemi hulladékot alkalmas tartalyokban
kell tartani tavol a feldolgoz6 vonaltél, a termék
csomagolasatol, kezelésétél és a bejarati
ajtoktol. A beltéri hulladéktarolokat tanacsos
fed6vel ellatni. A hulladékokat megfelel6
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kezelése, elszdllitasa, a hulladékgydjté tartalyok mosasa).
A hulladékgydjtének egyértelmien
megkulénbdztethetének kell lennie. A helyi és gyijté
taroldkban tartott hulladék tipusat (osztalyba sorolasat)
egyeértelmaen jeldlni kell.
Rendszereket kell kialakitani
OsszegyUjtésére és
élelmiszercsomagolé és -elédllitdé helyeken hasznalt
hulladéktaroldkat rendszeresen Uriteni kell, és a
hulladékokat el kell tavolitani a helyiségekbdl.

a hulladék anyagok
eltavolitasara. Az

A tojashulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a
nem emberi fogyasztdsra szant allati melléktermékekre
vonatkozé egészségugyi elbirasokrdl sz6l6 mindenkor
hatalyos EK rendelet eldirasait.

gyakorisaggal, de legalabb miszakonként
egyszer ajanlott a kijeldlt hulladék gydjtéhelyre
széllitani.

A tojasfeltérés hulladéka dontéen tojashéj és a
tojashéj tomoritése soran képz6dd hulladék
tojaslé. Ajanlott a tojashéj élelmiszerhulladék
témoritése. A hulladékokat javasolt legalabb
naponta egyszer elszéllitani (pl. ha a tartalyok
megteltek vagy miszakok végén) az Uzem
teriletérdl oly modon, hogy az ne befolyasolja a
gyartas terliletének higiéniai allapotat.

462 Az élelmiszer-hulladékot, nem eheté
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhatd
szallitétartédlyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
fajta széllitétartaly vagy kilrit6 rendszer is
megfelel6. E  szallitétartdlyoknak  megfeleld
kialakitdsuaknak, j6 allapotban Iév8knek, és
szikség esetén koénnyen tisztithatbnak és
fertétlenithetének kell lennidk.

A hulladékok gyujtésére szolgal6 zsakokat,
kartondobozokat, tartalyokat olyan médon kell kialakitani,
vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek alapjan
egyértelmlien megkllénbdztethetjik a felhasznalhat6é
alapanyagokat, az étkezési célra nem alkalmas félkész-
és késztermékektdl, Uzemi hulladékoktdl, és igy
megel6ézhetjik a tévedésbdl térténd dsszecserélést.

A szemétgyijtéket rendszeresen igény szerint,
de legalabb hetente egyszer ajanlott takaritani
és fert6tleniteni.

4.6.3 Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem
eheté melléktermékek és egyéb hulladék tarolasardl és
artalmatlanitasarél. A hulladéktarold helyeket ugy kell
megtervezni és Uzemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és sziikség szerint allatoktol és kartevoktol
mentesek legyenek.

A hulladékgyjtd konténerek taroldsara szolgald terlletet
jelélni kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne valjon az
élelmiszer szennyezésének forrasava, azaz ajtoktol,
nyithatd ablakoktél tavol kell kialakitani.

A hulladéktarolék kérnyezetében az éllati kartevék ellen
védekezni kell.

Gondoskodni kell az ¢sszegyijtott hulladék telephelyrél

A hulladéktarolé helyet megfelelé vizellatédssal
és vizelvezetéssel javasolt ellatni, a falakat,
padozatot célszerli moshatoan kialakitani.

tértén6  rendszeres  és megfelel6  gyakorisagu
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elszallitasarol. Az elszallitast az el6irasoknak megfeleléen
kell végezni.

A veszélyes hulladékok forgalmardl nyilvantartast kell
vezetni.
Az allati eredetl hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) Osszegyiljtése, kezelése,
taroladsa és elszdllitdsa sordn a mindenkor hatalyos
vonatkoz6 EU szabéalyzast kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:
o elkilénitettek és azonosithatok maradjanak
o (sszegyljtéséhez és szallitasdhoz hasznalt
konténerek szivargadsmentesek, fedettek legyenek
e szdllitdsahoz hasznalt jArmiveket és konténereket
mosni és fert6tleniteni kell
e szdllitdsat a rendelet
okmanyoknak vagy
bizonyitvanynak kell kisérnie

kereskedelmi
egészségugyi

szerint

e fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat
végzoéknek nyilvantartasokat kell vezetni (a
kereskedelmi  okmanyokon szerepelien az

elszdllitas datuma, az anyag megnevezése és
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozd neve és cime, a cimzett neve és cime)

4.6.4 Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott
k6zOsségi jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és
kérnyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyezd forrést.

A hulladékok elszallitasat csak felhatalmazott személy
végezheti. Amennyiben azt kilsé vallalkozé végzi, a
hulladékok elszallitisdra szerzddést kell koétni a
jogszabalyok elbirasainak megfeleléen.

4.7  1l. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.71
a)Megfeleld ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre

A termel6-feldolgozé Uzemek vizellatasa csak ivoviz
min&ség vizzel térténhet.

allnia, amelyet hasznalni kell, ha ez az
élelmiszerek szennyez6dése | Minden az élelmiszer-eléallitdshoz felhaszndlt, vagy az
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megakadalyozasanak biztositasahoz

sz(lkséges.

élelmiszerrel kdzvetlen érintkezésbe ker(ild viznek ivoviz
mindségiinek kell lennie. Az ivéviz mindségi jellemzéit a
vonatkoz6 rendelet el6irasai tartalmazzak.

Minden nedves terliletnek nyilvanitott feldolgozo-
helyiséget el kell latni vezetékes az el6irt hémérsékletli | A helyes gyakorlat szerint a viz tarolasara
ivovizzel. szolgald tartalyokat javasolt lefedni, és
tisztasagukat idékézoénként ellenérizni, hogy
A viztarolo tartdlyokat szilkség szerint, a vizhalézatot | nem tortént-e szennyezédés.
meghibasodas, javitas utan, illetve kildn utasitasra vagy
Uj halézati szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni majd
Obliteni kell. A viz minéségét rendszeresen, a vonatkoz6
rendelet szerint vizsgéalni kell és minden olyan esetben,
amikor a vizellatd rendszert fertétlenitették
b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az él6 kéthéju kagyldkhoz, tiskés- NEM VONATKOZIK
bérliekhez, zsakallatokhoz és tengeri csigakhoz;
a kiilsé moséashoz tiszta vizet is lehet haszndlni.
llyen viz haszndlata esetén ennek elldtashoz
megfelel6 berendezéseknek kell rendelkezésre
allniuk.
4.7.2 Amennyiben nem ivévizet hasznélnak, példaul A nem ivovizet szallit6 rendszereket, amelyeket|Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csévek

tlzoltasra, g6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kilénalld, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz nem
érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivlviz-
rendszerekbe.

vészhelyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez nem
kapcsolddo feladatokhoz hasznalnak, el kell kildéniteni az
ivovizet szallitdé rendszerektdl, semmilyen kapcsolédasi
pontjuk, vagy visszafolyasi lehetéségik (reflux) nem lehet
az ivoviz rendszerekkel.

megjeldlésére.

4.7.3 A feldolgozasban vagy 6sszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyezd minéségiinek kell lennie,
kivéve, ha a hataskérrel rendelkezé hatdésag
meggy6z6détt arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

4.7.4 Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerll6 vagy azt
esetleg szennyez§ jeget ivévizbél kell késziteni, vagy

GHP-85

Kiadas: 1

Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




28/69

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

amennyiben nem darabolt halaszati termékek hitésére
hasznaljak, tiszta vizbél. A jeget olyan koérilmények kézt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstdl megovjak.

4.7.5 A kbézvetlenll az élelmiszerrel kapcsolatban
hasznalt g6z nem tartalmazhat olyan anyagot, amely az
egészseégre veszélyt jelenthet vagy varhatdéan a termék
szennyez6édését eredményezi.

A termékkel érintkezésbe kerild gbézt ivoviz minéségl
vizbél kell eléallitani.

A gbzfejlesztés folyamatat szabdlyozni kell, ha a termelt
g6z kbzvetlen érintkezésbe keril az élelmiszerrel.

4.7.6 Amennyiben Iégmentesen zart tarolétartalyban levé
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hékezelés utdn a térolbtartalyok hitésére
hasznalt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre
nézve.

NEM VONATKOZIK

4.8 1l. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1 Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd
teriileten dolgozik, kételes magas fokl személyi higiéniat
fenntartani és megfeleld, tiszta Oltbzetet, és szikség
szerint védéoltozetet viselni.

A személyi higiéniahoz szikséges személyi és targyi
feltételek biztositdsa a vezetés feladata. A személyi
higiénia kdvetelményeit és betartanddé szabalyait
utasitasban/szabdlyzatban kell régziteni. Az utasitdsban
régziteni kell a termék szennyezddés kockazatanak
megfeleléen a vallalkozas éaltal elvart védéruha leirasat. A
dolgozokat belépéskor és program szerint idészakosan
higiéniai oktatdsban kell részesiteni (lasd még 4.1.2.

A védbruhazaton lehet6ség szerint ne legyen
kilsé zseb, és gomb helyett kétds, kapcsos,
vagy tépbzaras rogzitéssel legyen ellatva. Nem
javasolt az ujjatlan védéruha alkalmazéasa.

A védéruha a fejfeddvel, és ahol szikséges, a
specidlis labbelivel egyltt a célnak megfeleld,
lehetbleg vilagos szinl és tiszta legyen, birja a

fejezet). rendszeres mosast — fertétlenitést.
Az élelmiszer-feldolgozé terlleten mindenkinek
(élelmiszerrel foglalkoz6 személyeknek, és az ilyen|A védooltdzék rendszeres mosasarol,
terlletre barmilyen céllal belépé személyeknek, beleértve | tisztitdsar6l  javasolt, hogy a  vallalat
a latogatdkat és karbantartokat is) a vallalat &ltal el&irt és | gondoskodjék.
biztositott megfelelé védéruhat és hajat takard fejfedét —
hajhal6t kell viselnie, amely telies egészében fedi a hajat,
és ahol sziikséges el6 kell irni a szakallvéd6 hasznalatat
is.
A Kéztisztiths ~ hatékonysdgat  célszeri
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Mindenkinek aki élelmiszer-feldolgozé teriiletre 1ép, vagy
élelmiszerrel dolgozik kételezd a rendszeres kézmosas és
fert6tlenités hideg - meleg folydvizzel.

A kézmosas kételez6:

e munkakezdés,
visszatérés el6tt,
minden WC hasznalat elétt és utan,
takaritas el6tt és utan,

a fal, orr, sz4j vagy haj érintése utan,

hulladék eltavolitasa utan,

minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy
fert6zott alapanyag kezelése, feldolgozasa utan,

illetve a gyartdé terlletre valo

ahol fenndll annak a lehetésége, hogy az
szennyezi a tobbi élelmiszert, illetve ahol a kéz
szennyez6dhetett.

A kérmoket rdviden, tisztdn és nem lakkozva kell tartani.
Nem szabad mikdérmoét, miszempillat viselni. Tilos a
kérdm, az orr, a fil piszkaldsa. Az ékszereket és
személyes holmikat le kell venni a termelGteriletre lépés
elétt. Etelt, ragdégumit és italt csak az arra Kijelolt
helyiségben, ebédlében szabad fogyasztani.
Uvegtargyakat és személyes targyakat tilos a
termel6teriletre bevinni.

szuroprobaszerten ellendrizni.

4.8.2 Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
minéségben nem |éphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgalé terlletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek utjan valdszinlleg atvihet6 betegségben
szenved, vagy annak hordozéja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kézvetlen vagy kézvetett
fert6zés veszélye fenndll. Az ily modon érintett és
élelmiszeripari  vallalkozasban alkalmazott, és az
élelmiszerrel valésziniileg érintkezésbe kerulé barmely
személynek azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari

Minden U0j belépé dolgozdénak a munkaviszony létesités
el6tt orvosi alkalmasségi vizsgélaton kell részt venni.
Minden () belép6 dolgozonak ",EG nyilatkozattal és
vizsgalati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben igazoljak
az élelmiszeripari Uzemben val6 alkalmassagat. A
dolgozdknak az orvos altal meghatarozott gyakorisaggal
kell ismételt orvosi alkalmasséagi vizsgalaton részt venni.

A munkaltaténak be kell tartania a munkakéri, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol
és véleményezésérél sz6lé mindenkor hatalyos rendelet

A latogatokat és a kiils6é karbantartékat célszeri
egészségugyi allapotukrél kérddiv segitségével
nyilatkoztatni.

A sebtapasz lehet6ség szerint kék, fémszallal
ellatott legyen.

GHP-85

Kiadas: 1

Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




30/69

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

véllalkozé felé betegségét vagy a tlneteket, illetve

lehet6ség szerint azok okat

eléirasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg a
mindenkor hatalyos vonatkoz6 rendelet el6irdsainak, nem
foglalkoztathato, tevékenységet nem folytathat.

Betegségek, sérllések:

A sériléseket tiszta, vizallo kétéssel, kell lefedni. A kotést
rendszeresen cserélni kell.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék a
vezetbknek, ha az alabbi megbetegedéseket és
sériiléseket tapasztalja magan, vagy vele egyitt él6
csaladtagjan (aki altal realis veszélye van az élelmiszer,
az élelmiszerrel kontaktusba ker(l6 felliletek, vagy az
élelmiszercsomagol6 anyagok fert6z6désének):

rosszullét, torokgyulladas, laz, hasmenés, hanyas,
valadékozé szembetegség, fll-, orrfolyas, bérkiltések,
egyéb bdrelvaltozasok (pl. nyilt sebek, kelések, és
fert6zott sebek.

Elelmiszer altal kozvetitheté betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zétt személyek nem |éphetnek be az
élelmiszer-feldolgozé terlletre, mind addig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. A
gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhaté el.

4.9 1l. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre

alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1 Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet &t él6
allatokon kivil olyan nyersanyagot vagy Osszetevéket,
vagy a termékek feldolgozdsa sorédn felhasznélt
barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan
feltételezhetd, hogy parazitdkkal, kérokozé
mikroorganizmusokkal, illetve mérgezd, bomld vagy
idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a
késztermék még az élelmiszeripari vallalkozé Aéltal
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy készité, vagy
feldolgoz6 eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan lenne

Minden felhasznalt nyersanyagra meg kell hatarozni, hogy
jelenthet-e élelmiszerbiztonsagi kockazatot a fogyasztd
szamdara. A kockazat mértékét jelentésen befolyasolja,
hogy a felhasznélasra keril6 anyag milyen feldolgozasi
miveleteken megy éat fogyasztas elétt.

Minden nyersanyagra az élelmiszerbiztonsdg és a
térvények, rendeletek betartasaval Osszefliggd
kdvetelményeket mindségi eléirasban kell régziteni.

A minbségi el6irasban, ahol szlkséges,
célszerli megadni a mindségi eléirasoknak nem
(teljesen) megfelelé6 minéségl, de még bizonyos
feltételekkel felhasznalhaté nyersanyag
jellemzéit, illetve az élelmiszeripari célu
felhasznalas kizaro tényezéit.

A beszallitoktdél célszerli élelmiszerbiztonsagi
garancidkat kérni a  térvényben  eldirt
kovetelményeknek valé megfelelés, illetve az
atvételi vizsgdlattal nem, vagy nehezen
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emberi fogyasztasra.

A nyersanyagok megfeleléségét atvételkor az el8irt
moddszerek és vizsgalatok segitségével ellendrizni kell, és
el kell latni az azonositast és nyomon koévethet6séget
lehetévé tevs jeldléssel és / vagy dokumentacioval oly

maédon, hogy azok a feldolgozott késztermékbdl is
visszakereshet6ék legyenek ésszerlien alkalmazhato
pontossaggal.

A felhaszndlasra kerllé anyagok beérkezésekor legaldabb
az alabbi szempontok szerint kell a megfelel6séget
vizsgalni:
e az anyag megnevezése, gyartoja,
a kils6 csomagolas tisztasaga,
allati kartevéktél valé mentesség,
épség, sérilés mentesség,
minéség megdrzési ids,
netté tbmeg
szallitasi hdmérséklet, (ha el van irva).

Szaraztészta készitéshez csak a tojasra vonatkoz6 egyes
forgalmazasi el6irasokrol sz6l6 mindenkor hatélyos
rendelet el6irasainak megfeleld tojasok veheték at.

A nem megfelel, élelmiszeripari céli felhasznaldsra
alkalmatlan anyagokat, lehetéség szerint at sem szabad
venni, azonnal vissza kell kiildeni a szallitbnak. Ha ez nem
oldhaté meg, el kell kdléniteni, és olyan egyértelmi
megkUlénbdzteté  jelzéssel  kell  ellatni, amely
megakadalyozza élelmiszer-el6allitasra torténd
felhasznélasukat.

ellendrizheté kdvetelmények betartasara (pl.

szermaradvany, mérgezd anyagtartalom,
mikrobiolégiai szennyezettség, stb.)
vonatkozoéan.

A nyersanyagokat lehet6ség szerint kivalasztott
és jovahagyott beszallitoktdl ajanlott vasarolni.
A beszdllitbk megfeleléségét, alkalmassagat
el6-mintak, referenciak, helyszini fellilvizsgalat
alapjan lehet megallapitani. A  kiemelt
fontossagu anyagok beszallitéinal helyszini
szemle javasolt annak fellllvizsgdlatara, hogy az
anyagok minden szempontbé6l megfelelnek-e a
felhasznalasi célra.

A Dbeszélliték teljesitményét meghatérozott
id6kdzonként értékelni - mindsiteni (beszallitoi
mindsités) ajanlott, mivel ez az élelmiszer-
biztonsagi szabalyozas fontos eleme.

Célszerli a széllitéknak el6irni idegen anyag
eltavolitd eszkdzok (pl. megfeleld méreti szita,
kélevalasztd, fémdetektor, stb.) alkalmazasat.

Az Atvétel modszerét és az atvételkor
végrehajtandd vizsgélatokat ajanlatos irasban
roégziteni.

Minden egyes szallitmanynal ellenérizni ajanlott
a nyersanyag-szallitas, a szallitbeszkdzok és a
szallit6  személyzet higiénigjat. Tartalyos
szallitéjarmiveknél célszeri ellendrizni a tartaly
és a tolté- és (ritd csonkok épségét és
megfelel6 zarasat, tdomitettségét.

A beérkez6 liszt és a kombinalt liszt javitoszerek
lisztmolytdl, lisztbogartdl, lisztatkatél vald
mentességét szallitmanyonként
szemrevételezéssel ellendrizni ajanlott.
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4.9.2 A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden 6sszetevét megfeleld
kérilmények kozt kell tarolni, hogy karos
bomlasukat és szennyezddésiiket el lehessen
kerulni.

A nyersanyagok és az Osszetevdk tarolasa soran olyan
modszereket kell alkalmazni, hogy megelézhetd legyen az
esetleges  allergén  hatasi  anyagokkal  torténd
keresztbeszennyez6dés.

A hitést igényl6 anyagokat, kilénds tekintettel az allati
eredetli nyersanyagokra (pl. tojas, tojaslé), megfeleld
kérilmények kozott  kell  tarolni, és a  tarolétér
hémérsékletét felligyelni és dokumentalni kell.

A tojas tarolasa 18 °C alatti hémérsékleten kell torténjen.
Ezért, ahol az szllkséges hitést kell biztositani.

A hitést igénylé tojaslé tarolasa soran +1°C + 4°C-o0s
hémérsékletet kell biztositani.

Az eltér6 kockazatl alap és nyersanyagokat lehet6ség
szerint elkildnitetten kell tarolni. A csomagoldéanyagokat
és az élelmiszerrel kozvetlenll érintkezésbe ker(ilé
anyagokat tiszta, szaraz koriilmények kézott kell tarolni.

A csomagolatlan, félkész és kész élelmiszert, az azokat
tartalmazé ladakat, rekeszeket, talcdkat, edényeket,
tovabbad csomagoléanyagot kdzvetlendl  padozatra
helyezni nem szabad.

A nyers- és csomagolé anyagokat lehet6ség
szerint az élelmiszer feldolgozasara hasznalt
helyiségeken kivil ajanlott tarolni. A feldolgozé
terilileteken tarolt nyersanyagok mennyiségét a
lehet6 legalacsonyabb szinten célszeri tartani,
és elsésorban az adott napon, vagy miszakban
felhaszndlasra kerll6 anyagokra célszerd
korlatozni.

Megkulénbdztetett figyelmet ajanlott forditani
mindazon alapanyagok elkildnitett taroldsara,
amelyek toxintermelésre képes mikrobakat
tartalmazhatnak, illetve Salmonella szennyezés
forrasai lehetnek.

A megfeleld készletforgés elérése érdekében a
kiils6 csomagolason jol lathatéan kell feltlintetni
az anyag beérkezésének id6pontjat, vagy
felhasznalasi idejét.

4.9.3 Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban 6vni kell barmilyen
szennyez6déstdl, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan modon szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszer(tlen volna fogyasztasat elvarni.

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

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek még
felhnaszndlasra keriil§ anyagot tartalmaznak, a tovabbi
hasznalatig vissza kell zarni, vagy a bennik talalhato
anyagot fedéllel és jelbléssel ellatott tartalyokba,
edényekbe attélteni, hogy megakadalyozzak véletlendl
térténd szennyezésiket a kérnyezetbdl.

Sérllt csomagolasu nyers- és adalékanyagot nem szabad

A nyersanyagok papirzsakokbdl valé kdzvetlen

felhasznalasat keriilni ajanlott. Ezeket, ahol
lehetséges célszeri  attdlteni megfeleld
edényekbe.

A felhasznalt anyagok csomagol6anyagaibél az
élelmiszerbe kertlé darabok idegenanyag
szennyezést okozhatnak, ezért ajanlatos a
felhasznalasra kerll6 anyagokat az élelmiszer-
feldolgoz6 terlletén Kkivdl, kildn helyiségben
eltdvolitani a csomagolédstél és megfeleld
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felhasznalni.
Az anyagok beméréséhez ép, csorbulas-mentes
edényeket szabad hasznalni.

A felhasznalt anyagok &tmeneti tarolasdra, mérésére
haszndlt tartélyokat, bemérd edényeket rendszeresen
tisztitani és épségiket ellendrizni  kell. Az élelmiszer
elééllitds, csomagolds soran haszndlt edényzetet nem
szabad a f6lddn tarolni.

A friss tojast feltorés el6tt kilén helyiségben mosni és
fertétleniteni kell. A feltdrést kilon edény folott kell
végezni. Kilén edényt kell biztositani a mar feltort,
egészséges tojaslé gyljtésére, és az esetleges romlott
tojas 0Osszegyiijtésére. Az 0Osszegyljtdtt egészséges
tojaslevet felhasznalas el6tt homogenizalni és szirni kell
(részletesen lasd a tojasfeldolgozasra vonatkoz6 GHP
utmutatot).

Az allergén hatésu anyagokkal torténd
keresztbeszennyez6dés megel6zésére a feldolgozas
soran megfelel6 intézkedéseket kell hozni. Az allergén
anyagok kezelését dokumentalt utasitds alapjan kell
végezni és az allergén kockazatok kezelése a HACCP
tervek része kell legyen.

anyagbol készilt térhetetlen, - lehetéség szerint
fedéllel ellatott - edényzetbe tdlteni, és abban
szdllitani a feldolgozé helyiségbe.

a kulsé
épségét

Az anyagok felhaszndlasa el6tt
csomagolas tisztasagat,
szemrevételezéssel ellendrizni ajanlott.

A zsakok fellletét kinyitas el6tt szikség szerint
meg kell tisztitani, a zsineg eltavolitasat
lehet6ség szerint az el6készité teriileten kell
végezni, és a zsineg darabokat célszeri
Osszegydijteni.

A még fel nem hasznélt csomagoléanyagokat a
feldolgozo- és 161t berendezések tisztitasa elétt
célszeri eltavolitani a helyiségbél, vagy javasolt
megfeleléen lefedni.

A tojaslé illetve a tojasporoldat elBallitasa a
felhasznélas ttemének megfeleld
mennyiségben  térténjen, az  elkészitett
mennyiség a lehet6 legrévidebb idén beldl
kerlljon felhasznalasra.

Minden olyan felhaszndlt anyagndl, ahol az
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A szitakat és szlir6ket tisztitani, épségiiket rendszeresen
ellenérizni kell.

Kalén figyelmet kell forditani a termék biztonsagat,
minéség-megdrzési idejét befolyasold 6sszetevék pontos
adagolasara.

SZARITAS
A tésztagyartds fontos milvelete a széaritds. A
szaritoberendezésben eldirt hémérsékletet és

paratartalmat, valamint a szaritasi idét termékenként
egyedileg kell meg hatéarozni. A szarité6 klimazénainak
hémérsékletét, a paratartaimat be kell allitani,
rendszeresen ellendrizni, szikség esetén szabalyozni kell.

A szaritasi folyamatot Ugy Kkell iranyitani, hogy a
végtermék nedvességtartalma ne legyen tébb, mint 13%
(m/m).

A hémérsékletet rendszeresen ellenérizni kell és meg kell
gy6zddni a berendezések helyes bedllitasarél, az eléirt
szaritdsi paraméterek betartdsardl. A tészta szaritdsa

lehetséges, célszerli az el6készités miiveletei
ko6zé szitdlasi miveletet iktatni a feldolgozé
vonalba, illetve a késztermékeket fémdetektorral
ellenérizni.

A présgépen a matricak felett sziréket ajanlott
alkalmazni, amelyek részben a matrica
védelmét szolgaljak, részben a nyers tésztaban
esetleg eléforduld idegenanyag
tovdbbhaladasat is megakadalyozzak. A
matricacsere alkalmaval minden esetben
ellendrizni kell a szirészita épségét és el kell
vegezni takaritasat.

A kimérés és beadagolas pontos végrehajtasara
célszerl felelds személyt kijeldlni, és a
tevékenység elvégzését ellendrzd lista
segitségével nyomon kdvetni.

A szaritdsi hémérséklet az alkalmazott
technolégiatdl figg. Minél nagyobb a szaritési
hémérséklet, annal kedvezdébb hatasa van a

késztermék mikrobiolégiai é&llapotara. Minél
alacsonyabb a szaritdsi hémérséklet, annal
nagyobb a mikrobiolégiai szennyezédés

veszélye. Magasabb nedvességtartalom esetén

fokozédik a termék penészesedésének a
veszélye, ill. csdbkken a  biztonsagos
eltarthatésaga.

A j6 gyakorlat szerint a szaritasi folyamatot ugy
célszer(i iranyitani, hogy az egymast koévetd
klimazénakban egyenletes legyen a nedvesség-

elvonas Uteme a tészta teljes
keresztmetszetében. Kerlilni tanacsos a zonak
kozotti hirtelen paratartalom- és

hémérsékletvaltozasokat, mert ez a tészta kils6
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soran az lzem altal meghatarozott gyakorisaggal régziteni
kell a szaritas paramétereit.

A szaritdé berendezések belsejét megfelel6 tisztasagi
allapotban kell tartani, mert azokbdl idegen anyagok (égett
termékdarabok) kerllhetnek a termékbe.

VISSZADOLGOZAS:

A szaraztészta visszadolgozasa az elkilénitett helyen
torténd  visszadrlés és szitdlas utan  torténhet
meghatarozott aranyban. Amennyiben a visszadolgozas
nem azonnal térténik, a visszadrlend6 tészta min6ségét
meg kell vizsgalni.

Csak a szennyez6dés-mentes és megfeleld mikrobiol4giai
allapotu termék hasznalhaté fel az Gjra bedolgozéshoz.

Az (jrafeldolgozasra keriil6 anyagokat egyértelmi
azonositast és megkilénbdztetést biztositd jeldléssel, és
megfelelé fedéllel ellatott vagy letakart edényekben,
rekeszekben vagy kocsikban, lezart zsakokban kell
gydlijteni és a feldolgozasig védeni kell a szennyezédéstél.
Meg kell hatarozni az Ujrafelhasznélasra kerilé anyagok,
illetve tovabbfelhasznalasra keriil el6készitett anyagok
maximalis tarolasi idejét és hémérsékletét. A maradékok
idében  torténd  felhasznaldsara  megkllonbdztetett
figyelmet kell forditani.

Az Ujrafeldolgozasra kerilld anyagok és a hulladékok
gyljtésére szolgald edényeket, tartalyokat jél lathato
mddon meg kell kildnbdztetni egymastol.

KESZTERMEKEK RAKTAROZASA:

A raktarozas koérilményeinek olyannak kell lennie, hogy a
termékek meg0lrizzék biztonsagossagukat és
min&ségiiket.

fellletének kérgesedését okozhatja, névekedhet
a tészta repedésének veszélye.

A késztermék min6ségének és jo higiéniai
allapotdanak megérzésére az atmeneti tarolas
soran is ajanlott fokozott figyelmet forditani.

A térmelék képzédés csdkkentés érdekében az
atmeneti tarolasra szolgal6 silékban megfelel
tehereloszt6 és cslUszdarendszert ajanlott
rendszeresiteni.

A keletkezett tésztatérmeléket a csomagolas
el6tt szitdlassal célszerl a termékbdl eltavolitani

Az Ujrafeldolgozas modjat célszerl utasitasban
szabdlyozni.

A szaraztészta termékek a tarolas teljes
id6tartama megfeleléen szaraz kérliiményeket
igényelnek.

Az egységrakatokat ajanlott ugy kialakitani,
hogy a termék raklapokon val6 elhelyezkedése
a lehet6 leggazdasagosabb legyen, ami egyuttal
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a raklapok stabilitdsét is biztositja.

4.9.4 Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevék
elleni védekezésre. Megfeleld eljarasokat kell bevezetni
annak megakadalyozdsara, hogy a haziallatok
élelmiszerek el6allitasara, kezelésére vagy tarolasara
hasznélt helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskérrel rendelkez6 hatésdg ezt kilénleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara,
hogy az ilyen bejutas szennyez6déshez vezessen).

Az Adllati kartevék elleni védekezés legyen megel6z6
jellegi, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
feligyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony
dokumentalasi rendszerrel egyitt. Az lzemelés soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

A Kkartevok elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az (zem sajatossagaihoz és azt az lizem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevék elleni védekezést a j0 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabdlyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kartevGirtasi program,
kartevéirtasi terv, eljarasi utasitds, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatarozni az Gzemeltetd és a kivitelezé
felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhat6
irtdszereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemologiai
Kozpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatalyos

.1ajékoztatd az engedélyezett irtoszerekrél és az
egészséglgyi kartevék elleni védekezés szakmai
iranyelveirél” tartalmazza, melynek alkalmazéasa

vonatkoz6 jogszabalyok értelmében koételezd, s melytdl
eltérni nem szabad.

Az dllati kartevék elleni hatékony védekezésért
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

az

Az Uzem kulsé koérnyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevok bejutasat,
megtelepedését, elszaporodasat.

Az éplleteket Ugy kell megépiteni és olyan allapotban kell

Ajanlott,

szabalyozas tartalmazza:

e Azon allati kartevék
amelyekre a  védelmi
vonatkozik.

e A védekezésbe bevont (zemi,

kiterjedését.

o Az allati kartevok elleni védelemért felel6s

személyek nevét, elérhetéségét.

e Az allati kartevék elleni védekezés
eljarasait:
- A megel6zés mbdszereit;
- A kartevék megjelenésének
ellen6rzésére alkalmazott
modszereket;

- Akartevéirtas modszereit.
A kartevéirtast kovetd takaritas rendjét.
A dokumentélas rendjét.

A szlkséges oktatas, tajékoztatas maédjat.

Ajanlott a kerités labazatat legaldbb 30-50 cm

magasra épiteni.

Az épuletek kilsé falai kértl célszerl legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
A kdzcsatorna
csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszeri

tartott kavicsagyat kiépiteni.
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tartani, hogy az akadalyozza meg az allati kartevok
bejutasat.

A gyakran nyitott nyildszarokat, kapukat megfelelé
védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevok bejutasat.
Az ajtékat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivé és kivezeté csonkjait el kell latni a
maszd és repllé rovarkartevék behatolasa elleni védelmet
biztositd eszkbdzbkkel (rovarhalo, légzsilip, stb.). A
szabadba nyilé ajtéknak hézagmentesen zarédoknak kell
lennitk, azok aljat és minden egyéb behatolast lehetévé
tevé pontot gumitdémitéssel, vagy kefés zaré réteggel kell
ellatni.

A repllé rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél,
bejaratoknadl és az Uzemekben rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetéleg a kdlvilagra nyil6 ajték kdzelében
beliilre gy, hogy azok fénye kivllrél ne legyen lathat6. A
rovarcsapdakat allandéan mikddtetni kell, és gondoskodni
kell szilkség szerinti tisztitasukrél és karbantartasukrol.

Az  elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektdl, alapanyagoktél olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehullé rovaroktol,
rovarmaradvanyoktdl a szennyez6dés elkeriilhetd legyen.
A rovarcsapddk nem lehetnek kozvetlenll termelési
vonalak felett.

Mind az éplletekben, mind a kilsé Uzemi terlleteken a
megfeleld

miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag
fenntartdsaval meg kell neheziteni az A&llati kartevék
megtelepedését el6segitd buvohelyek  kialakulasat.
A fal- és padlofeliiletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasandl, elhelyezésénél el kell kertini a
takarithatatlan holt terek, Uregek, viztécsak kialakulasat.

beépiteni, ami megakadalyozza a kartevék,
elsésorban a patkanyok bejutasat. A falfelliletek
szinezésénél és a mesterséges Vvilagitas
tervezésénél célszerl kerllni a repll6 rovarokat
vonz6 szinek alkalmazasat.

A nyitott ajté védelmét gyors zarassal,
szalagfliggdnnyel célszerl megoldani.

A csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében
gjanlott a ragasztolapos elektromos
fénycsapdak alkalmazasa.

A megelézési eljarasok részét képezheti a

csalétekallomasokbdl létesitett kilsé

védégylrik telepitése, az éplletek korll és a

kerités mellett. A ragcsalok elleni védelem

érdekében, ahol arra a muiszaki feltételek
lehetéséget adnak harom védelmi vonalat
célszeri kialakitani:
1. A kerités mellett.

2. Az épliletek hatarol6 falainal (ajték, kapuk,
kapucsoportok, falattérések korll kilonds
figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
éptileteken beldl.
Célszerli a védelmi

Uzemeltetni és  rendszeresen

negyedévente) ellendrizni, tisztitani

csalétekkel feltdlteni.

zoénakat folyamatosan
(legalabb
és friss

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartevk megjelenésének ellendrzésére objektiv
mérési adatokkal szolgalé monitoring rendszert
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Epuletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,

ahol falattorések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) talalhaték, megfelelé zarassal,
tébmitéssel kell megakadalyozni az A&llati kartevék

bejutasat.

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

Az élelmiszeripari vallalkozdsoknak mikodésik soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljardsok nem vezettek
eredményre, és a kartevék jelenlétére utald6 nyomok
észlelése, illetve az ellenérzé felligyeleti rendszer jelzése
azt indokolja, a bejutott, megtelepedett kartevék kiirtasarol
gondoskodni kell.

Kartevdirtasra kizarolag az egészseégugyi és
készletkartevék irtdsara engedélyezett irtoszerek és
modszerek alkalmazhatok. A kartevéirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

A ragcsaldirtasra engedélyezett irtoszereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, 1&da), un. csalétekallomésokon
szabad kihelyezni.

ajanlott telepiteni és azt folyamatosan
Uzemeltetni, és az Uzem sajatossagainak
megfelel6 gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellendrizni.

A kartevék jelenlétének mérésére, kiléndsen
azokon az tzemi terlleteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem
tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos,
elektromos, vagy kombindlt rovarcsapdakat,
csapd, vagy élve-befogd ragcsalécsapdakat
célszerli haszndlni, melyek kelléen érzékenyek
a kartevd  észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtbszermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcséalé-fertézottség  mérésére, de nem
alkalmasak a kéartevé lokalizalaséara.

Az élelmiszer alapanyagokat és termékeket
lehet6ség szerint az éllati kartevék behatoldsa
ellen védelmet nyuljté csomagolasban, zart
tartalyokban, silékban ajanlott tarolni legalabb
50 cm tavolsagot tartva a falaktol.

A kartev6-mentesitést
jogositvannyal
elvégeztetni.

ajanlott
rendelkez6,

szakképzett
alvallalkozéval

A ragcsaloirtds soran célszerli nem szérédéd
tipusu irtészereket alkalmazni.
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A szerelvényeket figyelmezteté felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara
szolgald sorszamot, az irtészer hatasmodjat és annak
ellenszerét, a kihelyez6 nevét és elérhetéségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltintetésével meg kell
jeléIni és azt az lzem helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan  élelmiszerek  kdrnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirté technoldgiak alkalmazhaték.

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

A rovarirtas idején a technologiai terlileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos
lefedésiikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetden az irtdszer hatasidejének kivarasa
utdn, a termelés megkezdése elétt a szikséges
takaritasrol, a takaritasi el6irdsoknak megfeleléen
gondoskodni kell.

A Kkértevék elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell ugy, hogy abbdl nyomon kdvethetdé legyen az Gizem
mindenkori kartev6-fertézottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés

A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban
kell meghatarozni.

A raktarakban illetve silokban szikség szerint
célszerii gazositassal irtast végezni.

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

- atevékenység megnevezését,

- annak helyét,

- idejét,

- mobdszerét,

- az alkalmazott irtdszerek megnevezését,

- a tevékenységet végzok nevét,

szakképzettségét, alairasat,
- akezelés soran szerzett tapasztalatokat,
- ha sziikséges, intézkedési javaslatokat, a
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hatékonysag javitasara.

Célszerli a dokumentumok koézétt tartani a
kivitelez6 ~ szakképzettségét, jogosultsagat
igazolo iratok masolatat és a felhasznalt
irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott hazidllatokat (kutya, macska)
tartani a telephelyen. A haziallatok el6fordulasa
a telephelyen belll csak a tiszta dvezeten Kivdl
toleralhaté.

4.9.5 Az olyan nyersanyagokat, 6sszetevéket, kdztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken kérokozo
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhaté nem lehet olyan hémérsékleten
tartani, amely egészséglgyi kockazatot jelenthet. A
hitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
élelmiszerek el6készitése, szallitasa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott id6szakokra engedélyezett a hémérséklet
szabdlyozottsaganak hianya, amennyiben az nem jelent
kockazatot az egészségre nézve. A feldolgozott
élelmiszerek elballitasat, kezelését és védécsomagolasat
végzd élelmiszeripari vallalkozdsoknak a nyersanyagok
és a feldolgozott anyagok elklldnitett tarolasahoz
elegend6en nagy, megfeleld helyiségekkel, és elegendd,
kilénalld, hitétt raktarral kell rendelkeznilk.

4.9.6 Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek
hékezelést, a végss készitési szakaszt kdvetben a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiiteni, hogy az
az egészseégre nézve ne eredményezzen kockazatot.

NEM VONATKOZIK

4.9.7 Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni,
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hogy az élelmiszerben a kérokozd mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok képzédésének
kockazata a legkisebbre csékkenjen. A kiolvasztas soran
az élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbol
szarmazé elfolyd folyadék kockazatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A
kiolvasztast kdvetden az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a leheté legkisebbre cs6kkentse a korokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képz&désének kockazatat.

NEM VONATKOZIK

4.9.8 A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat,
beleértve az allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell,
és elklénitett, biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.

4,10 Il melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolésara és gytijtécsomagolésara

alkalmazand6 rendelkezések)

4.10.1 Az élelmiszerek egyedi csomagolasdhoz és
gyujtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyez6 forrast.

A termék csomagolasara kizardlag Uj csomagoléanyag
hasznélhaté fel, amely képes megébrizni a termék
beltartalmi értékét, higiéniai allapotat és fizikai épségét.

Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszeri
felhaszndlasuk  sordn az  egészségre  artalmas
mennyiségben nem  kerlilnek &t anyagok az
élelmiszerekbe, az atkerilt anyagok nem okozzdk az
élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai értékének
romlasat.

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

A j6 gyakorlat szerint a gy(jt6csomagolashoz is
lehetbleg Uj karton ker(ljon felhasznélasra. A
gydljtécsomagolasra hasznalt tobbrétegi
hullampapir karton biztositsa a megfelel
mechanikai védelmet.

A csomagoléanyag, foélia rendelkezzen kellé
szildrdsaggal ahhoz, hogy a tarolas és
kereskedelmi forgalmazés teljes id6szaka alatt
megodrizze fizikai sértetlenségét a mechanikai
hatasokkal szemben és védje a terméket.

A fémkapocs alkalmazésat lehetdleg kerdljik,
azok idegenanyag veszélyt okozhatnak.

tisztantartott
dobozokban,

A késztermékek tarolasa ép,
zsakokban, bélelt karton
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véllalkozé rendelkezzen a beszallité altal adott igazolassal
— nyilatkozattal vagy megfelelé6 tanusitvannyal a
csomagoldéanyagok élelmiszeripari felhasznalhatésaganak
igazolasara.

A gyljtécsomagolason alkalmazott jel6lésnek meg kell
felelni a hatalyos jogszabdlyi elbirasoknak, biztositva a
termék azonositasat és nyomon-kdvetését.

specidlisan kialakitott silokban, konténerekben,
rekeszekben torténhet.

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

A termékkel kodzvetlendl érintkezd csomagoléanyagokat
lefedve, illetve zartan, a kullsé burkolatukban, rendes,
tiszta kérlmeények kozott kell tarolni.

A gyartasi terlletrél visszakertl6, felhasznalasra
nem kerllt csomagoldéanyagot is ajanlott lefedni,
és szaraz, tiszta korllmények kozoétt tarolni
kdzvetlen fénytél védve, ha lehet szabalyozott
kérnyezetben.

4.10.3 Az egyedi csomagolasi és gyijtécsomagolasi
miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkerlljgk a
termékek szennyez&dését. Adott esetben és klléndsen a
konzervdobozok és (ivegtartadlyok esetében meg kell

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, a hegesztési varrat
megfelelé szilardsagara és folytonossagara, melyet
rendszeresen ellendrizni kell. A hibas tételt feltl kell

A csomagolas soran ajanlott gyelni arra, hogy
termék ne ker(ljon a hegesztési varratba.

A zaras soran a csomagoldéanyagba zart leveg6t
egy kialakitott perforacioval lehet eltavolitani.

bizonyosodni a tarolétartdly szerkezeti épségérdl és |vizsgélni.
tisztasagardl.
4.10.4 Az élelmiszerekhez (jbdl felhasznalt egyedi
csomagolé és gyljté-csomagoléanyagnak kénnyen
tisztithaténak, és szlkség szerint fertétlenithetének kell
lennie.
411 |l melléklet XI. fejezet (Hokezelés)
A kovetkez6 kovetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart
tarolétartalyban hoznak forgalomba: NEM VONATKOZIK
4.11.1 barmely feldolgozatlan termék feldolgozéasara,
vagy mar feldolgozott termék tovabbi feldolgozasara NEM VONATKOZIK
alkalmazott hékezelési folyamatnak:
a) meghatarozott ideig meghatarozott szintre kell
emelnie a kezelt termék minden részének NEM VONATKOZIK
hémeérsékletét és
b) atelies eljaras alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyez8dését.
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4.11.2 Annak biztositasa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari
véllalkozénak rendszeresen ellendriznie kell a fébb
vonatkoz6 paramétereket (kilbndsen a hémeérsékletet, a
nyomast, a lezarast és a mikrobioldgiai értékeket),
beleértve az automata berendezések hasznalatét is.

NEM VONATKOZIK

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

NEM VONATKOZIK

4.12 |l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezOkrél:

4.12.1 az élelmiszert kezel6 személyeket
tevékenységlkkel aranyos modon felligyeljék, az
élelmiszer-higiéniara vonatkozé utasitasokkal ellassak
és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgoz6 tevékenységet végzé mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kozvetlen vagy
kbzvetett kapcsolatba kertlnek, tevékenységik jellegének
megfelelé élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkeznilk. Ennek értelmében megfelelé képzésben
kell  részesllnilk, és megfelel6 felkészlltségrol
tanubizonysagot kell tennilk. A vaéllalat feladata a
megfelelé képzettségi szint és a szikséges képzések
biztositasa. A képzésnek tartalmaznia kell az élelmiszerrel
kapcsolatos higiéniai alapelveket.

Minden vaéllalatnak ki kell dolgoznia sajat modszereit és
programjait a termelési folyamatban résztvevé személyzet
képzési igényének megfeleléen. Az oktatasi modszereket
és képzési programokat rendszeresen felll kell vizsgalni.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki élelmiszer-
eléallitdsban  részt vehet, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel a tevékenysége, munkaja altal befolyasolt
folyamat alapelveir6l, az élelmiszerek higiénikus
kezelésében jatszott sajat szerepérdl és felelésségérél, a
lehetséges veszélyekrdl és a szabalyozas hibainak egyes

A higiéniai oktatdsok végén célszerl irasos
vagy szoébeli vizsga segitségével, vagy mas

modszerrel megallapitani annak
eredményességét és megfeleldségét.

A képzési modszereket és programokat
célszerli feltjitani és felfrissiteni az U

informaciok alapjan, és a termelési folyamat
modositasai utan. Szikség szerint tanacsos
kiegészité képzéssel biztositani a berendezések
és a technologia naprakész ismeretét.
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kévetkezményeirdl.
Specidlis képzéseket kell tartani:

e a takaritast - fert6tlenitést végzé személyek és a
fellgyeleteket végz6 személyek szamara, hogy
ismerjék a hatékony tisztitas és fert6tlenités alapelveit
és kdvetendd modszereit,

e a karbantartdst végz6 személyek szamara, hogy
ismerjék tevékenységik élelmiszerbiztonsagi
veszélyeit és az Altaluk végzendé megfelelé
intézkedéseket és helyesbitd tevékenységeket.

Az oktatasok eredményességét meghatarozott
id6kozonkent ellenérizni kell és meg kell gyézédni arrdl,
hogy a dolgozdk betartjak-e az oktatdsokon tanultakat.

Az oktatasokat tervezetten, irdsos program
szerint  célszerli  végrehajtani, és azok
elvégzésérdl, a vizsgdk eredményeirdl ajanlott
nyilvantartast vezetni.

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

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

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
allergén, mérgez6 és idegenanyag veszélyek
ismertetésére, a veszélyek a gyartasi folyamatban térténé
el6fordulasi helyére, és arra, hogy miként kell szabalyozni,
fellgyelni az el6éforduld veszélyeket.

4.12.3 betartsdk az egyes élelmiszeripari agazatokban
dolgozé személyek képzési programjara vonatkozé
nemzeti jogszabalyok barmely kdvetelményét.
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5 Mellékeltek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat. A
meghatarozasok nagy részét a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu el6irasabdl és a higiéniai
rendeletcsomagbdl, egy részét a 178/2002/EK rendeletbdl és az Elelmiszerekrél sz616 2003. évi LXX
XIl. térvénybdl vettik at, néhanyat pedig ezen utmutatd keretében definialtunk.

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

Szabalyoz (kontrol): megtesz minden szlikséges intézkedést a HACCP - tervben megdllapitott
kévetelményeknek valdé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabdlyozds (kontrol): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjdk a
kovetelményeket.

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

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

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

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

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitasdhoz vagy feldolgozasahoz hasznalt
lépések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

HACCP terv: a HACCP -alapelvekkel 0sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy
biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl jelentés
veszélyek szabalyozasat.

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

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétiikhdz vezetd korliiményekrol vald informacidgydijtés és
értékelés folyamata annak eldéntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl, mely tényezék
jelentbsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP - tervben.

Feliigyelet: a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatanak végzésére irdnyuld tevékenység,
annak megallapitasara, hogy a CCP szabdlyozas alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat,
az els6dleges termeléstdl a végso6 fogyasztasig.

Ervényesités (validalds): bizonyitékok gylijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP -terv elemei
hatékonyak.
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lgazolas (verifikdlas): a felligyelettdl eltér6 moddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP -tervnek val6 megfelelés megallapitasara.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy
terméket jelent, amelyet emberi fogyasztdsra szannak, illetve amelyet véarhatéan emberek
fogyasztanak el. Az ,élelmiszer” fogalmaba beletartozik az ital, a ragégumi, valamint az el6éllitas,
feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tdbbek kdz6étt a viz is.

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

Elelmiszeripari vallalkozé:  az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala ellendrzétt
élelmiszeripari vallalkozason belll felelés az élelmiszerjog kdvetelményeinek betartaséért;

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és taroldsa az élelmiszerek
eladasanak vagy fogyasztok részére torténd atadasa helyén, beleértve az eloszté kdzpontokat, a
kbzétkeztetési tevékenységet, az lzemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az
egyéb, élelmiszerellaté helyeket, Uzleteket, bevasarlokdézpontokat ellatd I|étesitményeket és
nagykereskedelmi &rusitbhelyeket;

Forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készen tartdsa eladas céljara, beleértve az
élelmiszer vagy takarmany eladésra valé felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes
vagy ellenérték fejében térténd atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és
takarmanyok eladasat, forgalmazasat vagy atadasanak egyéb médjat;

Kockazat: egy veszély kdvetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatas és a hatés
sulyossaganak valészinisége;

kockazatelemzés: egy eljaras, amely harom Osszefliggd elembdl all: kockazatértékelésbél,
kockazatkezelésbél és a kockazati kommunikaciébal;

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

kockdzatkezelés: egy kockazatértékeléstol eltéré eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockéazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezdkre, majd szlikség esetén kivalasztjak a megfeleld megel6zési és ellendrzési eljarasokat;

kockazati kommunikacio: a kockdazatelemzés folyamatdban az informacidék és vélemények
interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggd tényezdkkel és a
kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudésok és egyéb érdekelt felek kdzdtt, tdbbek kdzott
a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okarol;

Nyomon kévethetéség: lehet6éség arra, hogy nyomon koévethetd legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer elédllitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy
takarmény el6allitdsanal felhasznédlasra szénnak, illetve amelynél ez véarhatd, a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

Végsé fogyaszto: egy élelmiszer utols6 fogyasztéja, aki nem egy élelmiszeripari vallalkozas
tevékenysége soran haszndlja fel az élelmiszert;

2003. évi LXXXII torvény szerinti fogalmak:
Elelmiszer-eléallitds: a feldolgozott élelmiszer el6allitasa érdekében térténd tisztitasi, osztalyozasi,

elékészitési, gyartastechnoldgiai, csomagolasi, tarolasi és szallitasi miveletek 6sszessége vagy ezek
részmiveletei.
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Fogyaszto: az élelmiszer végsd fogyasztéja, valamint az éleimiszert tevékenységéhez felhasznalé
élelmiszer-vallalkozé.

852/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer-higiénia (higiénia):azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenérzéséhez
és valamely élelmiszer emberi fogyasztasra valé alkalmassdganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével t6rténé biztositasahoz szilkségesek;

Alaptermékek: elsédleges termelésb6l szarmazd termékek, beleértve a terméféldbdl,
allattenyésztésbdl, vadaszatbol és halaszatbdl szarmazé termékeket;

Létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;

Hataskdérrel rendelkezé hatosdg: egy tagallam azon kozponti hatésaga, amely hataskorrel
rendelkezik e rendelet kdvetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely mas hatdsag,
amelyre a fenti kdzponti hatésag ezt a hatdskért atruhdzta; adott esetben ide tartozik valamely
harmadik orszag megfelel6 hatésaga is;

Ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl sz6l6, 1998. november 3-i 98/83/EK tanacsi
iranyelvben megallapitott minimalis kévetelményeknek megfeleld viz;

Egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagol6anyagba vagy tarolétartédlyba térténé
behelyezése, amely kdzvetlendl érintkezik a széban forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi
csomagoldshoz hasznalt anyag vagy tarolétartaly;

Gyiijtécsomagolas: egy vagy tébb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolétartalyba torténé helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly

Légmentesen zart taroldtartaly: veszélyek bejutdsdnak megakadalyozasara tervezett és szant
tarolétartaly;

Feldolgozas: az eredeti terméket lényegesen megvaltoztaté barmely tevékenység, beleértve a
melegitést, flstdlést, pacolast, érlelést, szaritdst, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e
folyamatok valamely kombindaciéjat;

Feldolgozatlan termékek: olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast, és ide
tartoznak a szétvalasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt, megnyuzott, &rélt,
vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hatott, fagyasztott, mélyfagyasztott vagy kiolvasztott
élelmiszerek;

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazé éleimiszerek. Ezek a
termékek tartalmazhatnak olyan &sszetevéket, amelyek az elbéallitdsukhoz sziikségesek, vagy
kilénleges tulajdonsagokat adnak nekik.

853/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Tojas: tenyésztett madarak héjas tojasa — kivéve a torott, a keltetett vagy a fétt tojast —, amely
kézvetlen emberi fogyasztasra vagy tojastermékek eléallitasara alkalmas;

Tojaslé: a tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan;

Repedt tojas: sérilt héju, de ép héjhartyaju tojas;

Csomagolokézpont: olyan létesitmény, ahol a tojasokat minéség és tdmeg szerint osztalyozzak;
Tojastermékek: feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kilénbdzé alkotorészeinek

vagy tojasok keverékeinek feldolgozasabol, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi
feldolgozasabdl szarmaznak;
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1907/90/EGK rendelet szerinti fogalmak:

Torott tojas : olyan tojas, amelynek mind a héja, mind pedig a héjhartyaja a térés jeleit mutatja, és
ezért tartalma klls6 szennyez6déseknek van kitéve;

Begyiijté : olyan személy, akit a hatésagok feljogositottak arra, hogy a termel6ktdl 6sszegydijtse és
elszallitsa a tojast: a) csomagolékdzpontba, b) a kizarélag csomagolékdzpontként elismert
nagykereskeddk részére értékesité piacra, c) az ipar szamara;

Epiileten beliili dvezeti szétvalasztas fogalma jelen utmutaté szerint:

Tiszta 6vezet

A szaraztésztat el6dllité Gzemekben a beérkezé anyagok (liszt, vagy jarulékos anyagok, tovabba a
csomagold anyagok) raktarozasa és el6készitése, a szaraztészta feldolgozas Uzemi terlletei és a
késztermékek raktarozasa és kiadasa a ,tiszta dvezeten” belll, de elkllénitett helységekben torténik.
A tiszta Ovezeten belll fokozottan védeni kell a feldolgozds Uzemi teriileteit és a késztermékek
raktarozasi terileteit.

Szennyes évezet:

- Amennyiben a beérkez6 anyagok a felhasznalas el6tt még tovabbi tisztitast, mosast, fertbtlenitést
igényelnek, ugy ezeket a ,szennyes” 6vezetben kell tarolni és tisztitani, pl.

a felhasznélas el6tt még fertétlenitendd tojas atvételére — tarolasara szolgald helyiség, a tojas
fertbtlenitése — elb6készitése (tojds mosas, fertStlenités, 6blités, szaritas helyisége), valamint a
hulladék tarolas.

Megjegyzés: amennyiben Uzem a tészta elballitashoz sajat maga fert6tlenitett tojast is eléallit a
szennyes 6vezetben, Ugy a fertétlenitett tojas visszaszennyezddését meg kell akadalyozni (lehetéség
szerint a légaramlat irdnyitasaval, a fert6tlenités idébeli elkllonitésével és takaritassal).

Egyéb, jelen utmutato szerinti fogalmak:

Adalékanyagok :Minden olyan természetes vagy mesterséges anyag, - tekintet nélkil arra, hogy van-
e tapértéke vagy sem - amelyet élelmiszerként 6nmagaban &ltalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznéalnak, hanem az élelmiszerhez az elékészités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szdllitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék
érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobiolégiai tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzaadasa azt
eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer dsszetevojéve valik. (Az ET szerint)

Alapanyagok :a liszt és a viz

Felhasznélhato anyagok (ME 2-85 szerint) :
Gabonaérlemények

Tojas

Viz

Izesitd és dusité anyagok

Konyhasé

Adalékanyagok

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

Izesité és dusito anyagok : A termék dUsitasara, izesitésére, a tészta technoldgiai tulajdonsaganak
befolyasolasara szolgalé anyagok.

Dusité anyagok:

- atojas, tojaslé, tojaspor,

- sz0ja, szbjaliszt, szbjaizolatum,

- kukoricaliszt,

- tej, tejtermékek,

Izesitéanyagok:

- pl. paraj, paradicsom, fliszerek.
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Nyersanyag : Elelmiszer el6allitasara alkalmas ndvény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az asvanyviz.

Jelen Utmutatéban a nyersanyagok gyUjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok
k6z0s megnevezésére.

Szaraztészta : Gabonafélék 6rleményeibdl vizzel, tojassal vagy anélkll, esetleg egyéb anyagok
felhasznéalasaval, keveréssel, gydréssal, formazéssal és szaritdssal el6allitott készitmények, amelyek
kilénbdzd formaban, f6zésre készen kerlinek forgalomba.

Szaritas : Minden olyan mivelet, melynek soran az élelmiszerbdl technolégiai, éleimiszerbiztonsagi,
élvezeti érték néveld célbdl a viz kivonasra kerll. Ennek a folyamatnak mikrobaszam csékkentd,
szaporodas gatlé hatdsa van. Az élelmiszer belsé szerkezeti valtozésai lehetévé teszik, hogy
megfeleld6 mennyiségben és korllmények koézdtt viz hozzdaddsa utdn visszanyerje eredeti
tulajdonsagait.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, Uriilékével,
fejlédési alakjaval, vagy az 4&ltala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal,
baktériumokkal, penészgombakkal, allati egysejtliekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombakkal stb.)
hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevok elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellentrzési és irtdsi modszerek O0sszessége,
melyek alkalmazdsaval biztosithaté az Allati kartevé-mentes éllapot, beleértve ezek megfeleld
dokumentalasat is.

Kartevo-fert6zottség figyelése: a kartevék megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6z6ttség hianyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé médszerek).

Kartevéirtds: a kartevOok elpusztitdsat szolgalé eljarasok Osszessége (mely mechanikai, fizikai,
biologiai, kémiai mddszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezéje altal
kdézdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatérozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellen6rzés soran fert6zéttnek talalt helyeken szilkségessé valo irtasi modszereket, a
feleldsségi koroket, a dokumentécids rendszert, és az oktatést.

Csalétek: a kartev6 altal kedvelt, szdmara vonz6 taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is
tartalmaz mérgezett csalétekrél beszéliink.

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

Csapda: irtoszermentes eszkd6z, mely a kartevd befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartevd tovabbjutadsat megakadélyozza. A csapdak egyben a kartevé-fertézottség
mérésére is alkalmasak.

Szorddds-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithetéségébdl
addédoan nem szennyezi a kdérnyezetet és a kartevé nem szorhatja szét

A kartevék jelenlétének mérésére, kiléndsen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtdszerek
haszndlata nem kivanatos, irtoszert nem tartalmazé eszkézoket (fajspecifikus, ragasztés, elektromos,
vagy kombindlt rovarcsapdékat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojtd6 vagy élve-befogd
ragcsalécsapdakat célszerli hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.
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5.2 Az iparéagra jellemzd veszélyek

Mikrobiol6giai veszélyek:
A szaraztészta termékek biztonsagossaga szempontjabdl a szaritas miveletének részben a hékezeld,
részben a vizaktivitas csdkkentd hatasa kdvetkeztében meghatarozé a jelentésége.

Kérokoz6 baktériumok

A tészta elballitasban a kérokozd baktériumok koziil elsésorban a Salmonellak jelentenek veszélyt,
jellemzéen a szennyezett nyersanyagokkal kerlilhetnek be a termékekbe. A fert6zé doézis igen
alacsony, 15 - 20 sejt, de ez nagyban fligg a gazdaszervezet koratél és egészségi allapotatol.

A megelézés szempontjabdl fontos a feldolgozas soran térténé illetve a végsd fogyasztast megel6z6
hokezelés. A Salmonellak hétirése hasonlé az egyéb nem spéras baktériumokéhoz, a fagyasztast
tulélik, a jégben hosszu ideig életben maradnak, és egyes szerotipusok — ha lassan is- 5-10 C kozotti
hémérsékleten is szaporodnak. A baktérium pH optimuma 6-7 kozétt van, de pH 4,1-8 kozott is
szaporodik.

A tészta elbéllitas kdvetkez6 jellemzd kérokozdja a Staphylococcus aureus, mely kénnyen rakertlhet
a tojas felszinére. Egyes térzsei héalld enterotoxinokat (fehérje toxinok) is képesek termelni, melyek a
f6zést akar fél 6ran at is elviselik és az ételmérgezések egyik fontos okozoi. Enterotoxint pH=4,5 alatt
altaldban nem termelnek, s pH=4 alatt szaporodasuk is megall. Az emberi kérnyezetben szinte
mindendtt jelen vannak. A természetben hordozojuk az allatok és emberek bdre, orra és torka,
megtalalhatdéak sebekben, kelésekben és pattandsokban egyarant. Az egészséges népesség 44%-a
orraban, 14 - 40%-a a kezén hordozza. A staphylococcusok jél tlrik a magas sotartalmat, akar 15%-
os sékoncentraciét is elviselnek. A kiszaradast is jél viselik (a,=0,83 a legkisebb a patogének kozott),
textilidkon, valadékokban, gépek felszinén hénapokig életképesek maradhatnak. Tehat a
Staphylococcus aureussal torténd atszennyezés jellemz6 oka a nem megfelelé személyi higiénia és a
nem megfelel6 tisztitas - fert6tlenités.

A tészta eléallitds soran felhasznalt ceredliak szennyezettek lehetnek Bacillus cereusszal, mely spéra
képzd kérokozd, ezért a kell6 mértékl hékezelésnek mind a feldolgozas, mind a végsé fogyasztast
megel6z6en kiemelt a jelentésége.

A kérokozok Osszességét tekintve a raszennyezés megelézése érdekében alapvetéen fontos a
megfeleld Gvezeti szétvalasztas, a takaritdsi — fert6tlenitési programok végrehajtdsa, a dolgozok
rendszeres higiéniai képzése illetve egészséglgyi szlrése.

Penészek, mikotoxinok

A szdraztészta termékekben veszélyt jelenthetnek a penészek, mikotoxinok. A mikotoxinok a
penészgombak masodlagos anyagcseretermékei, a HACCP elemzésben vagy a mikrobiolégiai vagy a
kémiai veszélyek kézé sorolanddk be.

Az ismert mikotoxinok kdzil a buza és buzaalapu termékeknél legfontosabbak a B1, B2, G1, G2 (B1
kiléndsen) aflatoxinok és az ochratoxin A.

Az ochratoxinokat hétféle Penicillium faj és hat Aspergillus faj termeli. Az ochratoxin A legfébb
termel6je az Aspergillus ochraceus, amely altalanosan megtalalhaté a talajban és mez6gazdasagi
rendszerekben.

Az aflatoxinok legfébb termel6je az Aspergillus flavus penészgomba, amely a levegé és talaj
mikrofléradjanak normal eleme. Jelen van a természetes és a termesztett ndvényzeten is.Az
aflatoxinok termelését meghatarozd koérnyezeti tényezék a hémérséklet, relativ paratartalom, az
oxigén és széndioxid viszonyok. A toxintermelést korlatozé legalacsonyabb hémérsékleti hatar kb. 12
°C, mig a fels6 hatar 41°C koril van, 99% relativ paratartalom mellett. Ezek az értékek a zdldség
természetétdl fliggben valtoznak.

Az aflatoxinok felismert toxikussaga miatt tobb orszagban néhany élelmiszertermék esetén toleralt
hatarértékek megallapitdsaval felméréseket és szabdlyozd intézkedéseket vezettek be erre a
szennyezddésre.
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A tészta elbdllitashoz haszndlt nyersanyagokban a mikotoxin szennyez6dés kockazatanak
minimalisra csdkkentéséhez ajanlatos:

e abeszdllitdkat jovahagyni és utasitdsokkal ellatni;

e abeszdllitkat rendszeresen felllvizsgalni és ellendrizni eljarasaikat;

e abeszdllitott arukrol megfeleld bizonylatot kérni, szallitas utan amilyen gyorsan csak lehet;

e rendszeres analitikai vizsgalatot végezni mintakon;

e meghatarozni megfeleld raktarozasi (hémérséklet/paratartalom, higiénikus koériimények) és
nyersanyag forgatasi mdédszereket, és ellendrizni, hogy az eljardsokat és kdrnyezeti feltételeket
betartjak-e.
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PATOGEN MIKROORGANIZMUSOK

SzAPORODASI ES TULELESI JELLEMZOK

MIKROORGANIZMUS | MINIMUM | MINIMUM | MINIMUM | 5 HOTORES (PERC)
Hém (<C) | PH Aw AEROB/
* * * ANAEROB D 70:C D 902C D 121:C

B. CEREUS 4 4.3 0.95 FAKULTATIV - 10 -
CAMPYLOBACTER
JEJUNI 32 4.9 0.99 MIKROAEROFIL | 0.0001 - -
CL. BOTULINUM 0.15
GROUP | 10 4.6 0.93 ANAEROB - (Toxin) -
CL. BOTULINUM 0.15
GROUP Il 0.97 (vagy (Toxin)

3.3 4.8 >3.5% ANAEROB - -

1.5
NACL |
(sejtek)
CL. PERFRINGENS 15 5.0 0.95 ANAEROB - - 0.15
E. coLl 7 4.4 0.95 FAKULTATIV 0.001 - -
E.coLi 0157 6.5 45 0.?7? FAKULTATIV
LISTERIA ]
MONOCYTOGENES 0 4.3 0.92 FAKULTATIV 0.3 - -
SALMONELLA 6 4.0 0.94 FAKULTATIV 060(())11 i - -
EJQE%LOCOCCUS (? 0 4.5 ((())‘Z% FAKULTATIV 0.1 - >1
toxin) (5.2 toxin) toxin) (sejtek) (toxin)

V. CHOLERAE 10 5.0 0.97 FAKULTATIV 0.3 - -
V. 0.94 )
PARAHAEMOLYTICUS 5 4.8 (halofil) FAKULTATIV 0.001 - -
Y. ENTEROCOLITICA -1 4.2 0.96 FAKULTATIV 0.01 - -

Forras: European Chilled Food Federation (ECFF) — Guidelines for the hygienic manufacture of chilled
products, Appendix B (1996)

* Szaporodasi jellemz6k

X K

Tulélési jellemz6k

Tulélés olyan kériilmények kézétt jelentkezik, amely a szaporodast nem teszi lehetévé (a
tulélés a szaporodasgatlas viszonylagos feltételeitél, az élelmiszer ésszetételétél, és a
csomagolasi és tarolasi feltételektdl fiigg).
Mas szempontbdl optimalis feltételek k6z6tt a hatarértékek valtozhatnak a baktériumtérzs, a
hémérséklet, a sav vagy vizaktivitas csékkentd szer tipusa, és mas tényezbkiél fliggéen.

Altaldban az értékek magasabbak lesznek élelmiszerben. Mindazonéltal valamennyi

rahagyassal kell a kalkulaciot végezni, és hibahatart is figyelembe kell venni.

Cl. botulinum Group I: mezofil / proteolitikus — CI. Botulinum Group II: pszichrotréf / nem proteolitikus
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Kémiai veszélyek:

Az dllatgydgyaszati szerek és antibiotikumok maradvanyai barmely allati eredetii anyagban, igy a
tojasban, tejben is el6fordulhatnak. A megel6zés érdekében fontos a beszallitdi szerzédések,
min&ségi el6irasok korlltekintd dsszeallitasa. A minéségi eldirasnak valé megfeleléséget célszeri
szuroprobaszerlien kémiai vizsgalattal igazolni / igazoltatni, illetve helyszini auditalas soran
meggy6z8dni a beszallitok élelmiszerbiztonsagi rendszerének mikédésérdl, a jo higiéniai gyakorlat
elemeinek alkalmazasardl.

A szaraztészta el6dllitasa soran esetlegesen bekdvetkezd kémiai atszennyezések (tisztitd —
fert6tlenitészer maradvanyok, gépekrél szarmaz6é kendanyagok,) j6 higiéniai gyakorlattal
megel6zhetdk.

Fizikai idegen anyagok:

A tésztagyartasban az idegenanyag szennyez6dés leggyakoribb okai: az alapanyagok
csomagoldéanyagaibol szarmaz6 darabok, kétéz6 anyagok; a szallitdszalagok darabjai, az eszkdzok
és berendezések levalt darabjai; szennyezett vagy masik termékbél szarmazd, égett tésztadarabok;
féem, Uveg, mlanyag. Az idegenanyag veszélyek forrasara fel kell hivni a dolgozék figyelmét és meg
kell 6ket ismertetni a megel&zésikre szolgalé mddszerekkel, intézkedésekkel..
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HACCP rendszer és modell

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

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

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

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

a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon Iépésnél vagy azon Iépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

a kritkus  szabdlyozadsi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kilénvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott veszélyek
megel6zéséhez, kizdrasahoz vagy elfogadhaté szintre csékkentéséhez;

hatékony felligyeleti eljarasok |étrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon;

helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabdlyozva;

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

az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfelel6 olyan dokumentumok és
nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljdk az a)-f) pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik lépésben, az
élelmiszeripari vallalkozék fellilvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a szikséges valtoztatasokat.

(3)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsolédd miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az
ahhoz kapcsol6édé miveleteket kdvetden.

Az élelmiszeripari vallalkozok:

a hataskoérrel rendelkezé hatésag éltal el6irt mddon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozés jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezd
hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozoéan;

biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljarasokat leir6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;

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

(5)

Az e cikk végrehajtasara vonatkozo6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal dsszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozék szdmara megkénnyithetik e cikk végrehajtasat, kilénésen a
HACCP-elvek alkalmazasardl szélé utmutatékban meghatérozott eljardsok hasznélatanak
eléirasaival, az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatéarozhatjak
azt az id6tartamot, amely alatt az élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval
6sszhangban megérzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.
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A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozé koévetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-elballitokat arra 6szténdzze, hogy:

- rendszerezett médon gondoljdk at az szaraztésztaipari termékek kezelése, el6allitasa,
tarolasa soran végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a
termékbiztonsaggal Osszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti
paraméterek, minéség-megdrzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

- gondoljak at és értsék meg, hogy az szaraztésztaipari termékek elballitasi tevékenysége
soran milyen veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszt6 egészségét. Ezek
a veszélyek fizikai, kémiai és biol6giai/mikrobiol6giai jellegliek lehetnek;

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

- hatarozzdk meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megeldzhetdk, kikiszdbdlheték, vagy elfogadhaté
szintre cs6kkenthetdk;

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

o kezelhet6 az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, eléfeltétel
program) megvalosulé Jé Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részeként, vagy

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

- A szabalyz6 tevékenységek mikddését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében,
hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga figg a veszély
mértékétdl, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag
flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti Iépéstél fuggben, de elbirt
gyakoribb felligyeletet igényel, szigord dokumentalasi kévetelménnyel.

o Az U0tmutaté gyakorlati tanadcsokat ad a szikséges szabalyzé és fellgyel6
modszerek megvéalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban
nem teljes korlek és egyes esetekben mas Ovintézkedések alkalmazasa is
szikséges lehet;

- vizsgdljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az lzemi
kdrnyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikddés hatékonysaganak igazol6 ellenérzése is. A hékezelési, tartositasi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatlé hatds megfelel6ségének ellendrzése (validalds) és a
hatékony mikédés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil szikséges.

Minden feldolgoz6 Gzem kilénbdz8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiék,
a felhasznalt berendezések, az Gzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdk és a
dolgozok szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (zemben egyedileg
kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy
mind a vezetéség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-elballitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolddo veszélyeket és a szabalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodé fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer

megvaldsitasahoz szilkséges kovetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969.
szamu elirasa tartalmazza.

Példa szaraz tojasos tésztak HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas:
a beérkezd anyagok atvételétél a szaraztészta készitésén at a csomagolt készaru kiszallitasaig
el6forduld veszélyek elemzése.

Termékleiras:
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A jovahagyott beszallitotol beérkezd liszt és tojaslé atmeneti tarolasat kdvetéen a tészta dagasztasra
kerll. A formézast és vagast szaritds és hiités koveti. A szaraz és leh(itott terméket atmenetileg
taroljak vagy a hitést kdvetéen egyenesen csomagoljak. Ezt kévetéen a terméket fémdetektaljak, az
Osszedllitott palettakat taroljak, majd kiszallitjak.

A szdaraz tojasos tészta minGségi elbirasat, a szaraz tészta készitési folyamat vonatkozé elGirasait a
gyartmanylap illetve technologiai utasitas tartalmazza. A csomagolé anyag rendelkezik érvényes
mindségi eldirassal és OETI engedéllyel. A takaritast, karbantartast, oktatast utasitas szabalyozza.

Az egyszeril példaban az elemzés soran szerepld veszélyek:

Kémiai: ragcsaléirtészer maradvany, takarit6 és fertétlenitészer maradvanyok;

Fizikai: lisztb&l valamint Gzemi kérnyezetbdl , berendezésekbdl, eszk6zdkbél szarmazé fizikai
veszélyes idegen anyagok: fém, gumi, fa, k&, Uveg, vakolat, éles mlanyag

Mikrobiolégiai: penészek és micotoxinok, kérokozé mikroorganizmusok (Salmonella, Staphylococcus
aureus)
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Folyamatdbra példa: Szaraz tojasos tészta

1.

Liszt beszerzése . Tojaslé beszerzés
]
Liszt atmeneti tarolas > Tojasleé hiitétarolas
3. Liszt szitalas CCP

l v
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—mmm - 8. Préselés, formazas,
vagas

l

9. Szaritas és hiités CCP

I

10.| Szaraz termék atmeneti 11.| Csomagoléanyag
taroldsa beszerzés

v

13. Csomagolas, jelolés 4—12 tg'?)?én;age?t‘;gzrs]gﬁgs

Fémdetektalas ccP

I

Paletta 6sszeallitas

~
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4

15.
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16. Készaru tarolas
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Kiszallitas
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
1. Liszt Penész, Min6ségi el6iras, GHP
beszerzése mikotoxinok szerz6dés.
jelenléte Jovahagyott
beszallitott lisztben | beszallito.
Idegen anyag Min&ségi elbiras, || N | | --
jelenléte szerz6dés.
beszallitott lisztben | Jovahagyott
beszallité.
Szitélas
2. Liszt atmeneti | Ragcsalairtd Ragcsaloirtas GHP
tarolas szerrel vald utasitas szerint
raszennyezes
3. Szitalas Idegen anyag Liszt szitélas ép | | CCP | Epszita Liszt szitak Erintett tétel Szita ellen6rzési
tovébbengedése | szitaval megléte és épséegenek elkllénitése, drlap
hasznalata ellenérzése szitacsere, ismételt
naponta. szitalas.
Felelds: mivezetd | Felel8s: mlvezetd
4, Tojaslé Salmonella, Min&ségi elbiras, GHP
beszerzés jelenléte szerz6dés.
beszallitott Jévahagyott
tételben beszallito.
5. Tojaslé Vegetativ Hatétarolo GHP
hitétarolas koérokozék folyamatos
szaporodasa nem | hltése. Tarolasi
megfeleld utasitas.
hémérséklet , Készletforgas
tdltarolas miatt figyelés.
Raszennyezés Tisztitas, GHP
kérokozékkal fertétlenités
kérnyezetbél, utasitas szerint
tarolé tartalybdl
6. Ivéviz Vegetativ Ivéviz biztositasa GHP
kérokozék jelenléte | szolgéaltatdi
az ivovizben szerz6dés
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
alapjan. Uzemen
bellli vezeték
rendszer
tisztitasa,
fertétlenitése
utasitas szerint
7. Tészta Raszennyezés Személyi higiéniai GHP
dagasztas személyrdl utasitas, oktatas
Salmonellaval,
Staphylococcus
aureusszal
Raszennyezés Takaritasi GHP
vegetativ utasitas, oktatas
kérokozéval
kérnyezetbdl,
berendezésrdl
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerllése utasitas, oktatas,
kérnyezetbdl Uzem megel6z6
karbantartas
Ragcsalairtd Ragcsaloirtas GHP
szerrel vald utasitas szerint
raszennyezeés
Tisztitészer Takaritasi GHP
maradvany utasitas, oktatas
bekerllése
8. Préselés, Raszennyezés Személyi higiéniai GHP
formazas, személyrdl utasitas, oktatas
vagas Salmonellaval,
Staphylococcus
aureusszal
Raszennyezés Takaritasi GHP
vegetativ utasitas, oktatas
kérokozéval
kérnyezetbdl,
berendezésrél
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerulése utasitas, oktatas,
kérnyezetbdl Uzem megel6z6
karbantartas
Ragcsalairtd Ragcsaloirtas GHP
szerrel valé utasitas szerint
raszennyezes
Tisztitoszer Takaritasi GHP
maradvany utasitas, oktatas
bekerilése
9. Szaritas, Vegetativ Szaritas utasitas || | CCP | (az el6irt és Hémérséklet és Erintett tételek Szarité ellenbrzési
hités korokozok tulélése | szerint. validalt szaritasi id6 elkilodnitése, déntés | Urlap
nem megfeleld kritikus ellen6rzése az aru sorsarol.
szaritasi hatarértéket miszakonként. Szaritasi
hémérséklet és kell beirni): Felelés: mlvezetd |paraméterek
id6tartam miatt ismételt beallitasa.
szaritasi Dolgozék ismételt Oktatas drlap
hémérséklet oktatasa
és idétartam Felel6s: mlvezetd
10. |Széraz Raszennyezés Takaritasi GHP
termék kérokozoékkal utasitas, oktatas
atmeneti kérnyezetbdl,
tarolasa berendezésrél
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerulése utasitas, oktatas,
kérnyezetbdl Uzem megel6z6
karbantartas
11. |Csomagold Szennyezett Min&ségi elbiras, GHP
anyag csomagoldéanyag |szerz6dés szerint
beszerzés zart tiszta
gyljtécsomagolas
. Jovahagyott
beszallito.
12. |Csomagold Raszennyezés Csomagol6 anyag GHP
anyag térolas |vegetativ tarolasi utasités,
kérokozéval (zart gyiijté
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
kérnyezetbdl, csomagolas),
oktatas
13. | Csomagolas, |Raszennyezés Személyi higiéniai GHP
jelolés személyrél utasitas, oktatas
Salmonellaval,
Staphylococcus
aureusszal
Raszennyezés Takaritasi GHP
vegetativ utasitas, oktatas
kérokozéval
kérnyezetbdl,
berendezésrél
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerulése utasitas, oktatas,
kérnyezetbdl Uzem megel6z6
karbantartas
14. |Fém- Fém Fémdetektalas | | CCP | A fémdetektor | Fémdetektor Az utolsé helyes Fémdetektor
detektalas tovabbengedése utasitas szerint gépkényvében | mikdédésének mérés Ota az érintett | ellendrzési rlap
mm-ben ellenérzése teszt | tételek elklldnitése,
megadott darabbal. ismételt
ertékeket kell | Gyakorisag: 2 detektorozasa.
beirni orankeént A fémdetektor
(ferroméagnese | Felel8s: minéség | ismételt bedllitasa.
s, nem ferro ellenér Felelés: mlvezet6
magnes és
savall6 acél)
15 | Paletta Idegen anyag , oktatas GHP
Osszeallitas szennyezés
bekerulése
csomagolas
sérilése esetén
16. |Készaru Penészesedés Térolas széaraz, GHP
tarolas nem megfelelé szell6s helyen ,
(nedves) tarolasi tarolasi utasitas
kérdlmények miatt
17. | Kiszallitas Nincs readlis veszély (zart, tiszta jarmi)
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Példa: Igazolasi terv, Szaraz tojasos tésztagyartas

A CCP szama . .
és/vagy Leév:sk:er:‘yseg/fuggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
megnevezése
CCP-k igazolasi terve
Mikrobiolégiai Késztermék laborvezetd Mintavételi terv Laborvizsgélati
veszélyekre mintavételezése, szerint jegyz6konyv
mikrobiolégiai vizsgalat
akkreditélt laboratériumban
koérokozdkra, penészre,
trendelemzés
Szitalas Szita tisztitas ellenérzése gyartasvezetdé |havonta A felllvizsgalat
és ellendrzési Grlap vezetés eredményének
felllvizsgalata bejegyzése az
Urlapra
Szaritas a végtermék laborvezetd Mintavételi terv Laborvizsgalati
nedvességtartalmanak szerint jegyz6konyv
ellendrzése
Fémdetektdlds | Fémdetektor éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
karbantartasa, kalibréldsa
szakszervizzel
Fémdetektor ellenbrzési gyartasvezetd |hetente A felllvizsgalat
Urlap vezetés eredményének
felllvizsgalata bejegyzése az
Grlapra
| Egyéb igazolasi tevékenységek ( altalanos, GHP-k)
Hatétarolok Hitékamra éves gépészeti | Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
megfelelésége |karbantartasa, hémérék Kalibralasi
kalibrélasa bizonylat
Sz&ritd hémérdi |, hémérdk kalibralasa Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
Kalibralasi
bizonylat
Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezet6 Eves mintavételi | Bels6 audit
csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrél térténd
tamponos mintavétel
Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezetd Havi mintavételi Bels6 audit
higiénia mintavétel terv alapjan jelentés
Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Bels6 audit
altalanos felllvizsgalat valtozas, jelentés
mikodése probléma esetén
Kilsé, 3 fél altali, vevéi Team vezetd Szurépréba jegyz6ékényv
audit, HACCP fellilvizsgélat szerlien
Reklamaciok statisztikai Min&ségiranyita | Evente Bels6 audit
elemzése si vezetd jelentés
Kilsé kezdeményezésre Laborvezetd Szarépréba jegyzékonyv
késztermék mikrobiologiai szerlen
vizsgélat
Viz Vizvizsgalat kilsé Min&ségiranyitd | Eves mintavételi | Jegyzékdnyv
megfeleléség akkreditalt laboratériumban | si vezetd terv alapjan
Csomagol6 Beszallitéi audit Min&ségiranyita | Evente Jegyz6kdnyv
anyag si vezetd
megfelelésége
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5.4. Seqitség a GHP terv szilkséges, minimalis dokumentaciéjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vdllalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vaéllalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmi rendszert mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kdvetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6
mikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szdvegében emlitett irasos
utasitasokat, nyilvantartadsokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kévetelményeire, illetve a vezetend6 nyilvantartasok formatumara.

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

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

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

e Hat6sagi engedélyek dossziéja

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

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlrése és jelentése

kotelez6 védbruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

Takaritasi terv

tertilet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott modszerek

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

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

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmud szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, mddszere)

kartevok fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirdasa

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

kartevé irtas helyét

e Kkartevok fajtajat, az irtds modjat
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az ellen6rzések gyakorisagat, felel6sét

allati kartevék jelenléte esetén rendkivili irtds 24 6rén belll térténd elvégzését

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalé irtdst végzd személyre vonatkozé feltételeket

Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabdlyai (tovabba
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

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

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikodését segité
eliarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténd rogzitése nem sziikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a véllalkozas mikoédését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak Iétszamatdl, a termelt
termékek, termékféleségek mennyiségétél, termelbterilet nagysagatdl, stb.

A szabélyok eljardsokban val6 rogzitése segiti a mikddés kdnnyebb szabalyzaséat, oktatasi
eszkdzként hasznalhaték. A névekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabdlyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felelésségek és hataskordk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mik&dtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Térolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz kot6dé tevékenység elvégzésének,
ellen6rzésének nyilvantartadasahoz (az Grlapok formatuma nem kételez6en alkalmazando):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellen6rzési irlapja - MINTA

EQYsS€g MegnevezeSe: .. uuu i,

ellenérzési pont

megfelel6/
nem
megfelel

észrevétel, megjegyzés

Vilagitétestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikddéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elklldnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghal6

Eszkdzok, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdoszer mentessége

Feldolgozo6 eszkdzok fellileteinek
sértetlensége

Takaritoszerek eléiras szerinti tarolasa

Takaritoszerek eléiras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségT,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkbd;’a’(épeﬁsé?e \
L

Stb.

Jelm

megfeleld N

ngm 0

nem 1 %)
Datum: ..........|..... Ellen6rzé személy alairasa:..........ooovieiiiiiininin.
A Kkitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szliroproba szerien.
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

maximum

... °C vagy annal kevesebb

nnal kevesebb

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

Kiadas: 1
Verzio: 2
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Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitandd

g

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

/
/
|

Az elvégzptt munkat
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA
ragcsaloirto szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtdszermentes csapdak ellenérzésére hasonlé elven készitheté (rlap)

A véllalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt rdgcsaléirtészer: Hatéanyaga: llenszere:
Az utolsé ragcsaloirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:
A A A A 1[/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S74
ma [allapota intézkedés " ma [allapota intézkedés,
1 N A | |
2 \ [2P By Vv
3 \ [oB B
4 \ ok P
5 5 J
6 26
7 oV 1
8 28
9 | \ 29
10 ] \ |30
11 | ] \ [31
12 | ] 32
13 | ] 3
14 |
15 1 [ 35
16 ¥ 36
17 Pl 37
18 it 38
19 . 39
20 | | 40
Megjegyras, intdzKedési javaslat, intézkedés:

Példak az G’&l{z{#on hasznalhato réviditésekre:

A sgerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:

0] printtetlen P patkany T tisztitas

F /‘ogyés E egeér FT feltéltés

JF jelentés fogyas M madar Cs a szerelvény pdtlasa
MR  megrongalédott Cs csiga A athelyezés

ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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