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UTMUTATO AZ EDESIPAR JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az Gtmutaté az Elelmiszer-feldolgozék Orszagos Szévetsége, Elelmiszeripari Agazati
Parbeszéd Kbézpont tamogatasaval készult.

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

Az Utmutatot készitd munkacsoport tagjai:

Baar Csaba Campden & Chorleywood Magyarorszag Kht.
Béres Sandorné Sweet Point Kift.

Bleszkan Margit Campden & Chorleywood Magyarorszag Kht.
Csomarné dr. Bognar Kerka Campden & Chorleywood Magyarorszag Kht.
Kohari Sandor Gy6ri Keksz Kit.

Dr. Mohos Ferenc Edességgyartdék Szbvetsége

Palinkasné Németh Katalin Stollwerck Kft./Bonbonetti Kft.

Varga Zsuzsanna Nestlé Hungaria Kift.

Az utmutaté tartalmanak koézlése, feldolgozdsa esetén a pontos adatforrds megjelenitése
szikseéges. )

Az aldbbi weboldalakon talalhaté ,Jé Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat letdlthetik,
képernydjukdn megijelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok tartalmat, illetve annak részeit
kizardlag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak, azt nem médosithatjak.

http://www.campden.hu/jo_higieniai_gyakorlat.php,
http://www.fvm.hu/main.php?folderID=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai _utmutato_hu

A kbzérdeki adatok kivételével tilos az utmutatok barmely részét kereskedelmi forgalomba hozni,
feldolgozva értékesiteni, azok felhasznalasaval anyagi, erkélcsi, illetve egyéb, anyagiakban nem
mérhetd barmely jellegl profitot eredményezni.
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1. Bevezetés

Jelen Utmutat6 célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz igazodva, az
elfogadott ipari gyakorlatra tdmaszkodva, segitséget nyljtson az édesipari vallalkozasok szamara a
biztonsagos termékek el6allitasahoz szilkséges kovetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres
teljesitéséhez.

Az Eurdpai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lIl. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrél sz6lé Utmutatdk"-rol rendelkezik. A
rendelet eléirasai alapjan a tagallamoknak 6szténdznitk kell a higiéniara és HACCP elvek alkalmazasara
vonatkozd helyes gyakorlatrol szélé nemzeti és kdzdsségi Utmutatdk kidolgozasat. A rendelet Il
fejezetének 7. cikke az Utmutatok kidolgozasardl, terjesztésérdl és haszndlatarol szol, a 8. cikk targyalja a
nemzeti Utmutatok, mig a 9. cikk a kdézdsségi Utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és
k6zbsségi Utmutatok terjesztését és hasznalatat egyarant 6szténdzni kell, és az élelmiszeripari vallalkozok
onkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az Utmutatdkat.

Az Otmutaté folyamatosan felllvizsgalatra és szlkség szerint médositasra keriil. Az aktualizalashoz
szlikséges, az Utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az alabbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznalni az utmutat6t?

Az Utmutaté Osszeallitasa sordn a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozaséara
térekedtlnk, de az Utmutatd természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre allé ismereteket és
gyakorlatot tikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bévilése sziikségessé teszi az
Utmutato6 rendszeres idék6zonkénti fellilvizsgalatat, médositasat.

Az Utmutaté szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban taldlhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet 1l. mellékletének elbirasai, kvetve a
melléklet szdmozasat.

A kbzépsé oszlopban fogalmaztuk meg a kévetelményeknek valo megfeleléshez szikséges elSirasokat,
melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztlink.

A harmadik oszlopba azokat az elGirasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATQ" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem tartjuk
feltétlendl sziikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk ésszerd,
altaldban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem fliztink magyarazatot, mivel
6nmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol az édesipari agazatra a
rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhat6.

Jelen Gtmutatéban foglaltakkal egyetért az Edességgyartok Szévetsége is, de jelen Gtmutatd nem része a
térvényi eldirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az Gtmutatd segiti annak megértését, hogy
egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége teriiletén mit kell tennie az el6irasok teljesitéséhez, segit
abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a szlikséges fejlesztési koncepcid
megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.
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1.2 Az Utmutatd alkalmazasi terllete

Az Utmutatdé csak a tartdés termékekre érvényes (nem érvényes a hitve tarolandé krémes bevonatu
termékekre).

Az (Utmutaté alkalmazasi terlilete csak az élelmiszer-egység paramétereire szoritkozik. Annak ellenére,
hogy hivatkozik a nyersanyagokra és a késztermékekre, alkalmazasi terilete nem terjed ki a
nyersanyagokra a termelé egységekbe érkezés el6tt, sem a késztermékekre azok kiszallitasa utan.

Az (tmutaté el6irasai az alabbi termékekre vonatkoznak:

-

Edességek: ]

e Kakad és csokoladeé termékek: ide tartoznak a ME 1-3-2000/36 sz. elGirasban foglalt termékek:
o kakadvaj,

kakag,

kakaopor,

zsirszegény kakao,

zsirszegény kakadpbr,

poritott csokolade,

csokoladépor,

ivécsokoladé-por,

édesitett kakad,

édesitett kakadpor,

étcsokoladé,

tejcsokoladé,

haztartasi csokoladé,

fehér csokoladé,

toIt6tt csokolade,

asztali csokoladé,

haztartasi asztali csokoladé,

praliné. )

akao és mogyoro alapu édességek: ide tartoznak a ME 2-84 sz. iranyelv szerinti termékek

Hagyomanyos termékek (szaloncukor, konyakmeggy, babapiskéta),

Cukorkék (keménycukorkék, pehelycukorka, puhacukorkak),

Karamellak,

Folyékony tolteléki cukorkak,

Ragégumi,

Marcipanok és marcipan jellegi termékek,

Nugat,

Grillazstermékek,

Drazsékészitmények (dunakavics, franciadrazsé),

Kakadtartalmu és egyéb bevoné masszak és azokkal késziilt édesipari készitmények,

Tartés édesipari lisztes készitmények (keksz, kréker, teasiitemény, mézes és mézes

jellegli készitmények, ostya),

Fagylaltporok vendéglaté ipari célra,

Pudingporok,

Krémporok,

Fagylaltporok és hasonld készitmények.

O 0O O O O OO OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0

=

e Cukor,

O 0O O 0O 00O OO0 0 0 O

O O O O

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az U(tmutaté tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari
véllalkozasoknak alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kovetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés nem &nkéntes, de az élelmiszeripari vallalkozasok
nem kotelesek az Utmutatékban el6irtakat alkalmazni, amennyiben mas Uton teljesitik a megfeleléséget.
Az Utmutatd nem a jogszabaly magyarazata.
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Az Utmutatod 6sszedllitdsa soran az aldbbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

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

a Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetl élelmiszerek kildnleges higiéniai szabdlyainak
megallapitasarél

a Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant allati eredet(i termékek hatésagi
ellenérzésének megszervezésére vonatkozé kilénleges szabalyok megallapitasarol

a Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségiigyi és az
allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kévetelményeinek torténdé megfelelés ellenérzésének biztositasa
céljabol végrehaijtott hatdésagi ellenérzésekrél

a Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag |étrehozasar6l és az élelmiszerbiztonsagra vonatkoz6 eljarasok
megallapitasarél

4/1998. (XI. 11.) EOM rendelet az élelmiszerekben el6forduldé mikrobiolégiai szennyezddések
megengedheté mértékérdl

2073/2005/EK Rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai elfogadhatésagi kdvetelményeirdl

a 33/2006. (VIII:23.) EGM rendelettel modositott 18/1998. (VI: 3.) NM rendelet a fert6zd betegségek és a
jarvanyok megel6zése érdekében sziikséges jarvanylgyi intézkedésekrél

38/2003. (VI.7.) ESZCSM - FVM — KvVM egyittes rendelet a biocid termékek el6allitasanak és
forgalomba hozatalanak feltételeirdl

17/1999. (VI.16.) EUM rendelet és a kiegészitésére kiadott 9/2003 az élelmiszerek vegyi
szennyezettségének megengedhetd mértékérdl és a kiegészitésérdl

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz minéségi kévetelményeirél és az ellendrzés rendjérdl

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok mikddésének
altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kbvetelményeket és a HACCP alapelvein
alapul6 allandé folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és eléfeltételi higiéniai kbvetelmények
bevezetése, egyiitt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabdalyozd rendszerét. A rendelet
tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendé céljait, amelyeket be kell tartani a fogyasztok védelmének
érdekében. Az Utmutatéd célja, hogy olyan kockazat alapu szerkezeti és eljarasbeli tanacsokat adjon,
amelyekkel ezek a célok teljesitheték. Pl. tanacsot ad arra vonatkoz6an, hogy hogyan lehet egyes
miveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben.

A berendezések higiéniai alkalmassagat a 2008. évi XLVI. térvény alapjan az élelmiszerlanc felligyeleti
szerv ellenérzi.

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkozé
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak kell nyomon kévetnie (hasznos linkek a vonatkozo6
joganyagrol http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http:/www.fvm.gov.hu/ ).

3 Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatdsagi ellenérék legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszeripari vallalkozé alapvetd torvényi kbtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson elé,
és az illetékes hatésagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszeripari vallalkoz6k feladatai:

1. Az élelmiszeripari véllalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas minden
Iépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az élelmiszer térvény
rajuk vonatkozé kovetelményeinek, és ellenériznilk kell, hogy ezek a kdvetelmények teljestilnek
(178/2002/EK rendelet 17. cikk).

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

a. az élelmiszeripari vallalkozonak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges felel6sségét;

b. a HACCP alapelveknek megfelel6 eljarasok altalanos bevezetését, a j6 higiéniai gyakorlattal egyutt
(852/2004/EK rendelet 1. cikk).
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Az aldbbiakat:

az élelmiszeripari biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas minden Iépése
szabalyozas alatt alljon és megfelelien a 852/2004/EK rendelet kévetelményeinek (852/2004/EK
rendelet 3. cikk).

Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1.
bekezdés alkalmazasi kérébe tartoz6 szakaszokat kdvetéen végzd élelmiszeripari vallalkozék
betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kdvetelményeket és a 853/2004/EK
rendeletben eléirt barmely kiilénleges kdvetelményt (852/2004/EK rendelet 4. cikk 2. pont).

A rendelet kévetelményeinek valé megfelelés segitésére az éleimiszeripari véllalkozé alkalmazhat
nemzeti’k6z6sségi Utmutatdkat segitségul (852/2004/EK rendelet 4. cikk 6. pont).

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

Az élelmiszeripari vallalkozénak meg kell felelnie a Il. melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio) és a Il. melléklet el6irasainak (a
hussal kapcsolatos specialis kdvetelmények) (853/2004/EK rendelet 3. cikk 1. pont).

A hatésagi ellendrzés kévetelményei:

A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozék minden tamogatast
megadnak, amely sziikséges az illetékes hatdsagi ellenérzés hatékony végrehajtasahoz. Ezért:
hozzaférhetévé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba val6 bejutast;
hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet jelen rendelet megkdvetel,
vagy azt szllkségesnek itéli meg a hatésag a helyzet elbiralasa érdekében.

Az illetékes hatésagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari vallalkozd megfeleléségét az alabbi rendeletek kévetelményeivel szemben:
852/2004/EK Rendelet;

853/2004/EK Rendelet;

1774/2002/EK Rendelet.

A hatésagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a jo higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontokon alapulé eljarasokat;
az 5.-8. cikkben leirt hatésagi ellenbérzéseket;

barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.

A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellen6rzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi eljarasokat:
élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

az éplletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

a mikddés el6tti, mikddési és mikddés utani higiénia;

személyi higiénia;

higiéniai képzés és munkautasitasok;

allati kartevok elleni védelem:;

viz min6ség;

hémérséklet ellendrzés;

az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

A HACCP alapu eljarasok felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkoz6 folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat,
kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a 853/2004/EK rendelet Il
mellékletének 1l részében elbirtakra. Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az
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eljarasok garantéljak-e a leheté legnagyobb mértékben, hogy az allati eredetll termékek
megfelelnek:

a. a kdzdsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a kdzdsség altal el6irt maradvanyok, szennyez6édések és tiltott anyagok eléirasanak

C. nem tartalmaznak fizikai szennyez6édéseket, mint pl. idegen anyagok.
Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irasa szerint, az élelmiszeripari vallalkozé a
HACCP alapelvek alkalmazasara utmutatékat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet el6irdsai szerinti azonosité jelek alkalmazdséanak ellenérzése minden
létesitményben sziikséges, minden méas nyomon-kdvetési kdvetelménnyel egyditt.

7. A hat6sagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az aldbbiakra kell kiilénos figyelmet forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
lépésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek kovetelményeinek. A felllvizsgalat
tamogatasara, az illetékes hatosagi ellendér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak érdekében,
hogy elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijeldlt paraméterekkel;

b. ellendrizze a megfelel6 feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laboratériumi vizsgalatokbdl, ahol sziikséges;

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

8. Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitasa a kockéazatok becslésén kell
alapuljon. Ennek érdekében a hatésagi ellenérnek ellenériznie kell:

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

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertdrvénynek valé megfelelésre vonatkozo korabbi feljegyzéseket.
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Az Europai Parlament 852/2004/EK Rendelet II.
mellékletének el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutato

ajanlasok

4 852/2004/EK Rendelet Il melléklete A

valamennyi élelmiszeripari vallalkozéra
vonatkozo altalanos higiéniai
kdvetelmények

4.1 Il. _melléklet | fejezet (A _lll. fejezetben
felsoroltaktol eltérd) élelmiszer-eléallité és -
forgalmazé helyre vonatkoz6  altaldnos

kbvetelmények)

4.1.1 Az élelmiszer-el6allité és -forgalmazd helyet
tisztan, milszakilag és egyéb szempontbol
megfelelé allapotban kell tartani.

Az édesipari termékek el6allitasara létesitett
éplileteket ugy kell megtervezni és megépiteni, hogy
tisztan tarthatok legyenek.

Az (Uzem megfeleld helyszinének kivalasztasa,
miszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfeleld
kérnyezeti feltételek biztositdsa elengedhetetlen(l
szlikséges a veszélyek hatékony szabalyozasahoz.

Az Gzem telepitésénél figyelembe kell venni az Gzem
kils6 kornyezetében folytatott tevékenységek
esetleges karos szennyez6 hatasanak lehetéségét.

Az éplletek kilsé burkolatat ajanlott jo

allapotban tartani.

4.1.2 Az élelmiszer-eléallitdo és -forgalmazoé helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

Az édesipari termékek gyartasi tevékenységéhez
kapcsoldédd kockazatoktol fliggéen az éplleteket, és
az infrastruktdrat ugy kell megtervezni és kialakitani,
hogy biztositsa hogy:

e a szennyez6dés a lehet6 legkisebb mértéki
legyen, és legyen megoldott a
szennyvizelvezetés

e a fellletek és anyagok, a kivant felhasznalasi
cél mellett ne legyenek mérgezéek, legyenek
megfeleléen tartésak, kénnyen

Az épulletek kllsé kérnyezetét lehetbleg

szilard burkolatu Uthalézattal,

megfeleld

vizelvezetéssel célszer( ellatni.

A telephely,

védelmét szolgalo
hatékonysagat  célszeri
felllvizsgalni.

Uzem szennyezddés elleni

intézkedések
rendszeresen
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ajanlasok

karbantarthatéak, tisztithatoak, és
fert6tlenithet6ek,

a kialakitas, az alaprajz és az elrendezés tegye
lehetévé a megfelel6 karbantartast, tisztitast és
fertétlenitést és csdkkentse a lehetd legkisebbre
a levegbbdl szarmazd szennyez6dést, a
késztermék Ujraszennyezddését,

ahol sziikséges, megfelelé feltételek alljanak
rendelkezésre a hémérséklet, a paratartalom és

az egyéb koérnyezeti feltételek szabalyozasahoz,
Az lizem teriletét be kell keriteni.
A flives és noOvényzettel ellatott terlletet

rendszeresen apolni, karbantartani és gyomtalanitani
kell.

a) lehetévé teszi a megfelelé6 karbantartast,
tisztitast és/vagy fertGtlenitést,
megakaddalyozza vagy minimalizalja a légi
Uton térténd szennyez6dést, és elegendd
munkaterlletet biztosit minden mivelet
higiénikus elvégzéséhez;

Olyan hatékony rendszereket kell létrehozni és
mikaddtetni, amelyek: biztositjak:

az élelmiszer-eldallitd és tarold helyiségek és
teriiletek rendjét és tisztasagat,

megelézik az élelmiszer szennyezédését az
Uzemi kérnyezetbdl és a berendezésektdl,
megfeleld karbantartast és tisztitast,
fertétlenitést tesznek lehetdévé,
feligyelik a  karbantart6i
tevékenységek hatékonysagat.

és  tisztitasi

Ahol lehetséges, a szaraz és a nedves, a hideg
(h(tétt) és a meleg (fltdtt), a szennyezett és a tiszta
terlileteket meg kell hatarozni, és el kell valasztani
egymastoél. Minden terlletet a ra vonatkozé specialis
feltételeknek megfeleléen kell takaritani.

Kerllni kell a termel6terletek kozotti

Ajanlott, hogy az Uzem rendelkezzen a
naprakész allapotot tikr6z6 alaprajzzal,
amely tartalmazza a feldolgozé
berendezések, vonalak elhelyezését, az
anyagok, termékek, a hulladék haladasanak
iranyat, az emberek mozgasanak Utvonalat.
Ahol lehetséges, a kilonbdz8 teriiletek
kozotti forgalmat szigorlan szabdlyozni
ajanlott a nyersanyag feldolgozastél a
félkész- vagy késztermékek iranyaban (pl.
nyers kakaodbab tarolastél a kakaodbab
porkolés folyamata felé), ajanlott elkertlni a
gyartévonalak keresztez6dését.

A termelésirany kévessen egy logikus iranyt
a nyersanyagok atvételétdl a kiszallitasig.
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A rendelet kovetelményein tulmutato
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keresztszennyez6dést.

A keresztszennyez6dés megelézése
érdekében célszerli szétvalasztani a tiszta
és szennyezett, illetve a tiszta &vezeten
belll sziikség szerint nagy kockazatu vagy
nagy gondossagot igényld terileteket fizikai

korlatokkal, eszkdzdkkel vagy a
tevékenységek elvégzésének, atgondolt
kijeldlésével. A megfeleld Ovezeti
szétvalasztas csokkenti a kémiai,
idegenanyag, allergén és mikrobiologiai
szennyez&dés veszélyét.
b) védelmet nyujt a szennyez8dés |A szennyezett és tiszta Ovezet szétvalasztasara|Ahol lehetséges, kerllni ajanlott a
felgyllemlése, a mérgezé anyagokkal valé |el6irt altalanos kévetelmények mellett, a feldolgozé | paralecsapodast (pl. szigeteléssel vagy
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe |teriilettél elkildnitett helyiséget kell biztositani az|megfeleld szell6zéssel), mert

kerilése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre vald képzédése
ellen;

alabbi tevékenységekhez, figyelembe véve az
esetlegesen eltér6 hoémérséklet és paratartalom
kovetelményeket:

e a nyersanyagok
atvétele, tarolasa,
a gyujté csomagoldanyagok tarolasa,
a hulladékok gyjtése és atmeneti tarolasa,
a tisztito-, fert6tlenitészerek tarolasa,
héjtalanito,
tojas elékészitése (tojas mosas, fertbtlenités,
Oblités, szaritas),
tojas torés, tojaslé eléallitas,
tojas tarolasa,
a h(tést, fagyasztast igénylé alapanyagok
tarolasa,
a karbantartashoz hasznalt
szerszamok tarolasa
mellékhelyiségek, 6lt6zok, étkezok,
gbngyolegtérolas (ladak, konténerek stb.),

és csomagoldéanyagok

eszkdzok és

penészesedéshez vezethet, amely a termék
szennyezddését okozhatja.

Ahol lehetséges, keriilni tanacsos a
technolégiailag nem indokolt légaramlast, a
nedves vagy szennyezett teriiletek felél a
szaraz vagy tiszta teriletek felé.

GHP-84 Kiadéas: 1

Verzié: 2

Datum: 2009. februar 27.




13/104

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutato
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eszkdz0Ok, lada, alkatrészek mosasa,
késztermék tarolas.

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

Olyan miszaki feltételeket kell teremteni (pl.
légfliggdny, rovarhald, csapda), amelyek
megakadalyozzak a ragcsalok, rovarok és madarak
behatolasat, megtelepedését. Ennek érdekében a
kévetkez6 intézkedéseket kell tenni:

hatékony védelmet kell kialakitani az allati
kartevék behatolasa és betelepiilése ellen,
példaul a védelemmel el nem latott nyilasokon,
légbeszivé csonkokon, réseken,
tdmitetlenségeken, stb. keresztlil,

rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az
élelmiszer-feldolgozé teriiletrél és az elszallitasig
fedéllel ellatott tartalyban kell tarolni,

el kell kerlini a takarithatatlan holt terek, lregek
kialakulasat,
gondoskodni
forgasarol,
a berendezéseket haszndlaton kivll helyezés
elétt meg kell tisztitani.

kell a készletek megfelel6

Az élelmiszer alapanyagokat és termékeket
lehetéség szerint az Allati kartevok
behatolasa ellen védelmet nyujté
csomagolasban, zart tartalyokban, silokban
ajanlott tarolni legalabb 50 cm tavolsagot
tartva a falaktol.

A szabadban valé tarolast javasolt a lehetd
legkisebb mértékire csékkenteni.

szilkség szerint az élelmiszerek megfelel6
hémérsékleten tartasat célzd, megfelelé
kapacitasu, ellendrzott hémérsékleti
kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és
lehetbévé teszi e hdmérsékletek figyelemmel
kisérését, és szlikség szerint rogzitését.

A kezel6- és tarold-helyeket ugy kell kialakitani, hogy
azokban a hoémérsékletet szabalyozni, és a
megfeleld6 hémérséklet fenntartasat fellgyelni
lehessen.

A hltétaroldkat el kell 1atni a leveg6é hémérsékletének
ellenérzésre szolgald6 hémérdével. A hitétarolok
légtérhémérsékletét megfeleld rendszerességgel
ellendrizni és dokumentalni kell.

41.3 Kell6 szamu vizdblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek jol lzemelé vizelvezet6
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem
nyilhatnak kézvetlenil abba a helyiségbe, ahol az
élelmiszert kezelik.

A létszamnak megfelelé szamu vizdblitéssel ellatott
illemhelyet kell biztositani.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
mikodtethetd fedeles hulladékgyijtét.
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4.1.4 Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott ~mosdékagylénak kel
rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgald
mosdokagylokat hideg és meleg folydvizzel kell
Uzemeltetni, megfeleld tisztitbanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgalé berendezéstdl elkllonitetten
kell megoldani.

A kézmosokat, kézfert6tlenitbket a termeld terllet
bejarata kdzelében kell elhelyezni. Emellett, sziikség
esetén tovabbi kézmosdk kialakitasaval biztositani
kell, hogy a személyi higiénia szempontjabdl kritikus
munkavégzé helyekrdl kdnnyen elérhetdek legyenek
a kézmosok.

A kézmosokat el kell latni hideg-meleg folyévizzel
vagy megfeleld hémérsékletli elére kevert vizzel,

kéztisztitoszerrel és higiénikus kézszarité
eszkbzokkel.

KézfertGtlenitésre az illetékes hatésag altal
éleimiszeripari  felhasznalasra jovahagyott szer
hasznalhaté fel, vagy az  élelmiszeripari

véllalkozénak a hatésag felé igazolnia kell a szer
alkalmazhatésagat.

Az eszkdzbket, berendezéseket, tdrléruhakat tilos a
kézmoséban elmosni.

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl késziilt
kézmosok alkalmazéasa.
Fajansz kézmosodk
elfogadhaté.

alkalmazasa
A kézmosoOk csapjai lehetéség szerint ne
kézzel mikddtetheték legyenek.

A kézmosas szabalyait a specialitasok
figyelembe vételével célszeri kidolgozni.

4.1.5 Megfelelé és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell
kerilni, hogy a mechanikusan tovébbitott,
szennyezett leveg6t szallitdé légaram a tiszta
leveg6vel ellatott részre kerlljon. A szell6z6
rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sziréket és
mas, idénkénti tisztitast és cserét igénylé részeket
kénnyen el lehessen érni.

Gondoskodni kell a megfelel6 szellzés kialakitasardl
és a légaramlas gondos szabalyozasarol, mert a
leveg6 homérséklete és paratartalma kedvezd
feltételeket teremt a penészek szaporodasahoz, és a
penészek légtérbe jutasa a termékeket szennyezheti.
Biztositani kell, hogy a levegébdl szarmazoé
élelmiszerszennyez6dés a lehetd legkisebb legyen
(aerosol, kondenzacio).

G6z vagy nagy mennyiségl nedvesség képzddése
esetén, természetes vagy mesterséges szell6zést,
elszivast kel alkalmazni a  kondenzacio
megakadalyozasara, mert az a fellileteken penész
kialakulasahoz vezethet. Ha a kondenzaci6 nem
elézhet6 meg, az érintett fellletet rendszeresen
tisztitani, fert6tleniteni kell.

Tovabbi lehetéségként helyi melegités vagy
a hideg fellletek szigetelése is csdkkentheti
a kondenzaciot.

Ajanlatos minden jelentésebb héforras folé
helyi elszivé rendszert telepiteni. A szivd
oldalon ne legyen semmiféle penészes ard,
penészes eszkdz, szemét.

Célszer( elszivé ernydk alkalmazéasa.

A feldolgoz6 térbe vezetett levegét
ajanlatos csiratlanitani. A levegd
csiratlanité berendezés megfelelé
mikoédését célszeri rendszeresen
ellenérizni.
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Ajanlott a  késztermék  kezelésére,
Az elszivé és szelléztetdé rendszereket, klima- |tarolasara, csomagolasara hasznalt
berendezéseket, ventillatorokat, |égszirével kell|helyiségekben enyhe tulnyomas
ellatni, és rendszeresen tisztitani kell, és karban kell | alkalmazasa. Javasolt annak

tartani.
A lég- és porszirét termelés kdzben mikddtetni, és
rendszeresen cserélni kell.

A szell6z6 rendszerek beszivd és kivezetd csonkjait
el kell latni allati kartevék behatolasa elleni védelmet
biztosité halokkal.

Az elszivé rendszerek ventillatorait, szlr6it agy kell
elhelyezni, hogy azok a tisztitdshoz hozzaférhetéek
legyenek.

Kis (zem termel® terlletén rovarhal6val ellatott
szell6ztetésre alkalmas nyilaszarokkal is biztosithatd
az altalanos szell6zés és gépi elszivast csak a
héforrashoz kell telepiteni.

megakadalyozasa, hogy erre a terlletre a
légaram port, szennyez6édést vigyen be. A
leveg6 aramlasa ne okozzon huzatot.

A leveg6ztetd rendszer mikddése kbzben
észlelt hibakrél és problémakrél célszer(
feliegyzést késziteni.

Az ellenérzés f6bb szempontjai:

e szivargasok vagy dugulasra utalé jelek,
kilbndsen az elagazasoknal,

a szlréknél lerakédott anyagok
eltavolitasa,

a szlrék és szlrdkeretek tisztitasa és
épségének vizsgalata.

4.1.6 Az illemhelyeket megfelel6 természetes vagy

mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére szolgald
nyithaté ablakot rovarhdléval kell fedni.

4.1.7 Az élelmiszer-eléallit6 és -forgalmazé helyet

megfeleld természetes és/vagy mesterséges
vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes
vilagitast kell biztositani, melynél a tevékenység
megfeleléen elvégezhetd és nem valtoztatja meg az
élelmiszer szinét, és amely lehetévé teszi a
biztonsagos élelmiszer-elBallitast, a hatékony
tisztitast, és az dllati kartevék elleni megfeleld
védelmet.

A fényerbésséget mindig az adott helyen végzett
mivelethez kell igazitani.

A vilagitast ugy kell megtervezni, hogy egyenletes

Ajanlott az alabbi fényerésségek
alkalmazasa:

e 540 - 600 Lux minden olyan helyen,
ahol vizsgalatot végeznek,

220 - 400 Lux a termel6 teriilet egyéb
részein,

e 120 - 250 Lux a raktarakban.

A  mesterséges vilagitas tervezésénél,
kialakitasanal kerlni ajanlott a rovarokat
vonzo fényspektrumok alkalmazasat.
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legyen, ne keltsen zavaré arnyékokat, csillogast.

A vilagitotesteknek olyan kialakitastaknak kell
lennilik, illetve az elhelyezésiket oly mdédon kell
megoldani, hogy a lehetd legkisebbre csékkentsik a
szennyezddés, por lerakodasanak lehetéségét.
Szerkezetilkben koénnyen tisztithatéak, vizalléak
legyenek és repedésik, torésik esetén ne
okozzanak idegen  anyagszennyezédést. A
vilagitotesteket torésvédelemmel kell ellatni.

A szélséséges hdémérsékleti korilmények kozott
hasznalt vilagité6 testeket olyan anyagokbol kell
késziteni, amelyek képesek elviselni ezeket a
kérilményeket.

A vilagitotesteket célszeri a mennyezetbe
slllyesztve szerelni.

4.1.8 A vizelvezetd berendezéseknek a kivant
célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat
megtervezni és megépiteni, hogy a szennyez6dés
kockazatat el tudjak kerllni. Amennyiben az
elvezetd csatornak részben vagy teljesen nyitottak,
azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne
folyjon szennyezett terlletrél tiszta terlletre vagy
annak iranyaba, kiléndsen olyan teriiletekre vagy
olyan terliletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznald6 szamara nagy kockazatot jelenté
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba
kell vezetni.

A csatornazasnak, az elfoly6 vizeket 6sszegydijt6é és
elvezetd rendszer konstrukciéjanak meg kell gatolnia
az ivovizkészletek fert6z6dését. A lefolyd rendszer
rendelkezzen elegend6 kapacitassal a
csUcsterhelések levezetéséhez. A  lefolydknal,
csatornaknal olyan megoldast kell alkalmazni, amely
megakadalyozza a szennyviz visszadramlasat és
biztositia a blzelzarast, hogy megakadalyozza az
allati  kartevék, kellemetlen szagok, mikrobak
bejutasat a termeld terlletre. A nyitott csatornakat,
lefolyékat a padozattal azonos médon kell tisztitani,
fertGtleniteni.

Az Osszegylijtott elfolyd vizeket, szennyvizeket a
telephelyrél t6rténé elvezetés elétt szilkség szerint
kezelni, tisztitani kell a (pl. kbzcsatorna, kiildnbdzé

A kdzcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkozt célszerli beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevék, elsésorban a
patkanyok bejutasat.
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élévizek) hatésagilag meghatarozott
mutatok betartdsa érdekében.

minéségi

A szocidlis és egészségligyi létesitmények
csatornahélézatat az eldirasoknak megfeleléen kell
kialakitani.

A folyékony és a szilard hulladékok (szilard
hulladékokat lehetéség szerint minél elébb el kell
tavolitani a szennyviz rendszerbdl) és a viz
elvezetéséhez megfeleld lejtést és elvezetd
rendszert kell kialakitani. A szennyviz aramlési
irdnya mindig a tiszta 6vezet feldl, a szennyezett
Ovezet felé haladjon.

419 A személyzet részére szikség szerint
megfeleld 61t6z6t kell rendelkezésre bocsatani.

A szocidlis és egészségligyi létesitményeket Ugy kell

kialakitani és elhelyezni, hogy a megfelel6
szinvonall személyi higiéniat biztositani lehessen és
elkeriiliUk az élelmiszer szennyezését. Ezen

helyiségeknek megfeleld vilagitassal, szell6zéssel és
futéssel kell rendelkeznilk.

Az Olt6z6kben oly modon kell kialakitani a
munkaruha tarolasara szolgalé helyet, hogy azok
szennyez8dése megelézhetd legyen. Biztositani kell
az utcai és a munkaruha elkildnitett tarolasanak
lehetéségét.

Az 06lt6z6ket célszerl ugy elhelyezni, hogy
a bedltdzott dolgozok kozvetlendl jussanak
be a termeld terlletre, ne menjenek a
szabadba.

4.1.10 A tisztito- és fertétlenit6szereket nem szabad
olyan tertleteken tarolni, ahol élelmiszerek
kezelését végzik.

A takarito és fert6tlenité eszkdzoket gy kell
megvalasztani, hasznalni, tisztan tartani,
fert6tleniteni, és tarolni, hogy ne valjanak
szennyez6dés forrasava.

Az eltéré kockazatl helyeken hasznalt takarito- és
fert6tlenitbeszkdzoket elkilonitetten kell kezelni és
tarolni.

Az eltér6 kockazati helyeken hasznalt
takarito- és fertétlenitbeszkdzoket ajanlott
szinjelzéssel is megkllbnbdztetni, mivel
azok keresztszennyezést okozhatnak a
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A takarito- és fert6tlenitészerek
felhasznalhatésagarol felhasznalas el6tt meg kell
gy6z6dni.

A személyzeti és szocidlis helyiségek takaritasahoz
kiilén eszkdzbdket kell hasznalni.

kl6nb6z6 kockazatl 6vezetek kozott.

A takaritashoz hasznalt eszk6zok lehetéség
szerint korrézié ellenallé fémbdél vagy
mianyagbol késziiljenek.

Az eszkdzoket szikség szerint ajanlott
hasznalat kézben is tisztitani, fertétleniteni.

42 . melléklet 1l fejezet  (Kilénleges
kovetelmények olyan helyiségekben, ahol
élelmiszer  készitését, kezelését vaqy
feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre
szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben

meghatarozott izemeket))

4.2.1 Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozdsara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
szallitbeszkdzokben talalhaté helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell
tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazaséat, beleértve a szennyezédések elleni
védelmet a miveletek k6z6tt és soran. Kiléndsen:

A

Az éplletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy
az élelmiszer-eléallitasi folyamatot az alapanyagok
beérkezésétol a végtermék elkészitéseéig,
kiszallitasaig szabalyozott médon végezzék.

feldolgozatlan alapanyagokat a feldolgozott
termékektdl el kell kildniteni, elkerlilve az anyagok
és a félkész- és késztermékek mozgatési
Utvonalainak  olyan  keresztez6dését,  amely
keresztszennyezddést okozhat. Ennek érdekében
megkilonbdztetett  figyelmet  kell forditani a
kilénb6z6 helyiségek kapcsolodasanak helyes
megvalasztasara.

Minden épuletszerkezetet, fellletet, gépet,
berendezést Ugy kell megtervezni és kivitelezni, hogy
csokkenteni lehessen a szennyez6dések
felhalmozédasanak lehet6ségét.

Keriilni ajanlott a holt terek kialakitasat.
Ezek el6segitik a por, a szennyez6dés

felhalmozédasat és az allati  kartevék
megtelepedését, szaporodasat,
mikrobioldgiai szennyezd forrasok
kialakulasat.

Az édesipari termékgyarté Uzemben a
levegé szall6 portartalma (cukor, liszt,
kakadpor, stb.) miatt fokozott veszélyt

jelentenek a nehezen tisztithatd holt terek,
hézagok, Uregek, ahol a por lerakodhat (pl.
almennyezetek, falak, vezetékrendszerek).
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A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben
végzett tevékenység jellege és a hasznalat médija, a
tisztitas/fert6tlenités  modja  és  gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

a) a padlofellleteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lennitk. Ez
megkoveteli a folyadékot nem atereszté,
nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazésat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld. Adott
esetben, ott a fellletet ugy kell kiképezni,
hogy a padlorél a fellleti viz elvezethetd
legyen;

A padozat készlljon mechanikus eréhatasoknak
ellenalld, kdnnyen tisztithatd és a tiszta teriileteken
fert6tlenitheté anyagbdl. A padozat burkolata legyen
repedés- és térésmentes, bevonata hézag-,
csuszasmentes. A sériléseket a  lehetd
leggyorsabban ki kell javitani legalabb ideiglenes
megoldassal.

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

Padozat kialakitadsdhoz hasznalhat6
anyagok lehetnek: keramia, ontétt, csiszolt
miké (terazzo), vinyl-, epoxi- -gyanta
bevonat( padozatok.

A beton fellletek legyenek megfeleléen
témoritettek, j6l eldolgozott, sima felliletlek
és azokat ajanlatos ellatni epoxi-gyanta
bevonattal.

Minden helyiségben, ahol csak kis
mennyiségl vizet hasznalnak a lefolydk, a
padlodsszefolyok alkalmazésatdl el lehet
tekinteni, ha a viz egyéb médon, pl. nedves
porszivéval vagy mas berendezéssel
maradéktalanul eltavolithato.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint
fertétlenithetének kell lennilk. Ez
megkdveteli a nem atereszt6, nem
nedvszivé, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, a sima fellletet a
miveletek altal megkivant magassagig,
kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja az
élelmiszeripari  véllalkozds véleményét,
hogy mas anyag is megfelel6;

A falfeliletek legyenek kell6képpen ellendlléak a
mechanikai  sériilésekkel szemben, legyenek
kénnyen tisztithatéak ahol  szlkséges,
fertétlenithet6ek.

és,

A sériilés koOvetkeztében meglazult, levalo,
lepattogzasra hajlamos, poros részeket, amelyek az
élelmiszerbe keriilhetnek, haladéktalanul el kell
tavolitani és a falak fellletét a gyakorlati lehet6ségek
figyelembevételével a leheté leggyorsabban ki kell
javitani.

A j6 tisztithatésag érdekében a falak
egymassal, a padozattal és a mennyezettel
torténd csatlakozasat hézagmentesen, az
éleket homortan lekerekitve, eldolgozva
ajanlott kialakitani.

Azoknak a helyiségeknek a falai és
burkolatai, amelyekben az élelmiszer
eléallitasa, csomagolasa térténik,
kopésalléak, vizélléak — ajanlott legalabb 2
m magassagig, vilagos szinlek, kénnyen
tisztithatéak, fert6tlenitheték legyenek és
birjak e miveletek rendszeres elvégzését.
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A falazat &llaganak megoévasa érdekében
célszerl  élvéddk, korlatok, falvédék

felszerelése.

Azokon a terlleteken, ahol nem tarolnak
csomagolatlan élelmiszert, példaul
taroléterek, raktarak, a festett, epoxi-
gyantaval bevont téglafal is elfogadhato.

Célszer( kerilni a falakon porfog6 targyak
elhelyezését.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet,
a tetd belsd fellletét) és a fliggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,
hogy  meggatolidk a  szennyezddés
felgyllemlését és csokkentsék a
paraképzédést, a nemkivanatos
penészképzbédést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetek viztaszitd anyagbol késziljenek,
legyenek tisztan tartva és jo dllapotban, hogy a
szennyezddést tavol tartsak.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett
vezetékeket, szerelvényeket Ugy kell kialakitani, és
felUletlket kiképezni, hogy megakadalyozzak rajtuk a
szennyez&dés lerakdédasat, a paralecsapddast, a
lepattogzast, a vakolat lepergését.

A vezetékcsatorndkat, csdveket, kdbeleket, motorok
meghajtdé részét és kdzlekedd utakat nem szabad
élelmiszer-feldolgozé berendezés vagy fedetlen
termék felett vezetni, hogy ne essen a termékbe
idegen anyag, kondenz&lédd cseppek, stb. Ha ez
mégis elkertlhetetlen, akkor gondoskodni kell a
termék megfeleld védelmérdl (pl. burkolat, felfogd
talcak elhelyezése).

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket
rendszeresen tisztitani kell. Ha a fellletek
elhasznalédasa, sérilése soran olyan helyen
képz&dnek meglazult, levalasra hajlamos anyagok,

A mennyezet lehetéség szerint készlljon
vilagos szinl anyagb6l. Erre alkalmas
anyagok a fémburkolat, meszelt, vizallé
festékkel bevont vakolat, moshaté feliiletd,
milanyag lemezek, tablak.

A magasban haladd6  vezetékeket,
szerelvényeket, vilagitd testeket ajanlatos a
mennyezetbe slllyeszteni, ha ez nem
lehetséges, vezeték létrara fliggeszteni,
illetve zart kdbelcsatornaban vezetni.

A magasban elhelyezett szerelvények,
vezetékek, kabelcsatornadk szamat a lehet6
legkisebbre célszer(i csdkkenteni.

A burkolatokat gy ajanlott kialakitani, hogy
ne képzdédjenek ellendrizhetetlen holt terek,
mert ezek alatt elszaporodhatnak az allati
kartevék és a mikroorganizmusok.

A hé-termeld berendezések vagy
nedvességet, vagy g6zt termelé terlletek
fOlOtt célszerli elszivast alkalmazni.
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hogy ezek az élelmiszert szennyezhetik, azokat
haladéktalanul el kell tvolitani.

A mennyezet megfeleld kialakitasaval,
szigetelésével, megfelel6 szell6zéssel meg kell
akadalyozni a paralecsapdédast és az ennek

kovetkeztében fellépd penészképzddést, a festék
lepattogzasat.

A penészképz6dés kivaltd okait lehetéség
szerint  ajanlott megszlintetni. Ennek
csokkentése érdekében a por és aerosol
képz6édéssel jar6 miveleteket fedett vagy
helyi elszivassal ellatott berendezésekben,
illetve fizikailag elhatarolt helyen célszeri
végezni.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez6dés felgyllemlését
meggatoljak. A szabadba nyilé ablakokat, sziikség
szerint, tisztitas céljabdl kénnyen leszerelhetd
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez&déshez vezethet, az ablakokat az
élelmiszer-eléallitas ideje alatt régzitett modon,
zarva kell tartani;

Az ablakokat és egyéb nyilaszarokat uagy kell
kialakitani, hogy résmentesen zarddjanak. Az
ablakok, ajtok legyenek koénnyen tisztithaték, a
keretek, fogantyluk készilljenek jol tisztantarthatd,
fertétlenithetd anyagbdl.

tisztithato

Minden  szabadba ablakot

rovarhaldval kell ellatni.

nyilé

Az ablakokat olyan anyagbdl kell késziteni, hogy az
az ablak sérllése esetén megakadalyozza a termék
szennyezését. Ha az ablakok nyithatok, akkor
tisztithat6 rovarhaldval kell ellatni.

Kerllendd a polcnak hasznalhaté vizszintes
fellletek, parkanyok  kialakitasa, hogy
megakadalyozzak a por és szennyez&dés
lerak6dasat. Célszeri a befelé 45°-os
szogben lejté ablakparkany kiképzés. A
parkanyok fellilete legyen moshat6.

A padlészintrdl  biztonsdgosan  nem
kezelhetd, magasan elhelyezett, nyithaté
ablakokhoz tavnyitd szerkezetet célszer(
beépiteni.

A gyartasi terileten a térheté tvegfellletek
alkalmazasat  ajanlott  kizarni,  vagy
megfeleld ellendrzési rendszer alkalmazasa
javasolt.

e) az ajtoknak koénnyen tisztithatonak, és
szilkség szerint fert6tlenithetének kell
lennitik. Ez megkdveteli a sima, nem

nedvszivo fellletek alkalmazasat, kivéve, ha
a hataskorrel rendelkez6é hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld; és

A szabadba nyil6 ajtékat hasznalaton kivil csukva
kell tartani és az allati kartevék bejutasat gatléd
szerkezettel, gumitémitéssel, vagy kefés zaro
réteggel, esetleg szalagfliggonyokkel kell ellatni.

Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti
falszakaszt, ahol lehetséges, 6vni célszerl a

séruléstél, melyeken szennyez8dés
rakodhat le.
A bejarat koérnyezetét rovarcsapdakkal

és/vagy mas megfeleld védelmet nyujtd

eszkozokkel tanacsos ellatni.

f) az élelmiszerek kezelésére szolgald terlileteken a
fellleteket (beleértve a gépek fellleteit is),

klléndsen az élelmiszerekkel érintkez6 fellileteket,

A fa hasznalatat a feldolgozé terlleten kerlini kell. Ahol
ennek kikliszébdlése nem oldhatd meg, oft a sérilt
felUleteket javitani, az eszkdzdket cserélni kell. Kilénds

Ahol technoldgiai okbdl ez nem kerilhet6 el, fa
hasznalata esetén nem szalkdsodd keményfat
lehet hasznalni.
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jo éllapotban kell tartani és azoknak kénnyen
tisztithaténak, illetve szlkség szerint
fertétlenithetének kell lennitk. Ez megkdvetel
sima, moshatd, korréziéalldé és nem mérgezd
anyagok alkalmazésat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozés
véleményét, hogy més anyag is megfeleld.

gondot kell forditani a fa eszkdzdk épségének rendszeres
ellenérzésére.

Minden élelmiszerrel érintkez6 fellletnek kopéas- és
korrézidallbnak kell lennie, illetve simanak, nem
porézusnak, repedésekidl és résektdl mentesnek kell
lennie.

Minden élelmiszerrel érintkezd feliilet az élelmiszerrel
szemben a hasznalat kérilményei kdz6tt legyen semleges
és ellendllé, és ne eredményezzen olyan anyagokat,
amelyek az élelmiszerbe oldédhatnak, vagy abban
megkotédhetnek.

422 Szikség szerint, a munkaeszkdzok és -
berendezések tisztitasdhoz, fert6tlenitéséhez és

tarolasdhoz  megfelel6  berendezéseket kel
biztositani. E  berendezéseknek korrézibnak
ellendlld, kénnyen tisztithat6 anyagbdl kel

készilnilk, megfelelé hideg- és melegviz-ellatassal
kell rendelkeznilk.

Helyben tisztitdé rendszer hasznalata édesiparban|A
nem elvaras. Amennyiben egy édesipari izem mégis
rendelkezik helyben tisztitd (CIP) rendszerrel, akkor
annak tervezése és kialakitasa tegye lehetévé a
helyes aramlasi sebesség, hoémérséklet, és
tisztitdszer-koncentracié szabalyozasat a rendszer
egészében.

tisztitast
javasolt megtervezni és kialakitani, hogy
szabad le/kifolyast biztositsanak.

folyadékokat
igényld

kezel6, vagy nedves
berendezéseket Ugy

423 Szikség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek megfelelé mosasarél. Valamennyi,
élelmiszerek mosasara hasznalt mosogatét vagy
mas ilyen eszkozt el kell latni a VII. fejezetben
meghatérozott kdvetelményeknek megfelelé hideg
és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és
szlikség szerint fertétlenitve kell tartani.

4.3 |Il. _melléklet 1ll. fejezet (Mozgd és/vagy
ideiglenes el6allito- és forgalmazd helyekre
(mint példaul satrak, arusitéhelyek,
mozgobarusok jarmavei), elsédlegesen
maganlakéhazként hasznalt, de forgalomba
hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres
készitésére hasznalt helyiségekre, valamint
arusité automatakra vonatkozé
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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kovetelmények)

4.3.1 A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerlien megvalésithatd, ugy Kkell
elhelyezni, tervezni, &sszedllitani, tisztan és jo
karban tartani, hogy elkerlljék kiléndsen az allatok
és kartevok altal okozott szennyez6édés kockazatat.

A mozgé és ideiglenes arusitdhelyek kialakitasanal
figyelembe kell venni a kdérnyezet esetleges
szennyezési forrasait.

A gépek telepitését, karbantartasat és tisztitasat
csak megfeleléen képzett karbantartd és tisztitd
személyzet végezheti.

Az élelmiszerautomata szerkezetének atalakitasat a
kereskedd nem végezheti.

Az élelmiszerarusité automatat ugy kell elhelyezni,
hogy hozzaférhetd legyen a karbantartdshoz és
tisztitashoz, és a tisztitdsat a gyartd Utmutatasai
alapjan kell végrehajtani.

Az élelmiszerarusité automata koérnyékét tisztan kell
tartani.

ajanlasok
Az élelmiszerautomata rendszeres
karbantartasara ajanlott a szallitoval

szerzdédést kotni.

4.3.2 Klléndsen, szlilkség szerint:

a. megfeleld6 eszkdzoket kell biztositani a
kielégitd személyi higiénia fenntartdsahoz
(beleértve a higiénikus kézmosashoz és

Elére csomagolt élelmiszerek arusitasa
esetén nem szikséges az arusité helyen

/////

kézszaritdshoz szikséges eszkbzoket, a WC hasznalati lehet6séget, elegendé
higiénikus illemhelyeket és annak kbzelében.
6ltdz6helyiségeket);

b. az élelmiszerrel  érintkezésbe  ker(lé
fellleteket jo allapotban kell tartani, kénnyen
tisztithatonak, és szlikség szerint
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez

megkdveteli a sima, moshatd, nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
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mas anyag is megfeleld

megfeleld berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések
tisztitasahoz, és szikség szerint
fertétlenitéséhez

amennyiben az élelmiszereket az
élelmiszeripari miveletek részeként
tisztitjak, gondoskodni kell arrél, hogy ez

higiénikus médon térténjen

megfelel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel
valé ellatast kell biztositani

f. megfelel6é intézkedéseknek és/vagy
eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia a
veszélyes és/vagy fogyasztasra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és
hulladékok tarolasara és eltavolitasara

A mozgé és ideiglenes Iétesitményekben nem folyhat
a szennyviz a foldre, meg kell oldani a
szennyvizelvezetést.

A t6bbi hulladék 6sszegyljtésére zart hulladéktarolot
kell biztositani, és azt rendszeresen el kell szallitani.

megfeleld intézkedéseknek
eszk6zoknek kell rendelkezésre éllnia a
megfeleld tarolasi hémérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellenérzésére

és/vagy

Ahol szikséges, a hémérséklet ellendrzéséhez
megfelelé eszkdzodket kell biztositani.

az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyezddésének kockazatat az
ésszerien megvaldsithaté mértékig el
lehessen kertilni.

4.4 |l melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.41 Az élelmiszerek szallitasara hasznalt szallitd
jarmilveket, illetve szallitétartalyokat tisztan, jo
allapotban kell  tartani, az  élelmiszerek
szennyezddésének elkerllése végett, és szilkség
esetén ezeket Ugy kell tervezni és &sszeszerelni,
| hogy megfeleléen tisztithatoak és/vagy

A szAallitd jarmiveket és eszkdzoket megfeleléen
tisztan, higiénikus és ép allapotban kell tartani, és
gondoskodni kell karbantartasukroél, ezért a szallito,
Uzemeltetd felel.

Minden édesipari terméket, és azok eldallitdsahoz
haszndlt alapanyagot olyan kértlmények kdzétt kell

mas
is. A

Gépkocsi mosas végezhet6
telephelyen (gépkocsi mosoban)
tisztitas tényét bizonylatolni ajanlott.

A termékek szallitdsahoz konténereket,
rekeszeket, fém vagy mianyag ladakat,
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fert6tlenithetéek legyenek.

szdllitani, amelyek megvédik a romlastdl és

szennyez&déstol.

A szallitbberendezések, tartalyok és/vagy jarmivek
kivalasztasanal figyelembe kell venni, hogy:
e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolasara
szolgal6 eszkdz ne szennyez6djon;
e a szdllitéeszkdz hatékony takarithatésaga, és
ahol szUkséges fertétlenitése biztositott legyen;
e a szallitasi folyamatban biztositott legyen a
kilénb6z6 élelmiszerek, valamint az élelmiszer
és nem élelmiszer jelleg aruk elkilonitettsége;

e a szdllitas soran biztositott legyen a
szennyez8dés beleértve a por és a fust
bekerlilésének megakadalyozasa;

e ahol szikség van hitésre a hatélanc

folyamatosséga biztositott legyen.

A folyékony,
viszkdzus anyagokat
masszakat, krémeket, lisztet, cukrot, zsiradékot)
szallit6 eszkdzdknek (konténerek, tartélyoknak),
beleértve a hozzajuk csatlakoz6 kivezetd csoveket,
nedvességtdl mentesnek kell lennilik hasznélat elétt,
illetve alatt.

A belsé szallitasra hasznalt eszkdézdk nem
szennyezhetik a termeléterlleteket. Ennek betartdsa
kilénésen fontos az éplleteken kivil hasznalt
eszkdzokre.

granulalt, porszerli, Omlesztett és

(csokoladét, bevono

A csomagolatlan termék Gzemen bellli szallitasat,
mozgatasat kerllni kell, ha a termék az épuletektdl,
szerelvényektél, berendezésektdl szennyezédhet.

dobozokat lehet hasznalni.

Szamos veszélyforrast rejt a folyékony,
Omlesztett nyersanyagok tankokban valé
szallitdsa: a viz kondenzédlasa, az esbviz
beszivargasa a konténer egyes részeibe
mikrobiologiai szennyez6dést, vagy
szaporodast okoz, a nem megfelel
tisztitas/fert6tlenités pedig a rakomanyok
kozotti keresztszennyezddést. Ezek
elkerllése érdekében szikség szerint
megfeleld intézkedéseket kell tenni.

A kuilsé teriileten hasznalt anyagmozgato,

szallit6 eszkbzdket Ilehetéség szerint
éplleten beldli miveletekhez ne
hasznaljuk.

A kartondobozokat lehetéség szerint csak
egyszer ajanlott felhasznaini.

A jarmivek rakodasat lehetdleg fedett
helyen tanacsos végezni, rakodas kdzben
az aru nem kérosodhat.

Az egységrakatok berakodasakor tanacsos
kiemelt figyelmet forditani arra, hogy a
szallitbeszk6zdk emelbvilldja ne okozzon
mechanikai sérilést a termék
csomagolasaban.

A rakodas befejezése utan a jarmi rakterét
megfelel6 modon ajanlott lezarni.
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Rakodaskor az arut tartalmazd rekeszeket, ladakat
nem szabad kozvetlenil a padozatra, talajra
helyezni, s azon hdzva mozgatni.

Az alapanyagokat és késztermékeket Uzemen Kivdil
csak zart jarmivel szabad széllitani. A késztermékek
szdllitasat oly maédon kell végezni, hogy az ne
okozza az élelmiszer szennyezddését, és ne
alakuljanak ki olyan hémérsékleti, paratartalmi
kérilmények, amelyek karosan befolyasolhatjadk az
élelmiszer biztonsagat.

A széllitbeszkdzbe vald berakodaskor ellenérizni kell,
hogy csak teliesen zart gyljtécsomagolasu és
megfeleld jelzd cimkével ellatott termékek keriljenek

kiszallitasra. Az élelmiszer szallitdsara szant
szallitéjarmiveket a hatalyos jogszabalyoknak
megfeleléen az illetékes hatésaggal el6zetesen

engedélyeztetni kell.

4.4.2 A jarmvek tartalyait és/vagy a
szallitétartalyokat éleimiszer szallitdsan kivil mas
szallitasara nem szabad haszndlni, amennyiben ez
szennyez6déshez vezetne

4.4.3 Ha a szallitéjarm(iben és/vagy a
szallitétartalyban az élelmiszeren kivil egyidejlleg
mas arut is szallitanak, vagy pedig egyidejiileg
tébbféle élelmiszert szallitanak, akkor sziikség
szerint hatékony elvélasztast kell biztositani a
termékek kdzott.

4.4.4 Folyékony, granulélt vagy porszer dmlesztett
élelmiszereket élelmiszer szallitasara fenntartott
tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani.
E szallitétartalyokon jél lathat6 és kitérélhetetlen

Az 6mlesztett széllitmanyrél a felhaszndlénak irasos
nyilatkozatot kell kérnie a szallitétél, hogy a fenti
eldirast betartotta.

GHP-84 Kiadéas: 1

Verzié: 2

Datum: 2009. februar 27.




27/104

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutato
ajanlasok

maodon, egy vagy tobb kdzdsségi nyelven fel kell
tlntetni, hogy éleimiszer-szallitasra szolgalnak,
vagy a szallitétartalyokat ,kizarélag élelmiszer
szdllitdsara” felirattal kell ellatni.

4.4.5 Ha a szallitojarmiivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivil valamely mas aru szallitasara,
vagy pedig tobbféle élelmiszer széllitasara
hasznalték, az egyes szallitmanyok kdzt a rakteret
hatékonyan meg kell tisztitani a szennyezédések.
kockazatanak elkeriilése érdekében.

A szdllité jarmiveket és szallitdé eszkdzoket
beérkezéskor ellendrizni kell, hogy mentesek-e a
szennyez6déstél, és az allati kartevékidl. A
paralecsapdédasbdl szarmazé nedvességet és a
termékekbdl szarmazé hulladékot rakodas elétt el
kell tavolitani.

A szdllitashoz hasznalt eszkdzOket rendszeresen
tisztitani  kell, szallit6 jarmlvek és eszkdzok
fertétlenitésének, tisztitasanak végrehajtasat irasban
kell szabalyozni, azokat a takaritasi utasitas szerinti
gyakorisaggal mosni, fertétleniteni, szaritani kell.

4.4.6 Az élelmiszereket a szallitéjarmivekben A termék mindségének  megdbrzése
és/vagy a szallitétartalyokban agy kell elhelyezni és érdekében a szallitéjarmiben az
védeni, hogy a szennyez6dés kockazatat a egységrakatokat tanacsos szorosan
legkisebbre csdkkentsék. egymas mellé tenni, elmozdulas ellen
kitamasztasukat megoldani, és azt
ellendrizni.
4.4.7 Szikség szerint az élelmiszerek szallitadsara Ahol koévetelmény a hitott szallitas,
szolgalé jarmiveknek és/vagy szallitétartalyoknak gjanlatos a  szallitéjarmiveket ellatni
alkalmasnak kell lenniiik arra, hogy az automata hémérsékletregisztrald

élelmiszereket megfeleld hémérsékletét tartsak,
valamint hogy lehetévé tegyék e hdmérsékletek
figyelemmel kisérését

berendezéssel, vagy mas médon meg kell
oldani a hémérséklet fellgyeletét.

45 1. melléklet V. fejezet (Berendezésekre

vonatkozd kévetelmények)

4.5.1 Minden targyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel keril kapcsolatba:
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a. hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség szerint| Azokat az élelmiszerek elballitasara hasznalt|A lathatd szennyez&déseket ajanlatos
fert6tleniteni kell. A tisztitast és fert6tlenitést | gépeket, berendezéseket, cs6vezetékeket, |[menet kdzbeni takaritassal eltavolitani,

olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a
szennyez&dés barmilyen kockazata elkerllhetd
legyen

munkaeszk6zoket és tarolasra, szallitasra hasznalt
eszkb6zOket, amelyek az élelmiszerrel érintkeznek,
ugy kell kialakitani és karbantartani, hogy ne
szennyezzék az élelmiszert és szlkség szerint
megfeleléen lehessen 6ket tisztitani, fertGtleniteni, és
megfeleld allapotukat fenn lehessen tartani.

Az (zemelésnél a fert6tlenitést a gép higiéniai
minésitése szerinti gyakorisaggal, illetve a takaritasi
utasitas szerint kell elvégezni.

A termelévonalba iktatott hitéalagutaknal
gondoskodni kell a szemrevételezéses ellenérzés és
a belsé tisztitas lehetéségérdl.

A tészta és az ostya keverégépeket, valamint a
présgépeket (kakaod, csokoladé, cukor) a takaritasi
utasitas szerint takaritani kell.

(A tisztitas — fertStlenitésre vonatkozdan lasd még a
4.9.3. fejezetet.)

Ogyelve arra, hogy ez a tevékenység ne
okozza az élelmiszer szennyez6dését.

A takaritas, a tisztasag szempontjabdl
kritikus terlletekre, berendezésekre,
csOvezetékekre és anyagokra célszeri
megkilénboztetett figyelmet forditani.

A korszerlbb, Ujabb kivitelii berendezések
esetében a gyuré- keveré6 Ontisztitd
csigdkat csak nagyobb ledllaskor kell
tisztitani. Ez esetben az anyagdarabok
eltavolitasa utdn a csigakat mosni és
fert6tleniteni kell.

A takaritas gyakorisagat a termék
kockazata szerint ajanlott meghatarozni.

A formazé matricakat, az Ontéfejeket
eléaztatas utan nagynyomasu
célberendezésben ajanlott kimosni. Ahol
nincs erre moéd, abban az esetben a
matricakat célszerli  beaztatni, utana
elmosni. Az aztatévizet nem szabad Ujbdl
felhasznalni.

A slit6berendezések  kilsé  fellUletét
rendszeresen portalanitani (legalabb
hetente), majd nedves ruhaval &attérdini
ajanlott. A  sit6berendezések belsejét
ajanlott  havonta  legaldbb  egyszer
kiporszivozni. Az  elevatorok, kiémld

nyildsok, valamint a terelé lemezek nedves
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takaritasat és fert6tlenitését célszeri
hetente elvégezni.

A termékkel érintkezd részeket, palcakat
legaldbb hetente mosni, fertétleniteni
javasolt.

A Kkitarol6 és csomagoldé berendezések
kéril a lehullott anyagot célszeri
folyamatosan Osszegydijteni,

karbantartaskor ezen berendezéseket is az

eléirt modon tisztitani és fert6tleniteni
javasolt.
A tarol6 silék tetejét szilkség szerint

szarazon le kell t6rdlni, belsejiket karban-
tartaskor ki kell tisztitani (amennyiben
lehetséges és szlUkséges ugy vizzel ki kell
mosni) fertétleniteni.

A kitarolashoz kapcsolodé
szallitészalagokat, kiomlé nyilasokat
szikség szerint mosni, fert6tleniteni
ajanlott.

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

a

Minden felszerelési eszkdzt, hasznalati targyat és
berendezést, amely az élelmiszerekkel érintkezhet,
tisztan kell tartani és az egyszer hasznalatos
konténerek, tartdlyok és csomagolé anyagok
kivételével ugy kell megtervezni, olyan anyagbdl kell
késziteni, hogy az lehetévé tegye az alapos tisztitast
és amennyiben szilkséges, a fertétlenitést. Azokat
olyan ép, j6 allapotban kell tartani, hogy az
élelmiszerek szennyezédésének kockazata a lehetd
legkisebbre csdkkenjen. Az élelmiszeripari vallalkozé
Ugy szerezzen be gépet — berendezést és azt olyan

P

Ahol lehetséges, ajanlott kertilni az Gveg és
porcelaneszkdzok alkalmazasat (tartalyok,
eszkdzok, hémérdk), helyette mianyagot,
fémet javasolt hasznalni.

Kerllni ajanlott , hogy a csévezetékek,
vezetékek, lampak és jardak az élelmiszer-
eléallito  berendezések, vagy nyitott
szallitorendszerek felett vezessenek, mert
ez idegen anyag és mikrobiologiai
szennyez6dés forrasa lehet.
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mindenkor felelien meg a hatalyos eléirasoknak.

Torés-biztos (mianyag) burkolattal kell ellatni a
berendezések belsd vilagitasat biztositd
fényforrasokat.

Higanyos h6mérét nem szabad a termel6terlleteken
alkalmazni.

A torékeny Uveg és porcelan, kemény muianyag
targyakrol, felliletek épségét rendszeresen ellendrizni
kell. Torés esetén azokat az élelmiszereket, amelyek
szennyez8dés mentessége nem zarhaté ki, el kell
kdléniteni, majd meg kell semmisiteni, és a terlletet
ki kell takaritani.

A berendezésekben az élelmiszerrel érintkezd
feliletek  kenéséhez csak  élelmiszeriparban
engedélyezett minéségli kendanyagot szabad
hasznalni.

A berendezésekre és gyartofolyamatokra vonatkozo

kezelési eljarasokban le kell irni a feladatok
elvégésének helyét, sorrendjét és modjat. Az
eljarasokat a személyzet minden érintett tagja

szamara elérhetd helyen kell elhelyezni.

A termékkel vagy berendezésekkel kdzvetlenlil nem
érintkezé fellletek, pl. feddk, boritok, amelyek a
berendezések szennyez&dését okozhatjak, olyan
kialakitastak legyenek, hogy ne szennyezzék a
terméket, és tiszta, fert6tlenitett  allapotuk
fenntarthat6 legyen.

A térékeny lveg és porcelan, kemény
mianyag targyakrol, fellletekrdl
nyilvantartast ajanlott vezetni (ellenérzé
lista).

Ahol fennall a miszaki meghibasodas
okozta termék szennyez6dés veszélye, ott
a csOvezetékek, tartalyok, és berendezések
hit6- és fltéképeny vizrendszerének
rendszeres  mikrobiol6giai  ellen6rzése
sziikséges. A mikrobioldgiai szennyez6dés
lehetésége hosszabb allasidé esetén
megnd. A  mikrobiolégiai  vizsgéalatok
eredményétdl figgben szikséges lehet a

hité-, fatévizek felfrissitése, cseréje,
fertétlenitése.

Ahol  szikséges, célszerli  specidlis
tisztitémaveletek alkalmazasa (pl.
porlevalaszto).

Célszeri Ugyelni a rendszerben el6fordulod
szivargasokra is, ennek kovetésére a
vizrendszer nyomasanak mérése szolgal.

Fa és mas nem megfeleléen tisztithatd és
fertétlenitheté anyagok hasznalatat kerUlni
tanacsos. Egyes folyamatokhoz, (pl.
gumicukorkak  formazovonalaihoz)  fat
hasznalnak technoldgiai okokbdl. Az ilyen
berendezést viszont rendszeresen
ellendrizni  javasolt a  szennyez&édés
elkeriilése érdekében (pl. szalka, fadarabka
letérése).
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A tarolé és keveréedényeket fedével, és ahol
lehetséges, a kifolyast elésegité legdmbolyitésekkel
kell ellatni.

A szennyezés elkeriilése céljabdl a hideg fellileteket,
amelyeken paralecsapdédas kovetkezhet be (pl.
hatéfolyadékot szallité csévezeték), szigeteléssel kell
ellatni.

Ahol szlkséges, a romlandé O6mlesztett, folyékony
alapanyagok tartalyat sz(irés leveg6zteté nyilasokkal
kell ellatni.

A csbvezetékeket megfelelé  lejtéssel
ajanlott kialakitani: holtagak, éles hajlatok,
Osszetett keresztez6dések és bonyolult
szelep-rendszerek  haszndlatat javasolt
elkerdlni.

A porszer( anyagokkal dolgoz6
berendezések, vagy porszerii anyagokat
képezd berendezések tervezésekor
célszer( arra Ugyelni, hogy a porképzddés
minimalis legyen.

Cc. a vissza nem vdlthatd tartdlyok és
csomagolasok  kivételével ugy  kell
Osszedllitani, olyan  anyagokbdl kel
késziteni, és gy kell rendben- és

karbantartani, hogy alaposan tisztithatdk, és
szlikség szerint fert6tlenithet6k legyenek

A berendezéseket, a termelévonalat uUgy kell
kialakitani, hogy szlkség szerint kbnnyen
szétszerelhet6k vagy leszerelheték legyenek a

tisztithatésag és hozzaférhetéség megkdnnyitése
érdekében.

A berendezések karbantartdsara az
élelmiszerbiztonsagi szempontokat figyelembe vevd
tervet kell kialakitani, az elvégzenddé feladatokat,
azok gyakorisagat, a végrehajtas maédjat és a felelés
megnevezését tartalmazza. A karbantartasi tervnek
valamennyi feldolgozé berendezésre és az Uzemi
kérnyezetre is ki kell terjednie.

A Dberendezéseket rendszeresen ellenérizni kell,
hogy a lehetséges veszélyek azonosithatok legyenek
és kiklisz6boléslikre, vagy szabalyozasukra a
megfeleld |épések megtehetdk legyenek.

Rendszeresen meg kell vizsgdlni a berendezések

Célszer( megeléz6 karbantartast
alkalmazni a varatlanul keletkez6
meghibasodasok elkerllése végett, hogy a
termelés soran ne legyen szikség a
berendezések javitdsara. Ha mégis
eléfordul varatlan meghibasodas, azt a
termék szennyez&désének elkeriilésével
kell elharitani.
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mozgd alkatrészeinek allapotat, mert a meglazult,
leval6 alkatrészek idegenanyag szennyezddést
okozhatnak (pl. csavarok).
d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a|A berendezések koril legyen elég hely, amely|A haszndlaton kivili berendezéseket
koérnyezé terllet megfelel6 tisztitasara|lehetévé teszi a kdnnyd tisztitast. tisztitds utan célszerli eltavolitani a
lehetdség legyen. feldolgozé terlletrél és kilén helyen,

A berendezéseket vagy a padozathoz szorosan
érintkezve kell elhelyezni, vagy legalabb olyan
magassagban, hogy az alattuk Iévé fellleteket is
lehessen tisztitani. Az oldalfalaktél olyan tavolsagot
kell tartani, vagy olyan szorosan kell a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy elkeriilhet6
legyen a tisztithatatlan rések kialakulasa.

letakarva tarolni. Ha ez nem lehetséges,
tanacsos gondoskodni tiszta &llapotuk
fenntartasarél, hogy ne valjanak fertézések
kiindulasi forrasava.

452 A berendezéseket szikség szerint az e
rendelet célkitlizéseinek teljesitését biztosito,
megfeleld ellendrzé berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket Ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi
folyamat kévetelményeinek teljesitésére. Példaul az
eléirt hédmérséklet, id6, paratartalom, légsebesség,
stb. illetve az el6irt sebességl lehiités, felmelegités
biztositasara.

A mérdeszkdzok pontossagat rendszeres
kalibracioval kell biztositani, kll6nds tekintettel
azokra a feladatokra, amelyeket a kritikus
szabalyozasi pontok felliigyeletére, vagy a

térvényben elbirt kbvetelményeknek valé megfelelés
megallapitasara végeznek.

A élelmiszerbiztonsag paramétereit szabalyozé
miszereket (mérlegeket, hémérsékletmérd
miszereket) rendszeresen kalibralni, vagy

hitelesiteni kell.

Minden egyes berendezés kalibralasi eljarasat
dokumentalni kell és minden kalibralasi eredményt,

A berendezéseken hasznalatos
jelzérendszerek, kémlelényilasok lehetdség
szerint kemény muianyagbdl késziiljenek,
ne Uvegbdl.

A haszndlatos berendezések tegyék
lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a
mindséget befolyasolé paraméterek
rendszeres és pontos mérését, és az
adatok automatikus vagy kézi rogzitését.

Ajanlatos a kalibralt allapot jelélése az
ellen6rz6-és méréberendezéseken.
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adatot meg kell érizni.

453  Amennyiben a  berendezések  és

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

A berendezések és tarolétartalyok korr6zidjanak
elkerlilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhato,
amely élelmiszeripari felhasznaldsi engedéllyel
rendelkezik, tovabba nem veszélyezteti az élelmiszer
érzékszervi tulajdonséagait.

4.6 |l. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1 Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot a
felgyllemlésik elkeriilése érdekében a lehetd
leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a
helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer talalhato.

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy
milyen kilénbdz6 osztalyba sorolt hulladék keletkezik
az (zemben, s irdsos utasitdsban O6ssze kell

foglalnia, hogy mit tesz a hulladékkal t6rténd
keresztbeszennyez6dés megakadalyozasa
érdekében.

A hulladékgyjtének egyértelmien

megkilénbdztethetének kell lennie. A helyi és gyiijtd
tarolokban tartott hulladék tipusat (osztalyba
sorolasat) egyértelmien jeldini kell.

Az élelmiszer eredetli és nem élelmiszer eredeti
hulladék nem halmozédhat fel azokban a
helyiségekben, ahol élelmiszerrel foglalkoznak, csak
olyan mértékben, amennyire az elkerillhetetlen a
hatékony mikédés érdekében.

Hulladékként kell kezelni az emberi fogyasztasra
alkalmatlan élelmiszereket és anyagokat, valamint
minden olyan csomagolatlan vagy csomagolasaban
sérilt élelmiszert, amely a feldolgozas vagy
forgalmazas kbézben a padozatra hullott, vagy mas
modon szennyez6dott.

Az élelmiszer el6dllitasa soran keletkez6 kiszorddott,

Ajanlott az élelmiszerhulladék szelektiv
gy(lijtése és tébmoritése.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijtd
tartalyokat ajanlott muianyag zsakokkal
kibélelni. Szemetes zsakok érintése,
mozgatasa esetén csak kézmosas utan
szabad az élelmiszerrel foglalkozni.
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Osszegylijtott anyagokat hulladékként kell kezelni,
allati takarmanyozas céljara lehet felhasznalni, vagy
meg kell semmisiteni.

Az élelmiszer hulladékot megfelelé gyakorisaggal, de
legaldbb a miszak végén el kell szallittatni az

Uzembél.
A veszélyes hulladékokat (pl. tisztito-
fertétlenitészerek, egyéb vegyszerek, festékek

gbngydlegei, gépolajok, olajos rongyok, szigeteld
anyagok) elkiildnitetten kell tarolni.

46.2 Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhato
szallitétartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskérrel rendelkezd hatdésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
fajta szdllitétartdly vagy kilrité rendszer s
megfeleld. E  szallitétartalyoknak  megfeleld
kialakitdsuaknak, j6 &llapotban lévéknek, és
szlkség esetén konnyen tisztithatonak és
fert6tlenithetének kell lennilk.

A hulladékok gyljtésére szolgalé zsakokat,
kartondobozokat, tartdlyokat olyan méddon kell
kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek
alapjan egyértelmlien megkilénbdztethetilk a
felhasznalhaté alapanyagokat, az étkezési célra nem
alkalmas félkész- és késztermékektdl, lzemi
hulladékoktél, és igy megelézhetjik a tévedésbdl
torténé dsszecserélést.

A hulladéknak szdllitasa sordn nem szabad
érintkeznie a nyersanyagokkal, félkész termékekkel
vagy a késztermékekkel.

Az élelmiszer eredetli és a nem élelmiszer eredeti
hulladék eltavolitasara és tarolasara megfeleld
felszerelések és berendezések szlkségesek. A
hulladéktarold helyet Ugy kell tervezni és lizemeltetni,
hogy lehetséges legyen a tisztan tartasa, a
kartevoktdl valé6  védelme, ugyanakkor ne
szennyezhesse az élelmiszereket, az ivOvizet, a
berendezéseket, az éplileteket és a kdrnyezetet.

A hulladéktarol6 helyeknek semmiképpen sem
szabad befolyasolniuk a termelési feltételeket (szag,
allati kartevék, keresztszennyezddés).

A feldolgoz6 teriiletek kivételével, az
alapanyagok gytjtécsomagolasara szolgalé
kartondobozok, zsakok is hasznalhaték
hulladékgyjtésre akkor, ha nem keletkezik
olyan folyékony hulladék, ami
kiszivaroghatna beldlik, és megfeleld
megklldnbéztetd jelzéssel vannak ellatva
az élelmiszer-elééllitdéshoz felhasznalhaté
anyagokkal valb Osszetévesztés
megelézésére.

A beltéri hulladéktarolokat célszer fedével
ellatni, és legalabb naponta egyszer ajanlott
a kitritésik.

A szemétgylijtbket célszerli rendszeresen,
igény szerint, de legaldbb hetente egyszer
takaritani és fertétleniteni.

Olyan hulladékokat, amelyek a késztermék
Ujraszennyezddésének forrasai lehetnek,
csak a szennyezett Ovezetben szabad
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Készaru csomagolasara, szallitasara
gbngydlegben hulladékot tarolni tilos.

szolgalo

tarolni.

4.6.3 Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a
nem ehetd melléktermékek és egyéb hulladék
tarolasarél és artalmatlanitasarél. A hulladéktarold
helyeket ugy kell megtervezni és Gzemeltetni, hogy
azok tisztan tarthatéak, és sziikség szerint allatoktol
és kartevoktdl mentesek legyenek.

A nem élelmezési célokat szolgalo, az emberi
fogyasztasra alkalmatlan melléktermékeket,
hulladékot kizar6lag az erre a célra létesitett és
feltin6éen megjeldlt tarolékban szabad tarolni. A
hulladéktarolé helyeket 0gy kell elhelyezni és
makddtetni, hogy illetéktelen személyek szamara ne
legyenek hozzaférhetbek.

A helyi és gyijtétarolokban tartott hulladék tipusat
vildgosan meg kell jeldIni.

A hulladék és az emberi fogyasztasra alkalmatlan
anyag gyUjtésére szolgalé edényzetet a kilirités utan
szllkség szerint kilén helyiségben vagy mosohelyen
tisztitani, fert6tleniteni kell.

A tarolok tartalmat sziikség szerint naponta el kell
szallitani, és a tarol6t tisztitani és fert6tleniteni kell.

A hulladék anyagok és a szemét tarold helyét a
szennyezett Ovezetben kilén helyiségben kell
kijeldIni.
A veszélyes hulladékok forgalmarél nyilvantartast kell
vezetni.

A hulladékgy(jtd konténerek tarolasara szolgal6
teriiletet jeldlni kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne
véljon az élelmiszer szennyezésének forrasava. A
hulladéktarolok kérnyezetében az allati kartevék ellen
védekezni kell.

Kerllni kell, hogy a hulladék széllitdsara, tarolasara

Ajanlott a szelektiv hulladékgyijtés. Az
allati fogyasztasra még alkalmas és a
megsemmisitendd hulladékot elklldnitve
tanacsos gyidijteni, kezelni

A hulladékkezelésre célszerii  irasos
utasitast késziteni. A hulladékok
elszallitasat és a taroloedények takaritasat
javasolt rendszeresen ellenérizni .

A hulladékot olyan j6 allapotu és higiénikus
tarolokba  ajanlott  gydjteni, amelyek
kénnyen tisztithatok és karbantarthaték.

A hulladéktarold helyet megfeleld
vizellatassal és vizelvezetéssel javasolt
ellatni, a falakat, padozatot célszer(

moshatoéan kialakitani.

A kuls6 terlileten haszndlt hulladékgyjtd

tartalyokat jol zarédd fedéllel célszeri
ellatni az allati  kartevék tavoltartasa
érdekében.

A hulladéktarolé konténereket célszer( a
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hasznalt berendezések, konténerek, vagy eszk6zok | termelbterilettol és a levegbztetd
szennyezzék a nyersanyagokat, vagy mas|rendszerektél a lehet6 legtavolabb
alapanyagokat, az Ujrahasznositandé  vagy | elhelyezni.
késztermékeket.

4.6.4 Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott
kbzbsségi jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus
és kornyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és
az nem jelenthet kbzvetlen vagy kézvetett
szennyez6 forrast.
4.7 1. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
471 A termelb-feldolgozdé Uzemek vizellatdsa, az|A vizszolgéltatd rendszerekrél az érvényes
a) Megfelelé ivoviz-ellatasnak kell | édesipari feldolgozds soran felhaszndlasra kerild |allapotot  tlkr6z6  tervrajzot  ajanlatos
rendelkezésre allnia, amelyet hasznalni|viz, beleértve a kdzvetlen érintkezésbe keriilé vizet, | késziteni, melyen célszerl fel tlntetni a
kell, ha ez az élelmiszerek szennyez6édése | csak emberi fogyasztasra alkalmas ivoviz minéségi | vizmintavételi helyet, holtvéget, elagazast,
megakadalyozasanak biztositasahoz | lehet. Mentesnek kell lennie minden egészségre | csatlakozast, tarol6tartalyt.
szilkséges. karos anyagtél, mikroorganizmustol.
A viz Uzemen bellli tarolasanak,
Minden az élelmiszer-elBallitdshoz felhasznalt, vagy | kezelésének, a rendeltetési helyére vald
az élelmiszerrel kdzvetlen érintkezésbe kerlilé viznek | eljuttatasanak kérilményeit ajanlott
ivoviz min6éségilnek kell lennie. pontosan meghatarozni annak érdekében,
hogy a viz minésége az élelmiszerrel vald
Minden nedves terlletnek nyilvanitott feldolgoz6- | érintkezésig ne véaltozzon, (pl. hémérséklet,
helyiséget el kell latni az érvényes el6irdsoknak | maximadlis tarolasi id6 a felhasznalasig,
megfeleld6 minéségl hideg és meleg vizzel. Az|stb.).
édesipari termékgyartas céljara a vizm(vek Aaltal
szolgaltatott vezetékes ivéviz élelmiszerbiztonsagi|A hideg viz tarolasara szolgalé tartalyokat,
szempontbol megfeleld mindségi. ciszternakat, tarolbmedencéket fedéllel
javasolt ellatni, és tisztasagukat ellendrizni,
Az (zemi vizhalézat boévitése, javitasa utan vagy|szlkség esetén tisztitani és fert6tleniteni
elsé Uzembe helyezése el6tt akkreditalt laboratérium |tanacsos. A tartalyok levegézteté nyilasait
altali vizsgélat szilkséges. ragcsalék és rovarok elleni védelemmel
célszer ellatni.
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Ivéviz mindségl vizet kell hasznalni az eléirasokban

meghatérozott helyen, valamint kézmoséashoz,
tisztalkodashoz, takaritashoz, a nagynyomasu
mosoékhoz és gézborotvakhoz.

Az élelmiszer elballitasahoz  hasznalt  vizet

rendszeresen vizsgalni kell az érvényes el6irdsoknak
megfeleléen. Vizsgalni kell tovabba minden olyan
esetben, amikor a vizszolgéltatdé rendszerben
fert6tlenitést, karbantartast, javitast végeztek.

A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek
megfelel6 mennyiségben és hoémérsékleten kell
biztositani.

A vizszolgédltatdé rendszer
Uzemterv alapjan kell végezni.

javitasat, felujitasat

Ahol szilkséges a viztarolo6 tartalyok olyan méretliek
legyenek, hogy kikiszébdlheté legyen a holt terek
kialakuldsa, a tartdlyban a viz hosszi ideig tarté
tarolasa, a vezetékekben a viz pangéasa.

A vizaknak, szivattydhazak miszaki és épitészeti
karbantartasat évente el kell végezni.

vizsz(rék el6irasok szerinti
kell, hogy ne vaéljanak

A vizlagyitok és
mikoédését ellendrizni
szennyez6dés forrasava.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell szlintetni.
A szivargd viz bekeriilése a feldolgozasra kerlld
élelmiszerbe jelentds mikrobiolégiai szennyezés
forrasa lehet.

Abban az esetben, ha sajat viznyer6 rendszer
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mikaddik, a viztarolé medencéket szlikség szerint, a
vizhal6zatot meghibasodas, javitas utan, illetve kiilén
utasitasra vagy Uj hal6zati szakasz beiktatasa esetén
fert6tleniteni kell. A fert6tlenitésrél a termeld
Uzemrészt id6ben értesiteni kell.

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

b) A nem darabolt haldszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet
lehet hasznalni az é16 kéthéju kagyldkhoz,
tiskés-bériiekhez, zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a klls6 mosashoz tiszta vizet is
lehet hasznalni. llyen viz hasznalata esetén
ennek ellatashoz megfeleld
berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

NEM VONATKOZIK

4.7.2 Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, gbztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonld célra, annak kilénallo, megfeleléen
azonositott rendszerben kell keringenie. A nem
ivoviz nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza
ivoviz-rendszerekbe.

A nem ivovizet szdllité rendszereket, amelyeket
vészhelyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez
nem kapcsoléd6 feladatokhoz hasznalnak, el kell
kiléniteni az ivovizet szdllitdé rendszerektol,
semmilyen kapcsolédasi pontjuk, vagy visszafolyasi
lehetéségik  (reflux) nem lehet az ivoviz
rendszerekkel.

Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csovek
megjeldlésére.

4.7.3 A feldolgozasban vagy 6sszetevéként
hasznalt Ujrahasznositott viz nem jelenthet
fert6zésveszélyt. Annak az ivovizzel megegyez6
min&séglnek kell lennie, kivéve, ha a hataskérrel
rendelkez6 hat6sag meggy6z6dott arrél, hogy a viz
min&sége az élelmiszer kész formajanak
egészséges voltara nincs hatassal.

4.7.4 Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerilé vagy
azt esetleg szennyez6 jeget ivovizbél kell késziteni,
vagy amennyiben nem darabolt halaszati termékek
hitésére hasznaljak, tiszta vizbél. A jeget olyan

NEM VONATKOZIK
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kérilmények kozt kell késziteni, kezelni és tarolni,
amelyek azt a szennyez6déstél megdvjak.

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

A termékkel érintkezésbe kerilé gbzt ivoviz

min&ségl vizbél kell eldallitani.

A gb6zfejlesztés folyamatat szabalyozni kell, ha a
termelt g6z kozvetlen érintkezésbe kerill az
élelmiszerrel.

4.7.6 Amennyiben légmentesen zart
tarolotartalyban levé élelmiszerekre hdékezelést
alkalmaznak, biztositani kell, hogy a hékezelés utan
a tarol6tartalyok hitésére hasznalt viz ne jelentsen
fert6zé forrast az élelmiszerre nézve.

NEM VONATKOZIK

4.8 1. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1 Minden személy, aki az élelmiszerrel
érintkez6 terlileten dolgozik, koteles magas foku
személyi higiéniat fenntartani és megfeleld, tiszta
Oltozetet, és sziikség szerint véddoltdzetet viselni.

A vezet6ségnek meg kell tennilk minden ésszeri
intézkedést az emberi tevékenységbdl szarmazd
kockazatok minimalisra cs6kkentése érdekében és a
személyi higiénidhoz sziikséges személyi és targyi
feltételeket biztositania kell.

Biztositani kell hogy minden személy, aki
kdézvetlendl, vagy  kozvetve  érintkezik az
élelmiszerrel, ne szennyezze az élelmiszert;

megfeleldé szintl személyi higiéniaval rendelkezzen;
megfelel6 magatartast tanusitson.

A személyi higiénia kdvetelményeit és betartand6
szabalyait utasitasban/szabalyzatban kell régziteni.

Az utasitasban rogziteni kell a termék szennyezés
kockazatdnak megfeleléen a vallalkozas altal elvart

A védoéruhazat rendszeres tisztitasarol
célszerl a termel6izemnek gondoskodni.

A védbéruhazaton lehetéség szerint ne
legyen kiils6é zseb, és gomb helyett kotés,
kapcsos, vagy tépbzaras roégzitéssel legyen
ellatva.

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

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

Minden nem teljesen fedett hajat hajhaloval
ajanlott boritani, és ahol szikséges,
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védbruha (kbépeny,
koétény, stb.) leirasat.

hajhalé, szakallvédd, labbeli,

Az élelmiszer-feldolgoz6 terlileten mindenkinek a
vallalat altal el6irt és biztositott megfelelé védéruhat,
kell viselnie.

A szennyezett ruhdzat kezelését ugy kell megoldani,
hogy a tiszta ruhak keresztszennyezését elkerljék.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgozé terlletre 1ép,
vagy élelmiszerrel dolgozik koételez6 a rendszeres
kézmosas és fertétlenités meleg folyévizzel és az
erre a célra biztositott kézmososzerrel.

A kézmosoOk legyenek szabalyozhaté hémérsékleti
vizellatasuak, legyen megfelelé mennyiségl szappan
vagy tisztitoszer (mindkettd illatosité nélkil és
lehet6leg antimikrobas 6sszetevével).
Kéztérléshez alljanak rendelkezésre
kéztorldk, vagy kézszaritok.

eldobhaté

A kézmosas kotelez6 a munka megkezdése vagy
Ujrakezdése el6tt, sziinetek és WC hasznélat utan,
hulladékkezelés utan, és minden olyan nyers
élelmiszer, szennyezett vagy fert6z6tt alapanyag
kezelése, feldolgozasa utan, ahol fennall annak a
lehetésége, hogy az szennyezi a tdbbi élelmiszert,
illetve ahol a kéz szennyezédhetett.

A kéz kdrmeinek tisztitasara kilénods figyelmet kell
forditani. A kérmoket réviden és tisztan kell tartani,
nem szabad kérémlakkot vagy mikérmoket viselni.
Tilos a kérém, orr, ful piszkaldsa. Ahol kdrémkeféket

célszer( el6irni a szakallvéd6é hasznalatat
is. A ruhazatnak és a labbelinek tisztanak
és vilagos szinlinek tanacsos lennie, hogy a
szennyez6dés lathaté legyen, és ha
szllkséges, szinkddokkal javasolt jel6lni a
tiszta és szennyezett terlileteken hasznalt
ruhazatot. Kivételt képeznek a latogatok,
akik a védéruhat utcai ruhazatuk felett
viselhetik.

Az elszennyez6dott védéruhat
étkezbhelyiségbe és (zembe lépés elbtt
tanacsos lecserélni.

A védéruha, a fejfedével, a specialis
labbelivel egyltt a célnak megfelelé legyen,
birja a rendszeres mosast-fert6tlenitést

Az édesiparban nincs el6irva a kesztyi
hasznélata, ha az élelmiszerrel dolgozok
tisztan tartjak keziiket. Amennyiben egyes
tevékenységeknél (pl. toltelékek készitése)
kesztylt hasznalnak, gondoskodni kell azok
tisztantartasarél és rendszeres cseréjérél.
Célszerl eldobhaté kesztyliket hasznalni.

A kesztyl viselése nem mentesiti
élelmiszerekkel dolgoz6 személyeket
kézmosasi kotelezettség aldl.

az
a

Ahol ilyen van, az eldobhaté anyagokat,
mint pl. papir kalapokat, kesztylket és
cipéket tanacsos 0ssze gyljteni és leadni
mielétt a védett terlileteket elhagyja a
személyzet.
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alkalmaznak, azok legyenek tisztithatok,
fertétlenithetdk, készulljenek mianyagbol.

Megfeleld feligyelettel kell biztositani, hogy a
dolgozék eleget tegyenek a kézmosas

kdvetelményeinek

Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék
higiénigjat és biztonsagat veszélyezteti. Tilos a
kéhdgés, kopkddés, tlisszentés a termék felett, a
termel6 terlleten kérémragas, ragdégumizas, evés,
ivas, stb.

Minden ékszer (flilbeval6d, 6ra, miszempilla, stb.)
viselése tilos az élelmiszerekkel foglalkozé
tertleteken.

Megfelel6 pihené és étkezd helyiségeket kell
biztositani a dolgozék szamara, és ezeket tisztan kell
tartani.

Etkezni csak a kijelélt étkezéhelyen szabad.

A dohanyzasra kilén helyet kell kijelélni a
munkaterilettél és a toébbi dolgoz6 pihendhelyétél
Iégtérben elvalasztott, 6nallé szell6zésl helyiségben,
azt tablaval kell ellatni.

Tilos a dohanyzds minden gyartd, kiszereld és
csomagolé terlleten, valamint minden egyéb olyan
terileten, ahol "Dohanyozni tilos!" tabla van
elhelyezve. Dohanyzas szempontjabdl tiltott lehet
minden mas terilet is, ahol tizveszély van.

Az eltérd higiéniai kockézati Ovezeteket meg kell

Kézmosasra felsz6litd irasokat célszer(
feltiné helyeken elhelyezni. A kéztisztitas
hatékonysagat szUréprébaszeriien
ellendrizni ajanlott.

Ajanlatos kdnyokkel, térddel, labbal vagy
automatikusan  muikoédtethetd  csapokat
felszerelni, a csapok kézzel wvald
érintésének elkerllése végett.
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hatarozni és a dolgozék mozgasat megfeleléen

szabalyozni kell.
4.8.2 Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen|Minden U(j belépd dolgozénak a munkaviszony|A termelés biztonsaganak védelme
min&ségben nem léphet be egyetlen, éleimiszerek | létesités  eldétt  elézetes  személyi  higiénés | érdekében a csoportos latogatast lehetéleg
kezelésére szolgald terlletre sem olyan személy, | alkalmassagi vizsgalaton kell részt vennie, amelynek | kerllni  tanacsos. llyen esetekben jo
aki élelmiszerek (tjan valbszinlleg atviheté|az egészségi dllapot altalanos alkalmassagi| megoldas az Un. latogatoé folyosé.
betegségben szenved, vagy annak hordozoja, vagy | vizsgalatan kivil ki kell terjednie tid&szilrésre,

példaul elfert6z6dott sebe, bérfert6zése, gennyes
sebe vagy hasmenése van, amennyiben a
kbézvetlen vagy kodzvetett fertézés veszélye fennall.
Az ily mébdon érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg  érintkezésbe  kerlld  barmely
személynek azonnal jelentenie kell az
élelmiszeripari vallalkoz6 felé betegségét vagy a
tineteket, illetve lehetéség szerint azok okat

szlikség esetén egyéb specialis vizsgalatra.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék az olyan
panaszokat, amelyek munkavégzés alatt jelentkeztek
a dolgozénal, mint pl. a rosszullét, torokgyulladas,
valadékos szem-, fll-, orrfolyas, laz, hasmenés,
hanyas, nyilt sebek, beleértve az égési sérlléseket,
keléseket, és fert6zott sebeket, vagy barmilyen
mikrobialis szennyez6dési forrast.

Jelentsék azt is, ha a haztartdsban olyan személy
van, aki altal redlis veszélye van az élelmiszer, az
élelmiszerrel kontaktusba keriil§ fellletek, vagy az
élelmiszercsomagol6 anyagok fertézédésének.

Elelmiszer  &ltal  kozvetithetd  betegségekben
szenvedd vagy azokkal fert6zott személyek nem
Iéphetnek be az élelmiszer-feldolgozé terlletre, mind

A termel6helyiségben az oda beosztott és
az ellendrzést végz6 dolgozdk
tartézkodhatnak.

A dolgozdk munkahelylket csak
engedéllyel hagyhatjak el. A dolgozok
kozlekedési  Utvonalait  célszerl  dgy
kialakitani, hogy elkeriilhet6 legyen az
atszennyezés veszélye.

A sérlléseket tiszta, vizalld kotéssel,
lehet6ség szerint az élelmiszertdl eltérd
szin( , fémszallal ellatott sebtapasszal kell

addig, amig fenndll annak a veszélye, hogy |ellatni. . A kotést rendszeresen cserélni
szennyezhetik az élelmiszert. A gyogyult allapot | ajanlott.

orvosi igazolassal fogadhato el.

A latogatdknak elézetesen engedélyt kell kérniik, és

kisérérél és védoruharél a vallalat koteles

gondoskodni.

A latogatdk, karbantarték, az Uzem vezetdsége|Ajanlott a latogatékidl Egészségiigyi
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szamara is kotelez6 a védéfelszerelés (kdpeny,
hajhalé, szakallvédd, labbeli) és fejfedb hasznalata.

nyilatkozatot kérni.

4.9 Il. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre

alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1 Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él6
allatokon  kivil  olyan  nyersanyagot vagy
Osszetevéket, vagy a termékek feldolgozasa soran
felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrdl tudott
vagy alaposan feltételezhet6, hogy parazitédkkal,
kérokozé mikroorganizmusokkal, illetve mérgezé,
boml6 vagy idegen anyagokkal oly mértékben

szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari  vallalkoz6  altal  higiénikusan
alkalmazott valogatas és/vagy készité, vagy

feldolgozé eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

Minden felhasznalt nyersanyagra meg kell hatarozni,
hogy jelenthet-e élelmiszerbiztonsagi kockazatot a
fogyaszté szamara. A kockazat mértékét jelentésen
befolydsolja, hogy a felhaszndlasra keril6 anyag
milyen feldolgozasi miiveleteken megy at fogyasztas
elétt.

Minden nyersanyagra az élelmiszerbiztonsag és a

torvények, rendeletek betartasaval 0Osszefliggé
kovetelményeket ajanlott mindségi eldirasban
régziteni.

A beszallitoktol élelmiszerbiztonsagi garanciakat kell
kérni a torvényben el6irt kdvetelményeknek vald
megfelelés, illetve az atvételi vizsgalattal nem, vagy
nehezen ellendrizhetd kovetelmények betartasara
(pl. szermaradvany, mérgezd anyagtartalom,
mikrobiol6giai szennyezettség, stb.) vonatkozoéan.

A nyersanyagok megfeleléségét atvételkor az elbirt
médszerek és vizsgdlatok segitségével ellendrizni
kell, és el kell latni az azonositast és nyomon
kbvethetéséget lehetévé tevd jeldléssel és / vagy
dokumentacioval oly modon, hogy azok a
feldolgozott késztermékbdl is visszakereshetdk
legyenek ésszeriien alkalmazhat6 pontossaggal.

A felhaszndlasra kerllé anyagok beérkezésekor
legaldbb az aldbbi szempontok szerint kell a

A mindségi el6irasban, ahol szlkséges,
célszerli megadni a mindségi eléirasoknak
nem (teljesen) megfelelé6 minéségl, de még

bizonyos  feltételekkel  felhasznalhaté
nyersanyag jellemzaéit, illetve az
élelmiszeripari céli felhasznalas kizaré
tényezéit.

A nyersanyagokat lehetéség szerint
kivalasztott és jévahagyott beszallitoktol
ajanlott vasarolni. A beszallitok

megfeleléségét, alkalmassagat el6-mintak,
referenciak, helyszini fellllvizsgalat alapjan
lehet megéllapitani. A kiemelt fontossagu
anyagok beszallitoinal helyszini szemle
javasolt annak felllvizsgélatara, hogy az
anyagok minden szempontbdl megfelelnek-
e a felhasznalasi célra. Ez els6sorban a
nagy kockazatu beszalliték esetén ajanlott.

A Dbeszallitok  teljesitményét  ajanlott
meghatarozott  id6kdézénként  értékelni
(beszallitéi  mindsités), mivel ez az
élelmiszer-biztonsagi szabélyozas fontos
eleme.

Célszeri a szdllitéknak el6irni idegen

anyag eltavolit6 eszkdzoék (pl. megfeleld
méretll szita, koélevalasztd, fémdetektor,
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megfeleléséget vizsgalni:

az anyag megnevezése, gyartoja,

a kilsé csomagolas tisztasaga,

allati kartevékidl valé mentesség,
épség, sériilés mentesség,

min&ség megbrzési idé,

nett6 tdmeg

szallitasi hémérséklet, (ha el6 van irva).

A nem megfeleld, élelmiszeripari célu felhasznalasra
alkalmatlan anyagokat azonnal vissza kell kildeni a
szallitonak. Ha ez nem oldhat6 meg, el kell
kildniteni, és olyan egyértelmli megkilénbdztetd
jelzéssel kell ellatni, amely megakadalyozza
élelmiszer-elballitasra torténd felhasznalasukat.

stb.) alkalmazasat.

Az atvétel modszerét és az atvételkor
végrehajtand6  vizsgalatokat  ajanlatos
irasban rogziteni.

Minden egyes széllitmanynal ellendrizni

ajanlott a nyersanyag-szallitas, a
szallitoeszkdzok és a szallitd személyzet
higiénigjat. Tartalyos szallitéjarmiveknél
ellendrizni célszer(i a tartaly és a tolt6- és
arit6 csonkok épségét és megfeleld
zarasat, tomitettségét.

A  felsoroltakon  talmenéen  célszeri
ellendrizni a nyomon-kévethetéséget
biztosité6 gyartds azonositdé kédokat, tétel
szamokat, gyartasi idét.

4.9.2 A valamely élelmiszeripari vallalkozasban
tarolt nyersanyagokat és minden dsszetevét
megfeleld korilmények kdzt kell tarolni, hogy karos
bomlasukat és szennyezédésiket el lehessen
kerdini.

A térolds soran meg kell akadalyozni a romlast,
sérilést, mas szennyezdé forrasbol szarmazd
keresztszennyezddést.

A nyers- és alapanyagokat az eredeti tarold
egységlikben vagy olyan tartalyokban kell tarolni,
amelyek 0gy vannak tervezve és kialakitva, hogy
védjék a szennyez8&déstol.

A hitést igényl6 anyagokat, kilénés tekintettel az
allati eredet nyersanyagokra, megfeleld
kérlilmények kozétt kell tarolni, és a tarolotér
hémérsékletét felligyelni és dokumentalni kell.

Az alapanyagok felhasznaldsara megfelelé rotacios
rendet kell kialakitani, és a nyersanyagokat a

A nyers- és csomagolé anyagokat
lehetéség szerint az élelmiszer
feldolgozdséara hasznalt helyiségeken kivil
ajanlott tarolni. A feldolgoz6 terileteken
tarolt nyersanyagok mennyiségét a lehet6
legalacsonyabb szinten célszer( tartani, és
els6sorban az adott napon, vagy
miszakban felhasznalasra kerllé
anyagokra célszeri korlatozni.

Ajanlott szikség szerint szabalyozni
hémérsékletet, a paratartalmat,
szell6zést.

a
a

A megfeleld
érdekében

készletforgas  elérése
a kils6 csomagolason jol
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beérkezést kovetd lehetd legrovidebb idén belll, |lathatéan  kell feltintetni az anyag
minéség-meg6rzési idejik lejarta el6tt fel kell |beérkezésének idépontjat, vagy
hasznalni. felhasznalasi idejét.
Az eltér6 kockazati alap és nyersanyagokat
lehet6ség szerint elkllonitetten kell tarolni. A | Megklldnbdztetett figyelmet ajanlott

csomagoléanyagokat és az élelmiszerrel kdzvetleniil
érintkezésbe kerll6 anyagokat tiszta, szaraz
kértilmények kdzétt kell tarolni.

A csomagolatlan, félkész és kész élelmiszert, az
azokat tartalmaz6 ladékat, rekeszeket, talcakat,
edényeket, tovabba csomagoléanyagot kodzvetlendl
padozatra helyezni nem szabad, azokat tiszta
alatéten (racson vagy zsamolyon) kell tartani, és
kdzvetlendl a fal mellé helyezni nem szabad.

A tartalytolté rendszereket védeni kell, hogy az
idegenanyag és mikrobiologiai keresztszennyezddési
lehetdségeket kizarjak.

forditani mindazon alapanyagok elkildnitett
tarolasara, amelyek toxintermelésre képes
mikrobakat tartalmazhatnak, illetve
Salmonella szennyezés forrasai lehetnek.

Az  egységrakatokat Ugy  célszeri
kialakitani, hogy a termék raklapokon valé
elhelyezkedése a lehet6 leggazdasagosabb
legyen, ami egyuttal a raklapok stabilitasat
is biztositja.

4.9.3 Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban évni kell
barmilyen szennyez6édéstdl, amely az élelmiszert
emberi fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre
artalmassa vagy olyan médon szennyezetté teheti,
hogy az eléallt allapotban ésszeritlen volna
fogyasztasat elvarni.

A nyers- és alapanyagok el6készitésének minden
miveletét higiénikus koérilmények kozott kell
elvégezni.

Az anyagok felhasznalasa el6tt a kiilsé csomagolas
tisztasagat, épségét szemrevételezéssel ellendrizni
ajanlott, és gondoskodni arrél, hogy a fellletrédl
szennyezd8dés ne juthasson az élelmiszerbe.

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek még
felhasznalasra kerild anyagot tartalmaznak, a
tovabbi hasznélatig vissza kell zarni, vagy a benniik
talalhaté anyagot fedéllel és jeldléssel ellatott
tartalyokba, edényekbe attélteni, hogy
megakadalyozzak véletlenll térténé szennyezésiiket
a kérnyezetbél.

A zsakok fellletét kinyitas el6tt sziikség
szerint meg kell tisztitani, a zsineg
eltavolitasat lehetéség szerint az elékészitd

terileten kell végezni, és a zsineg
darabokat célszerl 6sszegydjteni.
A nyersanyagok papirzsakokbdl val6

kézvetlen felhasznalasat kerllni ajanlott.
Ezeket, ahol lehetséges célszer( attdlteni
megfeleld edényekbe.

A felhasznalt anyagok
csomagoléanyagaibol az  élelmiszerbe
kerll6 darabok idegenanyag szennyezést
okozhatnak, ezért ajanlatos a
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Az anyagok beméréséhez ép, csorbulds-mentes
edényeket szabad hasznaini.

Sérilt csomagolasu nyers- és adalékanyagot nem
szabad felhasznalni.

A felhasznalt anyagok atmeneti tarolasara, mérésére
hasznalt tartalyokat, beméré edényeket
rendszeresen tisztitani és épségiket ellendrizni kell.

Az élelmiszer eldallitds, csomagolas soran hasznalt
edényzetet nem szabad a f6ldén tarolni.

A feldolgozé terlletekrdl ki kell tiltani a térékeny lGveg
eszkdzoket (pl. mérépohar, Gditditalos Uveg, stb.).

Az allergén anyagok kezelését dokumentalt utasitas
alapjan kell végezni és az allergén kockazatok
kezelése a HACCP tervek része kell legyen.

Hatékony dvintézkedéseket kell tenni, annak
megel6zésére, hogy az élelmiszert a feldolgozas
korabbi szakaszabdl szarmaz6 anyag kdzvetlen,
vagy kdzvetett médon szennyezze.

Az Ujrafeldolgozasra nem alkalmas
melléktermékeket, amelyek édesipari termékek
eléallitasara nem hasznélhatok fel, hulladékként kell
kezelni.

Minden (zemnek legyen takaritasi UGtemterve,
részletes takaritasi utasitdssal minden termelési
teriletre, megjelélve a tisztitds targyat, a tisztitas

felhasznalasra keriild6 anyagokat az
élelmiszer-feldolgozé teriletén kivil, kilén
helyiségben eltavolitani a csomagolastél és
megfelel6 anyagbdl készilt tdrhetetlen, -
lehetéség szerint fedéllel ellatott -
edényzetbe tdlteni, és abban szallitani a
feldolgozé helyiségbe.

A kimért anyagokat a felhasznalasig a

feldolgozé terlleten is javasolt lefedve
tarolni.
A még fel nem hasznalt

csomagoldéanyagokat a feldolgozo- és t6lté
berendezések tisztitasa el6tt célszer
eltavolitani a helyiségbél, vagy javasolt
megfeleléen lefedni.

Ahol értelmezhet6, felhasznalas elétt a
porszer(i anyagokat ajanlatos atszitalni, a
folyékony anyagokat szlrni. Célszeri
rendszeresen ellendrizni a szitak és szlrdk
épségét, lyukméretét.

A fémszennyez8dés detektalasara célszeri
fémdetektort alkalmazni.

A fémdetektor tipusat és érzékenységét a
terméknek megfeleléen javasolt
kivalasztani. A fémdetektor megfeleld
mikodését a kijeldlt felelés személyeknek a
termelés megindulasakor és mikddés
kdzben rendszeresen ellenériznidk,
dokumentalniuk ajanlott.

Ha ennek soran

meghibasodast, az
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gyakorisagat, a tisztitds modjat, és a tisztitasért
felelés személyt (pl. dolgozé, begyurd, krémkeverd
sth.).

A tisztitasi utasitdsoknak kénnyen hozzaférhetének
kell lennilk.

A vallalat vezet6sége felelés a megfeleld szinvonall
tisztitasi fert6tlenitési gyakorlat kialakitasaért és
fenntartasaért. Ennek érdekében a tisztitasi-,
fert6tlenitési programokat ugy kell megtervezni és

végrehajtani, hogy alkalmazkodjanak a helyhez,
technolégidhoz, termékhez és az  (zemi
kérnyezethez. Biztositani kell tisztitashoz,

fert6tlenitéshez szilkséges feltételeket viz, megfeleld
szamu csap, lefolyo, illetve a célnak megfeleld
rendszerek kiépitésével.

A tisztitasi mliveleteket a termelé terllet tipusahoz
kell igazitani, mert a helytelen tisztitas noveli a
szennyez8dés kockazatat. A szaraz teriiletek nedves
tisztitasat kerliIni kell, amennyire ez lehetséges, mert
a viz jelenléte elBsegiti a baktériumok szaporodasat
a kornyezetben. llyen helyen ajanlatos porszivét
hasznalni.

Nyomon kell kdévetni a tisztitd, fertétlenitészerek
min6éség-megdrzési idejét.

A tisztitas és  fertbtlenités  hatékonysagat,
eredményességét rendszeresen feliigyelni, igazolni
kell. Ezek rendszeressége és kivitelezési modja a

érzékenység elallitodasat észlelik, az utolsé
megfelel6 eredményt adé ellenérzés 6ta
gyartott termékeket Gjra kell ellenérizni.

A termelé terlleten porszennyezddés
veszélye elszivd ernybk és mas elszivasi
megoldasok alkalmazasaval csékkenthetd.

Az édesipari termékek (selejt) idészakos
tarolasa, Otemes és szakszerl
felhasznalasa fokozott gondossagot
igényel, amelyet bels6 utasitasban célszer(
szabalyozni.

Az idegenanyag veszélyek forraséara
célszer( felhivni a dolgozok figyelmét, és
ismertetni vellik a megel6zésiikre szolgald
maédszerekkel, intézkedésekkel.

Szlikség esetén a szaraz tisztitast kbvetden
fertétlenitési  1épés  kovetkezhet  (pl.
élelmiszeripari minéségl  alkoholalapu
fert6tlenitészerrel).

A lathatd szennyezddéseket ajanlatos
menet kozbeni takaritdssal eltavolitani,
Ogyelve arra, hogy ez a tevékenység ne
okozza az élelmiszer szennyez6dését.

A berendezések, az épllet és a kdrnyezet

tisztitasanak folyamata alatt az
élelmiszereket ajanlatos el tavolitani a
helyiségbél, vagy le kell takarni, hogy
megelézzik a  vizzel, ftisztitd- és
fertétlenitészerekkel, oldatokkal valdé
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termékidl, a termelési feltételektdl és a kockazatoktol
figg.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatdsag altal
élelmiszeripari  felhasznalasra jévahagyott szer
hasznéalhaté  fel, vagy az  élelmiszeripari
véllalkozénak a hatésag felé igazolnia kell a szer
alkalmazhatésagat.

szennyez6dést.

A torlérunak hasznalatat célszerl elkertilni,
inkabb eldobhatd papirtdriéket ajanlott
hasznaini.

Amikor szlkséges, a tisztitasi gyakorlatnak
megfeleléen a berendezéseket ajanlott
alaposan attisztitani. Ahol a teljes szaritas

nem szikséges tisztitbszerek és/vagy
befejez6  fert6tlenitészerek  hasznalata
ajanlott.

Ha szilikséges, a berendezések részeinek,
az ontéformaknak, vagy egyéb
eszkdzoknek a nedves tisztitasat, arra
kijelolt terlleten ajanlott elvégezni. Vizet
hasznal6 kézi vagy gépi megoldasok
alkalmazasa lehetséges.

Az  élelmiszer el6dllitashoz  hasznalt
eszkdzoket, adagoldkanalakat, kapardkat,
méréedényeket, stb. javasolt gyakran
tisztitani és  szaritani. Amikor nem
hasznaljak, megfeleléen kialakitott
tartéracsokban, vagy mas
szennyez&désektél  védett  eszkdzben
javasolt ezeket tartani.

4.9.4 Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a
kartevok elleni védekezésre. Megfelelé eljarasokat
kell bevezetni annak megakadalyozasara, hogy a
haziallatok élelmiszerek el6allitasara, kezelésére
vagy tarolasara hasznalt helyiségekbe bejussanak
(vagy, amennyiben a hataskérrel rendelkezd

Az allati kartevok elleni védekezés legyen megel6zé
jellegli, és a védekezésnek legyen része a
létesitmények felligyeleti és megfigyelési rendszere
egy hatékony dokumentalasi rendszerrel egyiitt. Az
Uzemelés soran folyamatosan figyelni kell a kartevék
esetleges jelenlétét, ill. a jelenlétiikre utalé nyomokat,
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hatésag ezt kllénleges esetekben engedélyezi,
annak megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutas
szennyez&déshez vezessen).

jelenségeket.

A kartevok elleni védekezést ugy kell kialakitani,
hogy alkalmazkodjon az lzem sajatossagaihoz és
azt az Gzem kornyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevék elleni védekezést a jo higiénia gyakorlat
részeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kartevéirtasi program,
kartevdirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatédrozni az lzemeltetd és a
kivitelezé felelésségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhat6
irtészereket és  eljarasokat, az  Orszagos
Epidemoldgiai Koézpont altal idészakosan kiadott
mindenkor hatalyos ,Tajékoztatd az engedélyezett
irtbszerekrél és az egészséglgyi kartevék elleni
védekezés szakmai iranyelveirél” tartalmazza,
melynek alkalmazasa vonatkoz6 jogszabalyok
értelmében kotelez6, s melytdl eltérni nem szabad.

Az allati kartevék elleni hatékony védekezésért az
éleimiszervallalkozas vezetése a felelds.

Az lzem kils6é kérnyezetét Ugy kell kialakitani, hogy
az megnehezitse az allati kartevék bejutasat,
megtelepedését, elszaporodasat.

Az éplleteket 0gy kell megépiteni és olyan
allapotban kell tartani, hogy az akadalyozza meg az
allati kartevék bejutasat.

A gyakran nyitott nyilaszardkat, kapukat megfelelé

Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezési
szabalyozas tartalmazza:

e Azon dllati kartevék megnevezését,

amelyekre a védelmi szabalyozas
vonatkozik.

A védekezésbe bevont (zemi, adott
esetben az Uzemen kivili teriletek
helyét, kiterjedését.

Az allati kartevék elleni védelemért
felelés személyek neveét,
elérhetéségét.

Az allati kartevok elleni
eljarasait:

- A megelb6zés modszereit;

- A kartev6k megjelenésének
ellenérzésére alkalmazott
modszereket;

- AKkartevéirtas mbdszereit.

A Kkartevoirtast kovetd takaritas
rendjét.

A dokumentalas rendjét.
A szlikséges
tajékoztatas modjat.

védekezés

oktatas,

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

Az éplletek kulsé falai korul célszer
legaldbb 50 cm széles betonjardat, vagy
gyommentesen tartott kavicsagyat kiépiteni.
A kdzcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkozt célszeri beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevék, elsésorban a
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védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az é&llati  kartevék bejutasat.
Az ajtdkat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell latni
a maszd és replld rovarkartevék behatolasa elleni
védelmet biztositd eszkdzokkel (rovarhald, légzsilip,
stb.). A szabadba nyil6 ajtoknak hézagmentesen
zardéddknak kell lennilik, azok aljat és minden egyéb
behatolast lehetévé tevd pontot gumitémitéssel, vagy
kefés zar6 réteggel kell ellatni.

A repul6é rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél,
bejaratoknal és az (zemekben rovarcsapdakat kell
felszerelni lehet6leg a kdlvilagra nyild6 ajtok
kdzelében belllre ugy, hogy azok fénye kivilrél ne
legyen lathat6. A rovarcsapdakat alland6an
mikaodtetni kell, és gondoskodni kell sziikség szerinti
tisztitasukrél és karbantartasukrél.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektdl, alapanyagoktol olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehull6 rovaroktdl,
rovarmaradvanyoktél a szennyez&dés elkeriilhetd
legyen. A rovarcsapdak nem lehetnek kdzvetlen(l
termelési vonalak felett.

Mind az éplletekben, mind a kiilsé Gzemi terlleteken
a megfelelé miszaki allapot és koérnyezeti rend,
tisztasag fenntartdsaval meg kell neheziteni az allati

kartevbk megtelepedését eléseqgité buvohelyek
kialakulasat.
A fal- és padléfeliletek, szerkezeti elemek,

berendezések kialakitdsanal, elhelyezésénél el kell
kerlini a takarithatatlan holt terek, Gregek, viztécsak
kialakulasat.

patkanyok  bejutasat. A  falfellletek
szinezésénél és a mesterséges vilagitas
tervezésénél célszerl keriilni a repiild
rovarokat vonzé szinek alkalmazasat.

A nyitott ajté védelmét gyors zarassal,
szalagfliggénnyel célszerl megoldani.

A csomagolatlan élelmiszerek
kdérnyezetében ajanlott a ragasztélapos
elektromos fénycsapdak alkalmazasa.

A megel6zési eljardsok részét képezheti a

csalétekallomasokbdl létesitett kilsé

védaégylrlk telepitése, az épulletek korll és

a kerités mellett. A ragcsalok elleni védelem

érdekében, ahol arra a miszaki feltételek

lehet6séget adnak harom védelmi vonalat
célszerl kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az éplletek hatarol6 falaindl (ajtok,
kapuk, kapucsoportok, falattérések kordl
kilénds figyelemmel).

3. A csomagolatlan  élelmiszert
tartalmazoé épuleteken belll.

Célszerli a védelmi zonakat folyamatosan

Uzemeltetni és rendszeresen (legaldbb

negyedévente) ellendrizni, tisztitani és friss

csalétekkel feltdlteni.

nem

A szubjektiv személyes megdfigyelések
mellett a  kartev6k  megjelenésének
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Eplletek, raktarak kialakitdasanal minden olyan|ellen6rzésére objektiv mérési adatokkal
helyen, ahol falattérések (pl.: cs6é-, elektromos |szolgdlé monitoring rendszert ajanlott

vezeték, csatornanyilasok stb.) talalhatok, megfeleld
zarassal, tomitéssel kell megakaddalyozni az &llati
kartevok bejutasat.

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

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak mikodésiik
soran folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges
jelenlétét, illetve a jelenlétikre utald nyomokat,
jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljarasok nem vezettek
eredményre, és a kartevok jelenlétére utalé nyomok
észlelése, illetve az ellenérzd fellgyeleti rendszer
jelzése azt indokolja, a bejutott, megtelepedett
kartevék kiirtadsarél gondoskodni kell.

Kartevéirtasra kizar6lag az egészségligyi és
készletkartevok irtasara engedélyezett irtészerek és
mébdszerek alkalmazhatdk. A kartevéirtast kizarélag a
jogszabalyokban  meghatarozott  szakképesitési
személy végezheti.

A ragcsalbirtasra engedélyezett irtdszereket csak
zarhaté  szerelvényekben (doboz, lada), dan.
csalétekallomasokon szabad kihelyezni.

telepiteni és azt folyamatosan lzemeltetni,
és az Uzem sajatossagainak megfeleld
gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellenérizni.

A kéartevdk jelenlétének  mérésére,
kiléndsen azokon az Uzemi terileteken,

ahol az irtészerek hasznélata nem
kivanatos, irtészert nem tartalmazé
eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos,

elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdakat,
csapo, vagy élve-befogé ragcsalécsapdakat
célszerl  hasznalni, melyek kelléen
érzékenyek a Kkartevd észlelésére, és
lehetbleg megakadalyozzak annak
tovabbterjedését.

Az irtdszermentes mérdkockak is
alkalmasak a ragcsalo-ferté6zottség
mérésére, de nem alkalmasak a kéartevd
lokalizalasara.

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

A ragcsaléirtas soran célszerli nem szo6rédo
tipusu irtoszereket alkalmazni.
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A szerelvényeket figyelmezteté felirattal, cimkével
kell ellatni, ami tartalmazza a szerelvény
azonositasara szolgaldé sorszamot, az irtdszer
hatasmaodjat és annak ellenszerét, a kihelyezé nevét
és elérhetéségét. A szerelvények helyét a sorszam
feltlintetésével meg kell jeléini és azt az Uzem
helyszinrajzan is rogziteni kell.

Csomagolatlan élelmiszerek kdrnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirtd technolégiak
alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz felliletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése
el6étt a kezelendo terileteket ki kell takaritani.

A rovaritds idején a technolégiai terileten
csomagolatlan alapanyag, csomagoldanyag,
élelmiszer nem maradhat. Amennyiben ezek nem
tavolithaték el, biztonsagos lefedésiikrél
gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtdszer hatasidejének
kivarasa utan, a termelés megkezdése elétt a
szilkséges takaritasrol, a takaritasi el6éirasoknak
megfeleléen gondoskodni kell.

A kartevék elleni védekezési tevékenységet
dokumentalni kell ugy, hogy abbdl nyomon kbvethetd
legyen az (Uzem mindenkori kartevé-fert6zottségi
allapota, és a védekezés céljat szolgaldé minden
intézkedés.

Ajanlott, hogy az alkalmazott
dokumentumok (munkalap, munkaigazolas,
jegyz6konyv, felijegyzés, stb.), célszerlen
tartalmazzak mind a rendszeres
ellendrzések, mind a rendkivili kezelések
jellemzé adatait, mint:

- atevékenység megnevezését,

- annak helyét,

- idejét,

- modszerét,

- az alkalmazott irtoszerek
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A dokumentélas

rendjét a kartevd mentesitési
programban kell meghatarozni.

megnevezését,
- a tevékenységet végzO6k nevét,
szakképzettségét, alairasat,

- a kezelés sordn  szerzett
tapasztalatokat,

- ha  szlkséges, intézkedési
javaslatokat, a hatékonysag
javitasara.

Célszerl a dokumentumok koz6tt tartani a
kivitelezd szakképzettségét, jogosultsagat
igazol6 iratok masolatat és a felhasznalt
irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

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

4.9.5 Az olyan nyersanyagokat, 6sszeteviket,
koztes termékeket és késztermékeket, amelyeken
kérokoz6 mikroorganizmusok elszaporodasa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet
olyan hémérsékleten tartani, amely egészséglgyi
kockazatot jelenthet. A hiitési lancot nem lehet
megszakitani. Ugyanakkor az élelmiszerek
elékészitése, szdllitasa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlatozott idészakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsaganak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek
eléallitasat, kezelését és védécsomagolasat végzé

Figyelmet kell forditani a h{tést igénylé anyagok
megfeleld korllmények kozott térténd téroldsara. A
szabdlyozott hémérsékletl raktéarakat és
klimaszabalyzas alatt alld6 helyiségeket felligyelni
kell, a mért hémérséklet- és paratartalom-értékeket
dokumentalni.

A hitést igénylé késztermékeket kilon hiitében kell
tarolni.
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élelmiszeripari vallalkozasoknak a nyersanyagok és
a feldolgozott anyagok elkilénitett tarolasédhoz
elegendbéen nagy, megfeleld helyiségekkel, és
elegendd, kiildnalld, hiitott raktarral kell
rendelkeznidk.

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

4.9.7 Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell
elvégezni, hogy az élelmiszerben a kérokozé
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok képzédésének kockazata a
legkisebbre csdkkenjen. A kiolvasztas soran az
élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl
szarmazé elfolyé folyadék kockézatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A
kiolvasztast kdvetéen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehetd legkisebbre csdkkentse a
kérokoz6 mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
a méreganyagok képz&désének kockazatat.

4.9.8 A veszélyes és/vagy nem ehet6 anyagokat,
beleértve az allati takarmanyt, megfeleléen
cimkézni kell, és elkilbnitett, biztonsagos
tarolétartalyban kell tarolni.

A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat, beleértve
az dllati takarmanyt is a hatalyos jogszabalyok
szerint kell kezelni.

410 Il melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolaséra és gyijtécsomagolaséara
alkalmazandé rendelkezések)
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4.10.1 Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és
gyljtécsomagoldsdhoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyezd forrast.

Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok

hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszer(
felhasznalasuk soran:
Az egészségre artalmas mennyiségben nem

kerllnek at anyagok az élelmiszerekbe, az atkerdilt
anyagok nem okozzak az élelmiszer kedvezétlen
elvaltozasat, biologiai értékének romlasat.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat
csak élelmiszeripari  felhasznalasukat igazol6
dokumentum birtokdban szabad felhasznalni.

A gyujtécsomagolasnak biztositania kell a megfeleld
higiéniai és mechanikai védelmet.

A gyijtécsomagolason alkalmazott jeldlésnek meg

kell felelni a hatalyos jogszabalyi -el6irasoknak,
biztositva a termék azonositasat és nyomon-
kdvetését.

GyUjtécsomagolasra is lehetéleg csak Uj

karton hasznalhato fel.

A fémkapocs alkalmazasat lehetbleg
keriljk, azok idegenanyag veszélyt
okozhatnak.

A milanyag bélelé zsakok, félidk, és egyéb
csomagoldanyag darabok idegen
anyagokként szennyezhetik a
készterméket.  Ajanlatos  élénk, az
élelmiszer szinétél eliité szinG (pl. kék)
anyagok alkalmazasa, mert igy az
esetlegesen az élelmiszerbe ker(il6 darabok
jol észlelheték.

A csomagoldéanyag rendelkezzen kell
szilardsaggal ahhoz, hogy a tarolas és
kereskedelmi forgalmazas teljes id6szaka
alatt megé6rizze fizikai sértetlenségét a
mechanikai hatasokkal szemben és védje a
terméket.

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

A csomagoldanyagokat tarolasuk soran nem szabad
kdzvetlendil a padozatra helyezni.

Az édesipari késztermékeket a
szennyez86déstdl vald megdvas érdekében
altalaban elérenyomott, jeldléssel ellatott
csomagoldanyagba csomagoljak.

4.10.3 Az egyedi csomagolasi és
gyljtécsomagolasi miveleteket ugy kell elvégezni,
hogy elkerlljék a termékek szennyezddését. Adott
esetben és kilébnésen a konzervdobozok és
Ovegtartalyok esetében meg kell bizonyosodni a
tarolétartaly szerkezeti épségérdl és tisztasagardl.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére.

A hegesztési varrat folytonossagat rendszeresen
ellendrizni kell. A hibas tételt felll kell vizsgalni.

A csomagolas soran ajanlott Ugyelni arra,
hogy termék ne Kkeriiljbn a hegesztési
varratba.

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

4.10.4 Az élelmiszerekhez Ujbdl felhasznalt egyedi
csomagold és gylijté-csomagoléanyagnak kdébnnyen
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tisztithatonak, és szilkség szerint fertétlenithetének
kell lennie.

4.11 Il melléklet XI. fejezet (Hékezelés)

A kovetkez6  kovetelmények csak  azon
élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket
légmentesen  zart  taroldtartélyban hoznak
forgalomba:

NEM VONATKOZIK

4111 barmely feldolgozatlan termék
feldolgozasara, vagy mar feldolgozott termék
tovabbi feldolgozasara alkalmazott hdkezelési
folyamatnak:

NEM VONATKOZIK

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

b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyezddését.

NEM VONATKOZIK

4.11.2 Annak biztositasa érdekében, hogy az
alkalmazott eljaras elérje a kivant célokat, az
élelmiszeripari vallalkozénak rendszeresen
ellendriznie kell a fébb vonatkozé paramétereket
(ktldbnésen a hémérsékletet, a nyomast, a lezarast
és a mikrobioldgiai értékeket), beleértve az
automata berendezések haszndlatat is.

NEM VONATKOZIK

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

NEM VONATKOZIK

4.12 1l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk
kell a kévetkezdkrél:

4.12.1 az élelmiszert kezelé személyeket

Az

élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzé

Az

ismételt higiéniai oktatdsok végén
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tevékenységikkel aranyos médon felligyeljék, az mindazon személyeknek, akik az élelmiszerrel|célszerli irdsos vagy szébeli vizsga
élelmiszer-higiéniara vonatkoz6 utasitasokkal kozvetlen vagy kozvetett kapcsolatba keriinek, | segitségével, vagy mas mdbdszerrel

ellassak és/vagy képezzék;

tevékenységuk jellegének megfeleld
élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell rendelkeznilik.

Ennek értelmében megfelel6 képzésben kell
részesllnilk, és megfeleld felkésziltségrél kell
tandbizonyséagot tennilik a szamukra kijel6lt feladatok
elvégzéséhez. A képzésnek tartalmaznia kell az
élelmiszerrel kapcsolatos higiéniai alapelveket.

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat modszereit
és programjait a termelési folyamatban résztvevé
személyzet képzési igényének megfeleléen, hogy
mind aktivan részt vegyen a szennyezddések
megel6zésében. Ezeket a mdbdszereket, és
programokat mindig fel kell Gjitani, frissiteni az Uj
inform&ciok alapjan, és a termelési folyamat
médositasai utan.

Minden az élelmiszerrel kapcsolatos teriiletre belépd
személlyel, beleértve a szerzédéses szolgaltatokat,
ideiglenes  munkasokat vagy a beszalliték
alkalmazottait, ismertetni kell, és be kell tartatni az
Osszes tobbi alkalmazottra vonatkoz6 higiéniai
kovetelményeket.

A véllalat feladata a megfelelé képzettségi szint és a
szlikséges képzések biztositasa.

A takaritast - fert6tlenitést végzé személyeket és a
fellgyeleteket végz6 személyeket megfeleléen
képezni kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és
fertétlenités alapelveit és kévetendd médszereit.

megallapitani annak eredményességét és
megfeleléségét.

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

Az élelmiszer-eléalliténak javasolt irasban
régzitenie a képzéssel kapcsolatos azon
céljait, hogy minden dolgozénak megfeleld
végzettséggel és/vagy  képzettséggel,
ismeretekkel rendelkezzék feladatai
ellatasahoz. Ez a kovetelmény a teljes
személyzetre vonatkozik, beleértve a felsé
vezetdket is.

Ha a vallalat szlkségesnek tartja a
személyzet minden tagjat megfeleléen be
kell tanitani feladata elvégzésére, ennek ki
kell  terjednie az  élelmiszerhigiéniai
kbévetelményekre is, és errdl jegyz6kdnyvet,
nyilvantartast kell vezetni.

A képzési programok lehetnek altalanosak
és specifikusak.

Célszeri biztositani, hogy minden dolgozé,
aki élelmiszer-eléallitasban részt vesz,
rendelkezzen alapvetd ismeretekkel az
élelmiszer-higiéniarol, tevékenyseége, |

a
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A karbantartast végz6 személyeknek ismernilk kell|munkaja  &ltal  befolyasolt  folyamat
tevékenységik élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az | alapelveirél, az élelmiszerek higiénikus

altaluk végzendé megfeleld intézkedéseket és

helyesbit6 tevékenységeket.

A dolgozoékat munkédba lépéskor és id&szakosan
higiéniai oktatasban kell részesiteni.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a
valtozasokra, melyek a gyartasban bekévetkeztek,
és amely miatt megvaltozott ellenbrzésre,

fellgyeletre van sziikség.

kezelésében jatszott sajat szerepérél és
felel6sségérdl, a lehetséges veszélyekrdl és
a szabalyozas hibainak egyes
kovetkezményeirdl.

Az ismétl6dd képzések anyagat igazitani
javasolt a megfelel6 tevékenységhez és
azokhoz a kbézvetlen kérnyezeti
kériiményekhez, ahol az
élelmiszerbiztonsagi veszélyek jelen
lehetnek, és a jogszabalyok valtozasaihoz.

A képzésnek célszeri kiterjednie a
mikrobiol6giai, vegyi, allergén, mérgezé és
idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szbval a dolgozéknak ajanlott ismernilk,
hogy ezek hol fordulhatnak el a gyartasi
folyamatban, és hogyan kell szabélyozni,
feligyelni az el6forduld veszélyeket.
Képzéseket tervezetten, irdasos program
szerint célszeri végrehajtani, és azok
elvégzésérdl, a vizsgalt eredményekrol
ajanlott nyilvantartast vezetni.

4.12.2 az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében
emlitett eljards kialakitasaért és fenntartasaért,
vagy a vonatkozé Utmutatok szerinti mikddésért
felelés személyek megfeleld képzésben
részesilienek a HACCP elveinek alkalmazésa
terén; és

A képzésnek ki kell terjednie a Jé Higiéniai
Gyakorlatra és a kritikus szabalyozasi pontok
mikodtetésére is.
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4123 betartsak az egyes
agazatokban  dolgoz6
programjara vonatkozé
barmely kévetelményét.

élelmiszeripari
személyek  képzési
nemzeti jogszabalyok
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5 Mellékeltek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel elkeriilheté a
kifejezések ismétlése a szOvegben és egyben a legfontosabb kifejezések kombinacioit is tartalmazza.

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

A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXX XII. tdrvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu el6irasabdl és a Magyar Elelmiszerkényv kiilonbdzé
eléirasaibol vettlk at. A hulladékra és atdolgozasra vonatkozdé meghatarozasok CAOBISCO forrasbol
szarmaznak.

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

Szennyezé6dés:

Az U(tmutatdban a szennyez6dés fogalom az élelmiszer mikrobiologiai (patogének Aaltali), kémiai,
idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okoz6 anyag, nemkivanatos, vagy bomlé anyaggal valé
szennyez8dését jelenti.

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

Szabalyoz (control): megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
kovetelményeknek vald megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabdlyozas (control): az az dllapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak a
kévetelményeket.

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

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

Hulladék, visszadolgozhato: az édesiparban selejtnek nevezik azokat a minéséghibas félkész- vagy
késztermékeket, amelyeknek csak esztétikai hibajuk (t6rés stb.) van, egyéb szempontbdl élvezeti értékik
nem csOkkent, ezért U(jrahasznositdsuk nem aggalyos sem élelmiszerbiztonsagi, sem mindségi
szempontbdl.

Emberi és allati fogyasztasra nem alkalmas hulladék: olyan élelmiszerbiztonsagi szempontbdl
aggalyos gyartasi hulladékok, amelyek nem dolgozhatéak vissza, illetve allati takarmanyozasra sem
hasznalhatok fel.

Kritikus Szabdlyozasi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabdlyozast lehet alkalmazni a lényeges
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megelé6zéséhez, kikliszobbléséhez vagy elfogadhaté szintre
csOkkentéséhez.

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

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.
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Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6éallitasahoz vagy feldolgozasahoz hasznalt 1épések
vagy miveletek sorrendjének médszeres abrazolasa.

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

HACCP terv: a HACCP-alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy
biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl jelentds
veszélyek szabdalyozasat.

Veszély: az élelmiszerben el&forduld biol6giai, kémiai vagy fizikai hatasu anyag, vagy az élelmiszer olyan
allapota, amelynek karos egészségligyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrdl és a jelenlétlikhdz vezetd korllményekrdl vald informaciogylijtés és
értékelés folyamata annak eldéntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl, mely tényezék
jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

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

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

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

lgazolas (verifikalas): a felligyelettél eltér6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy terméket
jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el. Az
.elelmiszer” fogalmaba beletartozik az ital, a ragdgumi, valamint az el6éllitas, feldolgozas vagy kezelés
soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tébbek koz6tt a viz is.

Elelmiszeripari véllalkozds: nyereségérdekelt vagy non-profit, kdz- vagy maganvallalkozas, amely az
éleimiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval 6sszefliggé tevékenységet folytat;

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

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és tarolasa az élelmiszerek eladasanak
vagy fogyaszték részére t6rténd atadasa helyén, beleértve az elosztdé kbézpontokat, a kdzétkeztetési
tevékenységet, az Uzemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az egyéb,
élelmiszerellatd helyeket, Uzleteket, bevasarlokézpontokat ellatd Iétesitményeket és nagykereskedelmi
arusitéhelyeket

Forgalomba hozatal: élelmiszer vagy takarmany készen tartasa eladas céljara, beleértve az élelmiszer
vagy takarmany eladésra valo felkindlasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes vagy ellenérték
fejében torténd atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és takarmanyok eladasat,
forgalmazasat vagy atadasanak egyéb maodijat;

Kockdzat: egy veszély kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarositd hatds és a hatas
sulyossaganak valdszinlisége;
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Kockazatelemzés: egy eliaras, amely harom 06sszefliggd elembdl all: kockazatértékelésbdl,
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciobdl;

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljardas, amely négy |épésbdl all: a veszély
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockazat jellemzése;

Kockdzatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltéré6 eljaras, amelynek sordn az érdekelt felekkel
konzultadlva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényez6kre, majd szilkség esetén kivalasztjak a megfeleld megel6zési és ellendrzési eljarasokat;

Kockazati kommunikacio: a kockazatelemzés folyamatdban az informéaciék és vélemények interaktiv
cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggbé tényezékkel és a kockazat
megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az élelmiszer- és a
takarmanyipari véllalkozasok, a tudosok és egyéb érdekelt felek kdzott, tobbek kdzdtt a kockazatértékelés
eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okardl;

Nyomon kévethet6ség: lehet6ség arra, hogy nyomon kovetheté legyen egy élelmiszer, takarmany,
élelmiszer elbéllitdsara szant dallat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany
eléallitasanal felhasznalasra szannak, illetve amelynél ez varhato, a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai:  egy élelmiszer elsédleges termelése és az
élelmiszer tarolasa, szallitasa, eladasa vagy atadasa a fogyaszténak, beleértve az élelmiszer behozatalat,
valamint, ha szlikséges, a takarmany behozatala, termelése, eléallitasa, tarolasa, szallitasa, forgalmazasa
és atadasa a fogyaszténak;

Eisédleges termelés: elsédleges termékek elballitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a
termés betakaritasat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az allatok levagasaig. Ugyancsak ide tartozik a
vadaszat és a halaszat, valamint a vadon él6 termékek betakaritasa;

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

Fogalmak az Elelmiszerekrdl sz616 2003. évi LXXX XII. térvény szerint

Elelmiszer-el6allitas: a kozfogyasztasra, vagy ilyen céll tovabb feldolgozasra torténd élelmiszertisztitasi,
osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi mdiveletek 0Osszessége, vagy ezek
részmiveletei.

Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkiil arra, hogy
van-e tapértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként dnmagaban altalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék érzékszervi,
kémiai, fizikai és mikrobiologiai tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzdadasa azt eredményezi,
vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevéjévé valik.

Elelmiszer-csomagoloanyag: az élelmiszerrel érintkezd, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és mindségecsdkkentd hatasoktol.

Elelmiszer-csomagolés: az a tevékenység, amelynek soran az éleimiszert a fogyaszto tavollétében
meghatarozott mennyiségben gy helyezik csomagoldéanyagba, hogy annak felnyitasa, vagy megsértése
nélkdl a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszerforgalmazés: az élelmiszernek a viszonteladdkhoz vagy az élelmiszer-fogyasztokhoz valé
eljuttatasat szolgalé szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miveletek 6sszessége,
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2



63/104

vagy ezek részmiveletei, fliggetlenil attél, hogy a vendéglatas, kozétkeztetés vagy kereskedelmi
tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer eléallitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fogyaszthatésagra
valé alkalmassaggal dsszefliggd kdvetelményrendszere, az élelmiszer Gtjan terjedé fertézés és egyéb
artalom megelézése és elharitasa.

Elelmiszer-minéség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak 6sszessége, melyek alkalmassa teszik a ra
vonatkozé el6irasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer elddllitasara alkalmas ndvényi-, 4llati, beleérive a
mikroorganizmusokat is -, vagy dasvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az
asvanyviz.

Fertétlenités: a szennyez6dések, mikroorganizmusok eltavolitasa fert6tlenitészerek alkalmazasaval. Az
élelmiszer eléallitasa soran csak engedélyezett mosé- és fertétlenitészereket lehet felhasznalni.

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

Hékezelés: minden olyan mivelet, melynek soran az élelmiszert technolégiai, élelmiszer-biztonsagi vagy
fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti érték ndvelé célbdl olyan héhatasnak teszik ki, amelynek
mikrobaszam cs6kkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztaté hatasa van.

Nagy kockazatu évezet: Olyan élelmiszerek feldolgozéséara szolgalé terllet, amelyek élelmiszerek
MINDEGYIK OSSZETEVOJE legalabb 70°C 2 perces hékezelést kapott és ahol a hékezelés és a
csomagolas lezarasa kozott bekdvetkezd szennyezddés kockazata élelmiszer-biztonsagi kockazatot
jelenthet. A nagy kockazatl Ovezetet ugy tervezik, hogy megelézze a szennyez6dést. A nagy kockazatu
Ovezet a legszigorubb (a fogyasztasra kész végtermékeknek megfeleld) higiéniai szabalyozast igényli.

Nagy gondossagot igénylé évezet: Olyan élelmiszerek feldolgozasara szolgalo terilet, mely
élelmiszerek EGYES OSSZETEVOI 70°C 2 perces hékezelést kaptak és ahol a hdkezelés és a
csomagolas lezarasa kézott bekdvetkezd szennyez6édés élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelenthet, és mas
Osszetevdi szennyez6dés mentesitési muiveleten (pl. kloros vizes bemartas) estek at. A nagy
gondossagot igénylé terlletet a szennyez6dés minimalissa tételére tervezték. A nagy gondossagot
igényld terlilet higiéniai szabalyozasat a termékekbdl és a kdrnyezetbdl szarmazd veszély kézotti ésszeri
aranyok figyelembevételével alakitjak ki.

Nyersanyag: élelmiszer el6allitdsara alkalmas névény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy asvanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivéviz és az asvanyviz. Jelen Utmutatéban a
nyersanyagok gyUjt6fogalmat haszndljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok kdz0s megnevezésére.

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

Segédanyagok: mennyiségik az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek eléallitasanal
egyszerlibbé és jobban szabalyozhatéva teszik a gyartas és javitjak a késztermékek minéségét.

Technoldgiai segédanyag. a berendezések és eszkdzOk anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6nmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy annak
alkot6 része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott technol6giai cél elérésére alkalmaznak, és
elkertlhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a késztermékben.

Termék-visszahivasi eljaras: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas megfelelé helyre t6rténd
maradéktalan visszaszallitdsat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa megtorténik.
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Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan éI6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, triilékével, 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)

Kartevbk elleni védekezés: mindazon megeldzési, ellentrzési és irtdsi modszerek dsszessége, melyek
alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfelelé6 dokumentalasat is.

Kartevo-fertézottseg figyelése: a kartevbk megjelenésének jelzése, a fert6zotiség helyének,
intenzitasdnak behatarolasa, illetve a fertézottség hidnyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé6 médszerek).

Kartevéirtas: a kartevok elpusztitdsat szolgald eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai, bioldgiai,
kémiai médszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezoje altal
kdzbdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt helyeken szilkségessé valé irtasi modszereket, a
felel6ésségi kérdket, a dokumentacios rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szamara vonz6 taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is tartalmaz
mérgezett csalétekrél beszéllnk.

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

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

Szorédas-mentes irtészer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithet6ségébdl
adddodan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét

A kartevdk jelenlétének mérésére, kilbndsen azokon az Gzemi teriileteken, ahol az irtészerek hasznalata
nem kivanatos, irtészert nem tartalmazé eszk6zdket (fajspecifikus, ragasztés, elektromos, vagy kombinalt
rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhatoé csapd, fojté vagy élve-befogd ragcsaldcsapdakat célszer
hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevé észlelésére, és lehetdleg megakadalyozzak annak
tovabbterjedését.

5.2 Az iparagra jellemzé veszélyek

Az ebben a fejezetben targyalt kdvetelmények és intézkedések betartdsaval és alkalmazasaval meg lehet
elézni azt, hogy a termelés soran bekerild, késébb nehezen eltavolithaté szennyezd anyagok és
korokoz6 mikroorganizmusok kerlljenek be az édesipari termékekbe a felhasznalt nyers- és
alapanyagokbdl.

Az édesipari termékek gyartasahoz tdbbségében iparilag feldolgozott alapanyagokat hasznalnak fel.
Egyes kisebb mennyiségben hasznalt nyersanyagok (kakadbab, gyimélcsék, olajos magvak, pl.
mandulabél, diébél, barackmagbél, stb.) kézvetlenil az elsédleges termelésbdl kerlilhetnek az édesipari
terméket gyartd lizembe.

Az édesipari termékek gyartasahoz felhasznalasra keriilé alapanyagokhoz a nyersanyagokat (gabonat,
kakadbabot, tojast) csak olyan helyen szabad termelni, betakaritani, illetve termeltetni, ahol a
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potencialisan karos anyagok jelenléte nem eredményezi az ilyen anyagok engedélyezettnél magasabb
szintjét az élelmiszerben.

A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, allati, haztartasi, ipari és mezégazdasagi
szennyez&anyagtél, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az a feldolgozas soran az alapanyagba
kerllve kozegészségligyi veszélyt jelenthet az édesipari termék fogyasztéjara. Megfeleld
kézegészségligyi ovintézkedéseket kell tenni, hogy ezeket az anyagokat véletlenlll se hasznaljak fel,
vagy helyezzék el gy, hogy azok szennyezhessék az alapanyagot.

Az alapanyag el6alliténak megfelelé garanciat kell véallalnia arra vonatkozdan, hogy az altala feldolgozott
nyersanyagot olyan kérnyezetben termelték, ahol az 6nt6zésre haszndlt viz, illetve talajszennyezédés
nem jelent egészségligyi veszélyt az ebbdl készllt édesipari termék fogyasztasakor.

Az eléirasoknak valé megfeleléséget nyilatkozattal és sziikség esetén ellenérzé vizsgélattal kell igazolni
(minéségi bizonyitvany a fizikai, kémiai, mikrobiolégiai tulajdonsagokra, sugarszennyezettség mértékére,
tovabba permetezési napldk, adott szermaradékra végzett mérések, felvasarlaskor a termeld altal tett
nyilatkozat).

A nyersanyagok betakaritasa betakaritas és szallitas folyamata legyen higiéniai szempontbél megfeleld,
és ne jelentsen potencialis egészséglgyi veszélyt, illetve ne okozza a termék szennyezédését.

A betakaritott nyersanyagok, valamint az el6allitott alapanyagok védelmére olyan megel6zd
intézkedéseket kell tenni, amelyek megvédik azokat a kémiai, a fizikai és a mikrobioldgiai
szennyez6déstol, az allati (rovar, ragcsalo, stb.) eredetli szennyez6déstdl vagy a sériléstol.

Altaldban a nyers mezdgazdasagi termények, mint pl. a kakadbab, a mogyoré és az olajos magvak a nagy
kockazatliak. Az alapanyagoktdl szarmazd kockazat jelentés mértékben fligg attél, hogy az alapanyagok a
kés6bbi gyartasi folyamatban milyen mértéki feldolgozason mennek at.

Az olyan alapanyagok, amelyeket egyszerlien belekevernek a termékbe csekély hékezelés utan vagy
hékezelés nélkil, nagyobb kockazatot jelentenek, mint a porkdlésnek, sitésnek vagy egyéb hékezelésnek
kitett anyagok.

A hoékezelés nélkiil gyartott termékek alapanyagai sokkal szigoribb mikrobiologiai kdvetelményeknek kell
eleget tegyenek, mert a jelenlévé mikroorganizmusokat nem pusztitjak el a tovabbi eléallitasi folyamatok.
Ha megfelelé hékezelést alkalmaznak, az a legtdbb lehetséges mikrobiol6giai veszélyt kikliszdbdli.

Minden alapanyagot meg kell vizsgalni, hogy milyen val6szinGiséggel tartalmazhat patogén baktériumokat.
Néhany alapanyag, pl. a kakad, kékuszreszelék, tojaspor esetén kifejezett kockdzata van a Salmonella
eléfordulasanak. A kockazat mértékét befolyasoldo egyéb tényezék a vizaktivitas (a,) és a pH. A
vizaktivitas csOkkentése hatékony lehet a mikroorganizmusok szaporodasanak szabalyozasaban.

A legtébb baktérium szaporodésa ledll kb. 0,9-es vizaktivitds érték alatt, azonban a Staphylococcus
aureus meég 0,85 vizaktivitas értéknél is szaporodik, a toxintermelé penészgombék akar 0,65 vizaktivitasi
mértéknél is szaporodhatnak.

A pH csdkkentése is szabalyozza a mikroorganizmusok szaporodasat.

A szabalyoz6 tényez6k kdlcsbnhatasait is figyelembe kell venni, pl. a hékezelés kevésbé hatékony kis
vizaktivitas mellett.

.....

vagy sziruptartalmu termékekben. Ezek jelenléte azonban elsésorban romlasi probléma, altaldban nincs
kbézegészséglgyi jelentdsége.

A beszallitott anyagok hibas, sériilt (vagy nedves) csomagolasa, a csomagolason jelenlévd por és piszok
jelenléte valamint allati kartevék nyomainak jelenléte a beszallité nem megfeleld higiéniai gyakorlatanak
jelei, mely esetekben a beszallitott anyagot vissza kell utasitani.
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A Kkonténerekben, vagy csokoladémasszas, kakadvajas, vagy mas nyersanyagot Omlesztve tarold
tartalyokban jelenlévé kondenzacié a szennyezddések kialakulasat segitheti eld.

Egyéb idegenanyag szennyezés forrasai lehetnek a szallitoszalagok, az eszkézok, és berendezések, a
csomagoléanyagok levalt darabjai, szennyezett, vagy masik termékbdl szarmazé darabok: fém, (veg,
mianyag.

Mikrobioldgiai kockazatot hordozo nyersanyagok

A kovetkezbkben a kockazatok természetét és szabalyozasi lehetéségeiket 6sszegezzik.

No6vényi eredetii nyersanyaqgok

Kakaobab

A kakaobab a kezdeti fermentaciés és szaritasi folyamatok kivitelezési modja kdvetkeztében gyakran
Salmonellaval fert6zo6tt, ezért mindig Ugy kell kezelni, mintha fertéz6tt lenne. Feldolgozasat el kell
kildniteni az Gzem mas terlleteitdl, megfeleld Ovintézkedéseket kell tenni a keresztszennyez&dés
elkerilése érdekében.

A gb6z0léses sterilezési Iépést is tartalmazd kakadbab poérkolési folyamatokban, ha a folyamatokat
helyesen végzik, és j6l szabalyozzak, a Salmonella baktériumok elpusztulnak. A gbéz6léses sterilezést
nem tartalmazé pérkoléses eljaras csak akkor fogadhato el, ha kisérleti Gton igazoltak hatékonysagat. A
porkdlés el6tt alkalmazott elémelegités (mikronizalas) és osztalyozas, ndvelik a gbézdléses sterilezés
hatékonysagat, mert a szennyez6dés legnagyobb részét hordozo héjat eltavolitjak porkolés el6tt.

Kakaémassza (kakaolikér)

Megbizhato beszallitotol érkezé kakadmasszanal a fertézéttség elvileg nem jelenthet problémat, de ezt
célszerii rendszeresen ellendrizni.

El& Salmonella baktériumok eléfordulhatnak az el6készitett kakadbmasszaban, de magas hémérsékletd,
nedves hokezeléssel elpusztithatok. A kakadémassza hatékony pasztérozését a hdkezelési id6, a
hémérséklet és a vizaktivitds meghatarozasaval kell elvégezni, a mikroba pusztité hatas
eredményességét vizsgalattal kell ellenérizni.

Csokoladé és bevono massza

Ezek az anyagok olyan alapanyagokbdl késziilnek, amelyek mikrobiologiai kockazatot jelentenek, mert
altaldban tovabbi hékezelés nélkll haszndljak fel 6ket. Megbizhaté és megfeleld szabalyozéasi rendszert
alkalmaz6 beszallitoktél érdemes vasarolni.

Mogyoré (t6rok- vagy gomboélyi mogyoré), foldimogyoré (amerikai mogyoro vagy arachis), dié és
mandula

Ezek az anyagok kildnféle mikrobidlis szennyez6déseket tartalmazhatnak, felhasznalas elétt altalaban
porkolik 6ket. A hbkezelés elpusztitia a karos baktériumokat, de a mikrobiolégiai pusztité hatast tekintve a
blansirozas/resztelés nem olyan hatékony, mint a porkoélés.

Az (izemben szigoruan el kell kiiléniteni a nyers mogyorét, mandulat, diét a tarolo és a héjtalanité teriletet
a tobbi feldolgozo terllettdl, mert a héj az egyik legveszélyesebb fert6z6 forras.

Az olyan olajos magvakat, mint pl. a dié, amelyeket nem pérkéinek felhaszndlas el6tt, tisztitas céljabol
kezelni lehet forr6 vizes mosassal, amely némi mikrobapusztité hatassal is jar. Az ilyen kezelések gondos
szabalyozast igényelnek, nehogy még rosszabb koérllményeket teremtsenek, esetleg a mikrobak
szaporodasat segitsék elé.
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Kdkuszkopra (kokuszreszelék)

Altalaban a pasztérozott, szaritott kokuszkoprat karos baktériumok ellen elékezelt allapotban arusitjak. Ez
a kezelés azonban gyakran nem megfeleld, ezért jelentds veszélye van annak, hogy a kdékuszkopra
fert6zotten érkezik a beszallitotdl. A kokuszkopra kezelésének hatékonysagarél, mikrobioldgiai
megfeleléségérdl a felhasznaldnak célszerl megbizonyosodnia laboratériumi vizsgalattal.

A kokusz felhaszndalasa csak pasztérdozés utan ajanlott, kivéve, amikor a technolégiai folyamat hékezelési
|épést is tartalmaz.

Aszalt gyiimélcsok

Az aszalt gyimolcsoket, kiléndsen a ribizlit és a mazsolat, gyakorta kiiltéren szaritjak, ezért nagy
valészinliséggel idegen anyagokkal és artalmas baktériumokkal lehetnek szennyezettek. Megfeleld
id6/hémérséklet szabdalyozasu forrd vizes kezelés, amely a gyimolcsok tisztitdsara szolgal, a karos
baktériumokat is elpusztithatja. A kezelés utan a gyuimdlcsét gyorsan meg kell szaritani, vagy azonnal fel
kell hasznalni, hogy elkerlljék az éleszték és penészek szaporodasat.

Aszalt gyumdlcséknél gyakran el6fordul a szar rész vagy kocsanydarab, mely a késztermék fizikai
szennyez8dését okozhatja, ezért az ilyen anyagokra vonatkoz6 mindségi el6irast gondosan kell
Osszedllitani, melynek beszallitok altal térténd betartasat ellendrizni kell.

Fliszerek

A flszerek termesztése és elsédleges feldolgozasa soran olyan kérnyezeti feltételek uralkodnak, amelyek
elésegitik a mikroorganizmusok szaporodasat, kdztlk a patogénekét is. Ennek a kockazatnak a
csOkkentésére sokféle eljaras létezik. A termesztésnél alkalmazott szabalyozas lenne a legjobb megoldas,
de a legtdbb esetben ez nem lehetséges.

Az ionizalé energiaval valo kezelés alkalmazasanak térvényben szabalyozott feltételei vannak. Rendkivdil
fontos gyakorlati eléiras (amelyre az ET (5) bekezdés szerint az engedélyezés soran kiilén figyelmet kell
forditani), miszerint a besugarzast nem szabad a J6 Gyartasi Gyakorlat (j6 nyersanyag, gondos gyartas,
tarolas) helyettesitésére hasznalni.

A szokasos termesztési, eléallitasi korilmények miatt altalaban magas csiraszamau fliszereket engedély
nélkll, egyszer bejelentéssel lehet ionizald energiaval kezelni /(3) bekezdés/. A kezelés tényét fel kell
tlntetni a jel6lésben.

Megoldas lehet a hékezelés vagy fliszerkivonatok alkalmazasa. Az utébbi hasznalatanak tényét a cimkén
fel kell tlintetni.

Az el6forduld mikrobialis szennyezettség hatédsa a késztermékre a feldolgozasi feltételektél is fugg. A
fiszerek felhasznalasa szempontjabol a hékezelésen ates6é termékek kevésbé kényesek, mint pl. a
nagyobb viztartalmu hékezeletlen termékek.

Liszt

A liszt sokféle mikrobat tartalmaz, amelyek kézll a legveszélyesebbek a kéliformok, az E. coli, a penészek
és néha a Salmonella. Fel kell mérni a lehetséges keresztszennyezddési veszélyeket, és ahol lehet, meg
kell akadalyozni termeléhelyen a liszt porzasat.

Zsirok és lecitin

A tiszta névényi zsiradékok és olajak altaldban nem jelentenek mikrobioldgiai kockazatot, mivel ezeket a
nyersanyagokat a feldolgozas alatt hékezelik.

A lecitin el6allitasa mas kortilmények kdzott térténik, ezért idénként baktériumok lehetnek jelen benne, pl.
koliformok.

Marcipan
A marcipan az édesipar leginkabb romlasra hajlamos félkész/készterméke.
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A marcipangyartoé Gzemben szigoruan el kell kiiléniteni a nyers mandulat tarol6 és a héjtalanité teriletet a
tébbi feldolgozo terilettdl, mert a mandulahéj az egyik legveszélyesebb fertézé forras.

A marcipanban éleszté eredetli, puffadasos oxidaciéos (avasodas) romlas fordulhat el6. Fontos a
hatékonyan elvégzett resztelés. Kerllni kell a marcipannak cukoroldattal térténé higitasat, mert az
fert6zés forrasa lehet.

Ovni kell a marcipant a beflilledéstél, amely a csomagoléanyag helyes megvalasztasaval keriilhetd el.

e

Allati eredetii alapanyagok

Az élelmiszerszabalyozas széleskorli kdvetelményeket fogalmaz meg a legtdbb allati eredetli termékre,
amelyeket mas élelmiszerekben alapanyagként is lehet haszndlni. Az atvevd térvényi feleléssége, hogy a
fennallé szabalyozasok szerint ellenérizze a szallitott tétel dokumentumait és az aru megfeleld jeldlését és
feliratozasat.

Zselatin

Az eredetre vonatkozdéan az alapanyagot add allatfaj megvalasztasa (marha, sertés, hal) is alapvetd
szempont, amelyet a megrendelésnél tisztazni kell a beszallitoval.

A zselatin baktériumok okozta szennyez6dés kockazatanak van kitéve, de megfelelé gyartasi
folyamatban, megfelelé mikrobioldgiai szabalyozasi rendszerrel a szennyezddés veszélye nem nagyobb,
mint barmely mas alapanyagé.

Amikor a zselatinb6l oldatot készitenek, szigori hémérséklet/idé szabalyozast kell alkalmazni a mikrobas
szaporodas megel6zése érdekében.

Poritott tojaskészitmények

A tojaskészitményekbdl eredd keresziszennyez6dés jelentds veszélyforras lehet. Tojaskészitmények
beszerzése esetén a termék Salmonella mentességét kell megkivanni. Ajanlott minden szallitmany
ellenérzése, a bels6 kezelési eljarasok kialakitasa, lehetéség szerint hékezelési folyamat alkalmazasa.

Tejtermékek

A tejalapu termékek jelentdés kockazatot hordoznak. A termék telijes minéség-megdérzési ideje alatt allandé
hémérsékletszabalyozast kell biztositani.

A nyers tej, természetébdl addddan, tartalmazhat romlast okoz6 vagy patogén mikroorganizmusokat
(hazankban élelmiszeripari forgalomba nem keriilhet pasztérézetlen tej).

A tejporok elballitasa soran altalaban a kezdeti pasztérozés utan tovabbi hékezelés kovetkezik, a
porlasztas vagy dobszaritas alatt. Ezek a termékek szobah&mérsékleten is stabilak és altalaban nem
jelentenek kiléndsebb kockazatot. A termelés alatt azonban Ujraszennyezddésik bekdvetkezését meg
kell akadalyozni.

A tartdsitott tejtermékek, melyek lehetnek sterilezettek, aszeptikusan toltéttek, vagy nagy
cukortartalmuak (édesitett siritett tej), ugyanabba az eltarthatésagi kategoriaba tartoznak, mint a tejporok,
feltéve, hogy csomagolasuk megfelel a kdvetelményeknek. A nem édesitett tej esetén az eltérés az el6irt
pH értékidl ndveli az élelmiszerbiztonsagot veszélyeztetdé kockazatot.

A vajat és siiritett tejet, amelyek minéség-megérzési ideje rovid, és viztartalma viszonylag nagy, hitve
kell tarolni, mert 6sszetételiik lehetévé teszi a mikroorganizmusok szaporodasat.

A friss és a lagy sajtoknak szigor( mikrobioldgiai kdvetelményeknek kell megfelelnilik. Ha tarolasuk nem
megfeleld, szabad viz- és sotartalmuk lehetdvé teszi a patogén mikrobak szaporodasat.
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A kemény sajtok, amennyiben érlelési idejik megfeleld, nem jelentenek kiilondsebb kockazatot
mikrobioldgiai szempontbdl. A beszallitéval egyeztetett helyes tarolasi kdrilményeket be kell tartani.

A nyersanyagok kémiai szennyezeési veszélyei

Szennyez6anyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a ndvénytermesziés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenység
Iépéseit), az elbkészités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolas, a rakodas, a szallitas, a
raktarozas soran, vagy kérnyezeti szennyezédés révén kerll bele.

A természetben el6fordul6 mérgezd anyagokat (mint a szolanin a burgonyaban) nem itt kell figyelembe
venni, hanem az alapanyag kivalasztasanal és a technolégia kialakitasanal.

A természetes méreganyagokon és a maradvanyokon Kkivil figyelembe kell venni a nehézfém
szennyezddést, a névényvéddszer-maradvanyokat, az allatgyogyaszati szereket, a
sugarszennyezettséget, és a mikroorganizmusokbol szarmazo toxinokat is.

A termelési folyamatok soran keletkezd szennyez6anyagok szarmazhatnak a tisztitasi, fert6tlenitési
miiveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbol, példaul a berendezésekbdl, a csomagoldéanyagbol
kiold6dd anyagoktdl.

A kockazatokat mérlegelni kell, és ddntéseket kell hozni a jogszabalyok figyelembe vételével.
Nyersanyagokbdl szarmazoé maradvanyok

Megjegyzés: A kovetkezd felsorolds nem jelenti azt, hogy a felsorolt maradvanyok mindegyike
megtalalhaté minden nyersanyagban, csupan tajékoztatasként k6zoljik.

A nyersanyagokban altalaban csak néhany maradvanyféle van jelen, és nem szamottevé mennyiségben.
Az egyes orszagok térvényei, elbirasai altalaban maximum értékeket hataroznak meg, amelyeket nem
szabad tullépni.

A nyersanyagokban Iévdé maradvanyoknak csak egy része tavolithatd el miveleti 1épésekkel, mint pl.
hamozas, valogatas, kritikus 0Osszetevék elkilonitése. Mig a feldolgozas maga eltavolithatia a
mikrobiolégiai szennyez6dés egy részét (pl. hékezeléssel), a maradvanyok valtozatlanul eljutnak a
végtermékbe.

A nyersanyagok megvalasztasa ezért a legfontosabb eszkdz a szennyez8dés elkerlilése ellen. Ez a Iépés
hasonlé a mikrobiol6giai kockazatbecslés folyamatahoz.

Itt is feloszthatok a kockazatok kis, kdzepes és nagy mértékire. A besorolas nagymértékben fligg a
nyersanyag tipusatél; a nyersanyag szarmazsatol és a maradvanyok eltavolitasanak lehetéségétdl a
termény, vagy az dllati termék elsédleges feldolgozasa sordn; a nyersanyag beszallitétol és annak
termelési kortlményeitél. A megelézésre nagy hangsulyt kell helyezni, mert gyakran a feldolgozés alatt
mar nincs lehetéség, vagy nem gazdasagos a szennyezédések eltavolitasa.

A nyersanyag mindségét szabalyozni kell és a kockazatot a forrasnal kell csékkenteni az anyag
szarmazasanak (terméhelyének, stb.) j6 megvalasztasaval, a minéségi eldirasokkal, a beszallitéval valo j6
kapcsolattartas segitségével, a beszallitok auditalasaval és felligyeletével. Ezt az adott vallalat
lehetéségeihez igazitva kell megvalositani.

A szennyezbdés tdbbféle forrasbdl szarmazhat:
A jellegzetességeikben megmutatkozd kilénbségek miatt néhany ezek kozil a maradvanyok koézll

gyakran egy bizonyos élelmiszerfajtaban, csoportban talalhaté meg (pl. a zsiroldhatd peszticidek
felhalmozédhatnak a nyersolajokban és zsirokban, a tejben, zsirszévetben és tojasokban).
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Kérnyezeti szennyezésbdl (nehézfémek, vagy PCB-k = poliklérozott bifenil, sugarszennyezés). Az ilyen
maradvanyok nem szandékos alkalmazasbo6l szarmaznak, de szennyezik a nyersanyagokat a
kérnyezeten vagy a talajon keresztiil. A nehézfémek mindenféle nyersanyagban eléfordulhatnak,
beleértve az allati eredetlieket is, példaul a halakban a higany-, 6lom-, kadmium-szennyezés fordulhat el6
az ipari tevékenység koévetkeztében. A zsir-oldhaté PCB-k jelen lehetnek olajokban és zsirokban, allati
eredetl zsiradékokban is.

A termesztési koriilmények hatasabol, mint a talaj, az éghajlat, a betakaritas el6tti és alatti kezelések.
Példaul névényvédelemre hasznélt névényvédd szerek, vagy a penészek altal termelt aflatoxinok nem
megfeleld betakaritasi és kezelési kériimények miatt.

Az allattenyésztés alatti hatasokbdl. Példaul az allatok betegségeinek megel6zésére vagy kezelésére
hasznalt allatgyégyaszati szerek, antibiotikumok, hozamfokozok alkalmazasa, vagy egyéb olyan anyagok,
amelyeket az allatok egészségének fenntartasara hasznalnak. Barmely allati eredetl termékben lehetnek
maradvanyok, de hogy hol és melyik allati anyagban fordul el6, az a maradvanyanyagtél fligg.

A termesztéshez felhasznalt vizbél ereddé maradvanyok.
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Néhany szennyez6éanyag

A mikotoxinok penészek altal termelt mérgezé vegyiletek. Sok nyersanyagban jelen lehetnek, ha a
helytelen tarolasi vagy betakaritasi kérlimények miatt a penészndvekedés lehetévé valik. Fontosak
példaul az aflatoxinok, amelyek sok élelmiszerfélét szennyezhetnek, az ochratoxin, amely ceredlidkban
jelentés, a patulin a zéldségekben, gyimolcsdkben).

Az aflatoxin M1 tejben fordulhat el8, és a tehén termeli a takarmanyban el6fordulé aflatoxin B1-bél.

A foldimogyoré (Arachis hypogea) felhasznalasa esetén mindig szamolni kell az aflatoxin fertézéttség
veszélyével.

Az alap és adalék anyagokban az egészségre karos mikotoxin jelenlétét a beszallitott anyagok minéségi
eléirasainak gondos dsszeallitasaval, a mindségi eléirasoknak megfelelé anyagok szerz6désben torténé
eléirasaval kell szabalyozni.

Az allatgyégyaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek megelézésére
és kezelésére haszndljgk. Az ilyen maradvanyok (a jellegzetességeikidl fliggéen) barmely vagy egyes
specifikus allati eredetli anyagokban fordulhatnak el6. A vonatkoz6 térvények szamos maradvanyra
tartalmaznak hatarértékeket.

A nehézfémek tdbbnyire koérnyezetszennyezé anyagok és sokféle eredetliek lehetnek. Kiemelt
fontossagu az 6lom és a kadmium. A kadmium maradvanyok nem csak az ipari tevékenységbél
szarmazhatnak, hanem a mutragyakbdl is. A vonatkozd toérvények a termékek széles skalajara
megszabott hatarértéket tartalmaznak.

A kérnyezeti szennyez8k masik fontos csoportja a PCB-k és PCB jellegii anyagok. A PCB-k széles kérben
alkalmazott (pl. szigeteldanyag) szennyezbanyag csoport. Ezek az anyagok stabil vegylletek, és az
élelmiszerlancban felhalmozédhatnak. Legtébbjik hasznalatat térvényben megtiltottak.

A névényvédo szerek nemcsak a rovarok elleni védelem anyagait, hanem a penészek (fungicidek) elleni,
a gyomok (herbicidek) elleni, vagy mas nemkivanatos szervezet elleni anyagokat is tartalmazza. E csoport
nagy kiterjedésébdl adédik, hogy a vegylletek sokféle jellemzével birnak. Az allati eredeti
nyersanyagokon at is bejuthatnak az élelmiszerlancba. A térvények termékek széles skalajara vonatkoz6
hatarértéket tartalmaznak.
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5.3 HACCP rendszer és modell

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

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

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

a) azon | veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni, vagy elfogadhato szintre kell
csokkenteni;
b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon |épésnél vagy azon Iépéseknél, ahol a

szabdlyozas a veszély megel6zéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhaté szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kilénvalasztasahoz
szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megelézéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre cs6kkentéséhez;

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

e) helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;

f) rendszeresen végrehajtandé eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések hatékony
miikédésének igazolasara;

és

9) az élelmiszeripari véllalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan dokumentumok és

nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik Iépésben, az
élelmiszeripari vallalkozék felllvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges valtoztatasokat.

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozokra kell alkalmazni, amelyek az élelmiszerek
termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintighez kapcsol6do
miveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az ahhoz kapcsolodd
miveleteket kdvetden.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hataskorrel rendelkezd hatésag éltal eldirt modon, figyelembe véve az élelmiszeripari vallalkozas
jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezé hatésagnak az (1)
bekezdés betartasara vonatkozdan;

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

c¢) megfeleld id6étartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(5) Az e cikk végrehajtasara vonatkoz6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben emlitett
eljarassal dsszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos élelmiszeripari
vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat, kilonésen a HACCP-elvek
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alkalmazasarol szo6l6 Utmutatokban meghatarozott eljarasok hasznalatanak el6irasaival, az (1)
bekezdés betartdsa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjadk azt az idétartamot,
amely alatt az élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval ésszhangban megérzik a
dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozé kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitokat arra 6sztdbndzze, hogy:

- rendszerezett modon gondoljak at az édesipari termékek kezelése, eléallitasa, taroldsa soran
végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsoloddéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
0sszefliggo jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti paraméterek, minéség-megdrzési
id6, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

- gondoljak at és értsék meg, hogy az édesipari termékek eléallitasi tevékenysége soran milyen
veszélyek Iéphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyasztd egészségét. Ezek a veszélyek fizikai,
kémiai és biolégiai/mikrobiol6giai jelleglek lehetnek;

- hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységiik mely miveleteinél fordulhatnak el6;

- hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszobdlheték, vagy elfogadhaté szintre
csOkkenthetok;

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

o kezelheté az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, eléfeltétel
program) megvalédsulé J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice) részeként,
vagy

o tevékenységik adott Iépésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabdél (CCP). A
kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabdlyozzak azokat megfeleléen, akkor azok a
fogyaszt6 biztonsagat veszélyeztethetik;

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

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag fligg
a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstdl fliggben, de elbirt gyakoribb
fellgyeletet igényel, szigoru dokumentalasi kdvetelménnyel.

o Az Utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szikséges szabalyz6 és felligyel6 moddszerek
megvalasztasahoz és helyes alkalmazdsdhoz. Ezek a példak azonban nem teljes koriiek
és egyes esetekben mas ovintézkedések alkalmazasa is szilkséges lehet;

- vizsgdljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Uzemi
kbérnyezetet érinté - valtozas esetén, és ezen kivill elére megtervezett rendszerességgel is;

- ezt amegkdzelitést az egész feldolgozasi - forgalmazasi folyamatra kell alkalmazni;

- a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikodés hatékonysaganak igazolé ellenérzése is. A hbkezelési, tartositdsi folyamatoknal a
mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatld hatds megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony miikédés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenll sziikséges.

Minden feldolgoz6 Gzem kiilénbdz8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technoldgiak, a
felhasznalt berendezések, az Gzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdk és a dolgozdok
szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (zemben egyedileg kell a
HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind a
vezet6ség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolodd
veszélyeket és a szabdlyozas hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szlkséges kovetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdényv 2-1/1969.
szamu el6irasa tartalmazza.
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Példa kekszek HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatérozés: kekszek HACCP elemzése az alapanyagok atvételétdl a kiszallitasig.

Termékleiras: Jévahagyott, ellenérzott beszallitétdl, megfeleldé garancianyilatkozattal beszerzett nyers,
segédanyagok felhasznalasaval a szikséges el6készités- formazas utan a terméket készre sitik. Siités
utan a termékeket egyszerien lehitik, majd csomagoljak, fémdetektaljak.

A felhasznalasra kerll6é nyers, segéd, és csomagoldé anyag rendelkezik érvényes mindségi elbirassal
és/vagy a felhasznalashoz sziikséges laboratoriumi mérési eredményekkel.

A termékdsszetételt és a minéségi elbirast, valamint az alkalmazott csomagolé anyagokat a vonatkoz6
technolégiai utasitas tartalmazza.

A termék kiskereskedelmi halézatban kerul értékesitésre, fogyaszthatdsagara, nincs korlatozas.

Lehetséges veszélyek:

Mikrobioldgiai veszélyek

kérokozé mikroorganizmusok, illetve ezek toxinjai (pl. a teljesség igénye nélkil: Salmonella, E. coli, B.
Cereus, B. subtilis, Staphylococcus aureus, penészek)

Megjegyzések a mikrobiolégiai veszélyekhez:

Az egészen atstott termékek vizaktivitasa 0,65 alatt van. Az ilyen termékek nem megfelelé sltése
komoly technolégiai problémakhoz vezet. A mindségi probléman tul a sités élelmiszer biztonséagi
szempontbdl is meghatarozé: ez az utolso 1épés, amely elpusztithatja a tésztaban el6fordulé patogéneket.
A gyartonak megfelel eljarasokat kell kidolgoznia erre a pontra.

A sitési folyamatnak el kell pusztitania minden szennyez6 mikroorganizmust.

Az egészen atsutott termékeket lehet szobahdmérsékleten tarolni. A tarolasi kérllményeket a Jo
Gyartasi/Higiéniai Gyakorlat alkalmazasaval lehet szabalyozni.

Fizikai veszélyek

A kekszek és piskétak gyartasa soran, nem fordulnak elé specialis fizikai veszélyek. A fizikai veszélyeket
(idegen anyagok: pl. fém, lveg, mianyag, ké, éles festék) a feldolgoz6 technoldgia, az adott Gzem
helyszini bejarasa soran kell meghatarozni.

Kémiai veszélyek

A kekszek és piskétak gyartasa soran nem fordulnak elé specialis kémiai veszélyek, azonban kiemelten
foglalkozni kell az allergén hatasu anyagok okozta lehetséges veszéllyel. Az egyéb lehetséges kémiai

veszélyek kozott elsésorban nehézfémeket, peszticideket, tisztitdszereket, kenéanyagokat kell figyelembe
venni.
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Az egészen atslilt < 0,65 vizaktivitasu termék gyartasanak folyamatabraja
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Példa az egészen atsiilt < 0,65 vizaktivitasu termék veszélyelemzésére

Veszélyelemzés minta

Miveleti A veszély Szabalyzo intézkedés (A Kritikus szabalyozasi| Kritikus Feliigyelet (Az el6irt Helyesbité |Nyilvantar
Iépés, leirasa, veszély megel6zéséhez, pont hatarérték, értékek, feltételek tevékenység tas
tevékenység kiklisz6boléséhez vagy (ElGirt betartasanak ellenérzése)| (Intézkedés
ok elfogadhaté szintre értékek, eltéréskor)
csOkkentéséhez sziikséges eloirt
intézkedés) feltételek)
K1|K2|K3|K4 |CCP
Alapanyagok [Mikrobioldgiai:
atvétele Nyersanyagok/al Beszallitéi minéségiranyitasi GHP
apanyagok program.
szennyezettek  [Egyeztetett minéségi elbiras
lehetnek szerinti atvétel.
patogénekkel, Pozitiv tovabbengedési eljaras a
vagy romlast nagy kockazatl anyagok esetén,
okozd amelyeket nem fognak hékezelni,
mikroorganizmus [pl. tojasfehérje.
okkal
Kémiai:
Nehézfémek Beszallitoi mindségiranyitasi GHP
program.
Egyeztetett mindségi elbiras
szerinti atvétel.
Fizikai:
Idegen anyagok [Egyeztetett min6ségi elbiras
jelenléte az szerinti atvétel.
alapanyagokban [Szitak, sz(iré6k, magnesek, -
detektorok elhelyezése a folyamat
megfelel pontjain.
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Veszélyelemzés minta

Miveleti A veszély Szabalyzo intézkedés (A Kritikus szabalyozasi| Kritikus Feliigyelet (Az el6irt Helyesbité |Nyilvantar
Iépés, leirasa, veszély megel6zéséhez, pont hatarérték, értékek, feltételek tevékenység tas
tevékenység kiklisz6boléséhez vagy (ElGirt betartasanak ellenérzése)| (Intézkedés
ok elfogadhaté szintre értékek, eltéréskor)
csOkkentéséhez sziikséges eloirt
intézkedés) feltételek)
K1|K2|K3|K4 |CCP
Kémiai: allergén Szerzédés, mindségi  elbiras, GHP
hatdsu anyag beszallitéi nyilatkozat.
jelenléte a Az allergén anyaggal valé
beszéllitott szennyezettség kockazatanak
alapanyagokban; megfeleld szabalyoz6 médszer
allergén hatasu |alkalmazasa
anyaggal térténé
szennyezettség a
beszallitott
alapanyagokban
Alapanyagok |Mikrobiologiai:
el6készitése |Szennyez6dés |Rendszeres tisztitasi/takaritasi GHP
(kicsomagola leszkdzoktél, eljarasok
s dobozokbdl,perendezésektdl
zsakokbdl)
Fizikai
Idegen anyagok [Szitak, szlrék, magnesek, -
bekerilése detektorok elhelyezése a folyamat
megfeleld pontjain
Szitalas Fizikai: Szita karbantartasa, tisztitasa CCP [Ep szita Felel6s személy Szita tisztitasa Szita
Idegen anyagok megléte miszakonként ellenérzia [felel6s ellen6rzé
tovabbengedése szita allapotat személy altal, |ap
sz(kség
esetén javitas,
Ujra szitalas
Kimérés Hozzavalék nem Hozzavaldk ellenérzé listaja
megfeleld (recept)
adagolédsa
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Veszélyelemzés minta

Miveleti A veszély Szabalyzo intézkedés (A Kritikus szabalyozasi| Kritikus Feliigyelet (Az el6irt Helyesbité |Nyilvantar
Iépés, leirasa, veszély megel6zéséhez, pont hatarérték, értékek, feltételek tevékenység tas
tevékenység kiklisz6boléséhez vagy (ElGirt betartasanak ellenérzése)| (Intézkedés
ok elfogadhaté szintre értékek, eltéréskor)
csOkkentéséhez sziikséges eloirt
intézkedés) feltételek)
K1|K2|K3|K4 |CCP
Kémiai: Az allergén anyaggal val6 GHP
raszennyezés raszennyezés kockazatanak
allergén hatdsi  megfelel6 szabalyozé médszer
anyaggal alkalmazasa

Adagoléds,  |[Mikrobioldgiai:

formazas Szennyez8dés |Rendszeres tisztitasi/takaritasi GHP
berendezéstél  fljarasok
Fizikai:

Idegen anyagok [Megel6z6 karbantartas, -
bekerllése (fém fémdetektalas
a berendezésbdl)
Kémiai: Az allergén anyaggal GHP
raszennyezeés valéraszennyezés kockazatanak
allergén hatdsu megfelelé szabalyozé modszer
anyaggal alkalmazasa (idében és / vagy
térben elkildnitett gyartas; gépek,
berendezések, eszkdzok
megfelel6 id&ben térténd soron
KivUli takaritasa, stb.)

Sités Mikrobiologiai: Satési A keksz minéségének A folyamat Sités
Nem megfelel6 |Folyamatszabdlyozas CCP hémérséklet |ellenérzése, pl. szin, paraméterek |ellenérzé
sUtés miatt es idd allomany, a sttési bedllitasa és allap
korokozok hémérséklet és idd berendezés
talélése ellendrzése felelés személy |ellenérzése,

altal az érintett
tételek
elkllonitése
felelés
személy altal
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Veszélyelemzés minta

Miveleti A veszély Szabalyzo intézkedés (A Kritikus szabalyozasi| Kritikus Feliigyelet (Az el6irt Helyesbité |Nyilvantar
Iépés, leirasa, veszély megel6zéséhez, pont hatarérték, értékek, feltételek tevékenység tas
tevékenység kiklisz6boléséhez vagy (ElGirt betartasanak ellenérzése)| (Intézkedés
ok elfogadhaté szintre értékek, eltéréskor)
csOkkentéséhez sziikséges eloirt
intézkedés) feltételek)
K1|K2|K3|K4 |CCP
Hatés Mikrobioldgiai:
Nem kielégit6 Folyamatszabdlyozas GHP
hités vagy
paralecsapddas
miatt nagyobb
nedvességtartalm
0 termék
Csomagolas [Nincs Csomagolas elétt mindségi GHP
feltételezhetd eléiras szerinti ellenérzés
veszély, ha a
terméket
megfelel6en
lehltotték
Fémdetektala|Fizikai: Fémdetektor mikddtetése — CCP |A fémdetektor|A fémdetektor rendszeres |A detektor Fémdetekt
S Hibas mikodés |kezelése gépkbnyv, kezelési erzékenységéellenérzése etalonnal ismételt or
miatt nem mutatjajutasitas szerint. Fémdetektor nek megfeleldfelelés személy altal bedllitasa, ellenbrzési
ki a fémet megel6z6 karbantartasa paraméter (x javitdsa, az  [lap
mm) el6z6 helyes
mérés 6ta
legyartott
tételek
ismételt
fémdetektalas
a felel6s
személy altal
Tarolas Nincs Tarolasi kdvetelmények betartasa GHP
feltételezhetd
veszély egy

egészen atsitott

termék esetén
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A CCP szama Tevékenység/fliggetien Felel6s Gyakorisag Dokumentalas
és/vagy modszer
megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Fémdetektalas | A fémdetektor ellendrzési Felelés havonta Az Urlap alairdsa
lap vezetésének személy
ellenérzése
Fémdetektor éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
karbantartasa, kalibrélasa
szakszervizzel

Sités A sités ellenérzé lap Felel6s havonta Az Urlap alairasa
vezetésének ellenérzése személy
Késztermék mikrobiolégiai | Felel6s Mintavételi terv Labor vizsgalati
vizsgalat személy alapjan jelentés

| Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)

Uzemi higiénia | Uzemi kérnyezetbdl és Felel6s Eves mintavételi | Bels6 audit
berendezésekrdl torténd személy terv alapjan jelentés
tamponos mintavétel

Személyi Kéztisztasag, kézmosas higiénikus Szuréprébaszerie | jelentés

higiénia ellen6rzése n, elére
szemrevételezéssel meghatarozott

gyakorisaggal

Altalanos Higiéniai bejaras Vezetdség, Negyedévente Vezetdségi

higiénia higiénikus felllvizsgalati

jegyz8kdnyv

Allergén anyag [ Az elkildnitett, Gtemezett Felel6s Havonta Vezetdségi
gyartas, a gyartast illetve személy felllvizsgalati
csomagolast kdvetd jegyz6konyv
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése
Bemér6 eszkdzok Felel6s Havonta Vezetdségi
megfelelé hasznalatdnak személy felllvizsgélati
ellenérzése jegyz6kdnyv

Rendszer HACCP felllvizsgélat HACCP Evente, és Bels6 audit

altalanos munkacsoport | valtozas, jelentés

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

Viz Kilsé akkreditalt Min&ségiranyita | Mintavételi terv Jegyz6kdnyv

megfelel6ség vizvizsgalat, si vezetd szerint
Vizszolgaltaté auditja
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A kakadmassza (likér) gyartasanak folyamatabraja

NYERS KAKAOBAB ATVETELE
ES TAROLASA

»Alacsony
kockazatu ﬂ
Ovezet” i
2  KICSOMAGOLAS i S
NYERS KAKAOBAB ELOTISZTITASA ES
KOMENTESITESE
|3 NYERS KAKAOBAB VALOGATASA — | HEJ
SVEZET] |4 KAKAOTORET PORKOLESE |
SZETVALASZTAS ﬂ
Nagy | 5  DARALAS ES ORLES A KAKAOMASSZA KINYERESEHEZ |
kockazatu
Ovezet”
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Altalanos példa a kakadmassza gyartasanak veszélyelemzésére

organizmusok tulélése

berendezés alkalmazésa, hogy a kezel6 azonnal értesiljén a folyamat
hibajarol

Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyoz6 mddszerekre CCP/GHP
Nyers kakadbab Mikrobioldgiai:
atvétele és tarolasa | Mivel a babok nagy szamu A ,nagy” és ,alacsony kockazatu” teriiletek szigoru fizikai elkilonitése GHP
mikroorganizmust hordoznak, kéztik (pl. kiildn épllet/helyszin, higiéniai korlat, stb.) Az ,alacsony kockazatu”
patogéneket is, fennall a ,nagy teriiletre vald belépés szabalyozasa, korlatozasa.
kockazatl” termelési terlletek
keresztszennyezésének veszélye.
Biztositani, hogy a tervezés, kialakitas, karbantartas higiénikus és
A nedvesség felhalmozddasa elésegiti | megfeleld a veszélyek minimalisra csdkkentéséhez.
a mikroorganizmusok szaporodasat, GHP
tovabb ndveli a mikrobialis
szennyezettséget.
Kémiai: Beszallitéi minéségbiztositasi program, és egyeztetett minéségi elbiras
Noévényvédd szer maradvanyok szerinti atvétel
Nehézfémek GHP
Nyers kakadbab Mikrobioldgiai:
kicsomagolasa, Por képz6édhet kicsomagolas kdzben, A ,nagy” és ,alacsony kockazatu” teriiletek szigoru fizikai elkildnitése GHP
el6tisztitasa és k6- | és ez sulyosan szennyezheti a (pl. kildn épullet/helyszin, higiéniai korlat, stb.) A kérnyezet
mentesitése kbérnyezetet. szennyezddését csdkkenteni lehet megfeleld elszivé rendszerrel.
Kilénb6z6 légnyomas alkalmazasaval el lehet kerllni, hogy a ,nagy
kockazatl” kérnyezetbe ne szivddjon be ,piszkos” levegé.
Az itt dolgoz6 személyzetnek tilos a ,tiszta” terliletre bemenni, kivéve, ha
Ezen a teriileten dolgoz6 személyzet véddruhat cserélnek.
athurcolhatja a szennyez6dést a ,tiszta”
tertletre.
Nyers kakadbab A ,nagy kockazatl” termelési teriiletek | Terlletek elklldnitése GHP
valogatasa atszennyezése
Nyers kakadbab Mikrobioldgiai:
téret porkolése Salmonella és mas kérokoz6 mikro- Az id6/hémérséklet paraméterek pontos meghatarozasa és riasztd CCP
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Kakadmassza Mikrobioldgiai:
kinyerése Nincs veszély, ha teljesen zart a Elkulénités az ,alacsony kockazat(” terlletektdl. GHP
daralassal és rendszer. A massza mikrobiolégiailag
Orléssel biztonsagos.

Nyitott rendszerek esetén fennall a

keresztszennyez6dés veszélye.

Példa a kakadmassza gyartasa soran eléforduld Kritikus Szabalyozasi Pontokra
Veszély Miiveleti Iépés | Kritikus hatarérték Feliigyel6 eljaras Helyesbit6 tevékenység Nyilvantartas
Salmonella és mas | Nyers Porkélési hdmérséklet | H6mérséklet és id6 A paraméterek beallitasa. Porkélés ellenérzé
kérokoz6 mikro- kakadbab toret |és id6 szabalyozasa rendszeres fellgyelete A porkold kilresitése, az lap
organizmusok porkolése kijelolt személy altal okok kivizsgalasa és javitas
tulélése felelds személy altal.
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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A tejcsokoladé gyartas folyamatabraja

1.1zESITO 2. CUKOR 3.ZSIR 4. TEJPOR | | 5. KAKAOPOR 6.
ES MASSZA | EMULGEALOSZER
\ 7. ALAPANYAGOK SZALLITASA
\ 8. ALAPANYAGOK ATVETELE ES TAROLASA
\ 9. ELOKEVERES ES FINOMITAS
10. KONSOLAS
11. CSOKOLADE TAROLAS
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




85/104

Altalanos példa a tejcsokoladé-gyartas veszélyelemzésére

Miiveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyoz6é mddszerekre CCP/GHP
Alapanyagok (tej, Mikrobioldgiai:
cukor, zsirok, stb.) | Patogének jelenléte Beszallitoéi minéségiranyitasi program. Mindségi elbiras szerinti atvétel. | GHP
Kémiai: Beszallitéi minéségiranyitasi program. Min6ségi el6iras szerinti atvétel.
Nehézfémek GHP
Kémiai: allergén hatasl anyag jelenléte | Szerzédés, minGségi el6iras, beszallitéi nyilatkozat. GHP
a beszallitott alapanyagokban; Az allergén anyaggal valé szennyezettség kockazatanak megfeleld
allergén hatasu anyaggal t6rténé szabalyoz6 médszer alkalmazasa
szennyezettség a beszallitott
alapanyagokban
Alapanyagok Mikrobioldgiai:
szallitasa Alapanyagok keresztszennyez6dése a | Ahol ez alkalmazhatd, legyen egyféle anyaghoz rendelve egy-egy GHP
tartalytol, szallitoeszkdztél edény. A szallitéval egyeztetett tisztitasi eljarasok meghatarozasa.
Biztositani, hogy ne legyen visszamaradd nedvesség a
taroléedényekben tisztitas utan.
Kémiai:
Vegyszeres szennyez6dés a
taroloedény mosasahoz hasznalt A szallitbval egyeztetett tisztitasi eljarasok meghatarozasa. Megfeleld
tisztitoszertdl vegyszerek hasznalatanak biztositasa. GHP
Fizikai:
Idegenanyagok (fém, mianyag, Gveg) |A tartdlyba illetve a tartalybdl szallitas kdzbe iktatott sziirék és szitak
alkalmazasa. -
Alapanyagok Mikrobioldgiai:
atvétele és tarolasa | Nedvesség felhalmozédasa, ami ndveli | Anyagok attdltése fedve torténjen. Az atvételi rendszer legyen zart, hogy
az anyagok korokozokkal vald az anyag ne legyen kitéve szennyezésnek semmilyen ponton. GHP

fert6zodésének kockazatat

Kérnyezetbdl valé szennyezddés, pl.
nyitva hagyott fedelek, vagy rossz
kivitelezés (repedések, rések) miatt

A megfelel6 tarolétartalyok kialakitasa és teljes lefedése.
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Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyoz6 mddszerekre CCP/GHP
Fizikai:
Idegen anyag szennyezés Szirék alkalmazasa
CCP
Konsolas Mikrobioldgiai: Kérnyezet feltételek szabalyozasa GHP
Kérnyezetbdl vald szennyezddés
Csokoladé tarolasa | Mikrobiolégiai:
Viztél valé szennyezbédés Berendezés karbantartasa, vizkezelés GHP
Szennyez6dés mikroorganizmusokkal a | Tartély lefedése GHP
kérnyezetbdl

Példa a tejcsokoladé gyartasa soran eléfordulé Kritikus Szabalyozasi Pontokra

Veszély Miiveleti Iépés | Kritikus hatarérték Felligyel6 eljaras Helyesbit6 tevékenység Nyilvantartas
Idegen anyag Szirés A sz(ir6 megléte és A sz(r6 rendszeres A szlir6 javitasa, cseréje Sziir6 ellendrzési lap
szennyezés épsége ellenérzése felelés A termék Ujrasziirése, ahol

személy altal lehetséges
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Az 6ntétt csokoladészelet gyartasanak folyamatabraja

| 11. CSOKOLADE TAROLAS |

l

— 12. SZURES |
———— 13. TEMPERALAS \
l i 21.
| 14. ADAGOLAS < ONTO-
- FORMA
20. UJRA- l MOSASA
OLVASZTO
TARTALY || 15. RAZAS |
A l
1 | 16. HUTES |
| 17. FORMABOL VALO KIVETEL
18.UJRA |,
FELDOLGOZANDO [
ANYAGOT
TARTALMAZO
TARTALY
\ 4 i, i, I
19. CSOMAGOLAS/FEMDETEKTALAS
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Altalanos példa az 6nt6tt csokoladészelet gyartas veszélyelemzésére

Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyozé mdédszerekre CCP/GHP
Szirés Fizikai: Szita karbantartasa, tisztitdsa CCP
Idegen anyagok tovabbengedése
Temperalas Mikrobiologiai:
Viztél valé szennyez6édés Berendezés karbantartasa, vizkezelés GHP
Szennyez6dés Tartaly lefedése GHP
mikroorganizmusokkal a
kérnyezetbél
Hatés Mikrobioldgiai:
Paralecsapédas a hiitébordakon a Szigoru eljarasok alkalmazasa leéllas idejére. GHP
leallasok soran A hitébordak takaritasi eljarasa. Arrél is gondoskodni kell, hogy a
takaritas utan azonnal elinditsak az alagutat.
Paralecsapddas az alagut végénél. | A csomagolbhelyiség hémérsékletének és paratartalmanak
szabalyozasa. GHP
Fizikai:
Idegenanyag szennyez6dés tordtt
ontéformaktol Az dnté6formak rendszeres karbantartasa
GHP
Formabdl valé kivétel Fizikai:
Fémszennyez6dés a formahordozé | Karbantartas, fémdetektalas -
és a vezetélanc elhasznalédasa miatt
Ujrafeldolgozas Mikrobioldgiai:
Szennyez6dés a kérnyezetbdl A kornyezet szabalyozasa. A tartalyok lefedése. GHP
Mintavétel a kdrnyezetbél.
Csomagolas Mikrobioldgiai:
Szennyez6dés a kérnyezetbdl és a | Takaritasi eljarasok GHP
berendezéstél
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Miveleti 1épés

Lehetséges veszélyek

Példak szabalyozé mdédszerekre

CCP/GHP

Fémdetektor

Fizikai: Nem mutatja ki a fémes
idegenanyag szennyez&dést

Fémdetektor mikdodtetése — kezelése gépkdnyv, kezelési utasitas
szerint. Fémdetektor megel6zd karbantartasa

CcCpP

Ujraolvaszté tartaly

Mikrobioldgiai:

Rossz higiéniai gyakorlat az
Ujradolgozandé anyag kézzel valé
mozgatasanal

Fizikai:
Mlanyag szennyezddés torott
szallitészalag miatt

Eljarasok kialakitasa a kézmosasra és a kesztylvaltasra

Kézi munkak minimalisra csokkentése

A szalagok rendszeres karbantartasa.

GHP

GHP

Forma mosés és tarolas

Mikrobioldgiai:

A formamosé nem melegiti a kivant
hémérsékletre a vizet (cstkkenti a
tisztité vegyszer hatékonysagat, és
nem engedi a formakat megszaradni)

Mikrobiol6giai szennyez6dés nem
higiénikus tarolasi kérilmények miatt,
pl. padozat, nedves kérnyezet

Megfelel6 hémérsékletszabalyozas a formamoso6 berendezésben.

Minden format a padl6tél tavol, szaraz helyen kell tarolni.

GHP

GHP
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Példa az 6ntott csokoladé szelet gyartasa soran el6fordulé Kritikus Szabalyozasi Pontokra

Veszély Muveleti Iépés | Kritikus hatarérték Felligyel6 eljaras Helyesbit6 tevékenység Nyilvantartas
Idegen anyag Szirés A sz(ir6 megléte és A sz(ir6 rendszeres A szlir6 javitasa, cseréje Sziir6 ellenérzési lap
szennyezés épsége ellenérzése felelés A termék Ujrasziirése, ahol

személy altal

lehetséges

Fém szennyezés

Fémdetektalas

A fémdetektor
érzékenysége (x mm)

A fémdetektor rendszeres
ellenérzése etalonnal
felel6s személy altal

A detektor javitasa,
beallitasa.

Az el6z6 helyes mérés 6ta
legyartott termék tételek
Ujraellendrzése felelés
személy altal

Fémdetektor
ellenérzési lap

GHP-84

Kiadas: 1
Verzio: 2

Datum: 2009. februar 27.




91/104

A cukorkagyartas folyamatabraja (példa)

1 Viz

3 UJRADOLGOZAS

GHP-84

A

CUKOR
' Ve Ve
»  OLDAS [¢ . 2MAS
| OSSZETEVOK
'" 7
4 SZURES
< 5 OSSZETEVOK
+ Sz(irés utan
6 FOZES
8 OSSZETEVOK
- Fézés utan
7 KEVERES :
habositas, bevonas
FORMAZAS
HUTES
' Ve ya
CSOMAGOLAS [« CSOMAGOLO-
ANYAG
A

9 FEMDETEKTOR
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Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyozé mdédszerekre CCP/GHP
Vizellatas Kémiai: GHP
Szennyez6dés a vizben, amely Vizszolgaltatd vallalattél szarmazéd specifikacio, Gzemen bellli
koncentralddik f6zés kézben vizvezeték karbantartas, sajat kit vizének védelme
Egyéb nyersanyagok atvétele | Mikrobioldgiai:
Mikrobiol6giai szennyezés jelenléte | Beszallit6i mindségiranyitasi program i
F&zés
Fizikai:
Idegen anyag i
Beszallit6i minéségiranyitasi program
Kémiai: Szirés
Nehézfémek
Beszallitéi minéségirdnyitasi program GHP
Ujrafeldolgozas Mikrobioldgiai: ]
Mikrobiologiai szennyezés Ujra feldolgozandé anyag kezelésére és tarolasara vonatkozé GHP
eljarasok: id6hatarok, anyag lefedése, személyi higiénia
Fizikai: Szirés
Idegen anyag
Szirés Fizikai:
Nem sziri ki az idegen anyagokat Sz(rd megel6z6 karbantartasa cCP
Osszetevék bekeverése | Fizikai:
sz(irés utan Idegen anyagok (fém) Fémdetektalas
Fézés Mikrobioldgiai:
Mikrobiol6giai szennyezédések Folyamatszabalyozas CCP
tulélése
Keverés Nincs specifikus veszély
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyozé mdédszerekre CCP/GHP
Osszetevék hozzaadasa | Mikrobioldgiai:
fézés utan Ezeknek az 6sszetevéknek a Beszallitoi minéségbiztositdé program GHP
mikrobiologiai szennyezettsége Min6ségi eléiras szerinti atvétel
benne marad a termékben. Altalaban
a kis a,, nem tesz lehetévé
szaporodast.
Kémiai:
Nehézfémek Beszallit6i minéségbiztosité program
Specifikacié szerinti atvétel
. s . Fémdetektor mikodtetése — kezelése gépkdnyv, kezelési utasitas
Fémdetektalas Fizikai: : i s . ’
Nem sz(iri ki az idegen anyagokat szerint. Fémdetektor megel6z6 karbantartasa CCP
Példa a cukorka gyartasa soran eléfordulé Kritikus Szabalyozasi Pontokra
Veszély Miveleti Iépés | Kritikus hatarérték Felligyel6 eljaras Helyesbit6 tevékenység Nyilvantartas

Mikrobak tulélése Fézés Megfeleld id6 és A hémérséklet és az id6d A nem megfelel6 termék Fézés ellenérzd lap
hémérséklet rendszeres ellenérzése elkildnitése
Fém marad a Fémdetektalds | A fémdetektor A fémdetektor rendszeres | A detektor javitasa, Detektor ellenérzési
termékben érzékenysége (x mm) | ellenérzése etalonnal bedllitasa, az el6z6 helyes |lap
mérés 6ta legyartott termék
tételek Ujraellenérzése
felelés személy altal
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Verzio: 2




94/104

Burgonyachips gyartasi folyamata

1. ALAPANYAG ATVETELE

2. BURGONYA TAROLASA

ALAPANYAGOK ELOKESZITESE (TISZTITAS)

4. SZELETELES

o

MOSAS, BLANSIROZAS, SZELETMOSAS

6. SUTES OLAJBAN,

7. GEPI VALOGATAS

8. SOZAS, FUSZEREZES

9. FEMDETEKTALAS

G @ E] e 3 E] L e E

10. HUTES, CSOMAGOLAS

1

11.  TAROLAS
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Példa a burgonyachips veszélyelemzésére

Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyoz6 mddszerekre CCP/GHP
Alapanyagok Mikrobioldgiai:
atvétele (burgonya, | Nyersanyagok/alapanyagok Beszallitéi mindségiranyitasi program. GHP/
olaj, flszer) szennyezettek lehetnek patogénekkel, | Egyeztetett mindéségi elbiras szerinti atvétel. CCP
vagy romlast okozé Pozitiv tovabbengedési eljaras a nagy kockazatu anyagok esetén,
mikroorganizmusokkal amelyeket nem fognak hékezelni,
Kémiai:
Nehézfémek, peszticid Beszallitoéi minéségiranyitasi program.
Egyeztetett mindségi elbiras szerinti atvétel. CCP
Fizikai:
Idegen anyagok jelenléte az Egyeztetett min&ségi eléiras szerinti atvétel.
alapanyagokban Sziték, szlirék, detektorok elhelyezése a folyamat megfelelé pontjain.
Burgonya taroldsa | Kémiai: Burgonyatérolasi utasitas
Peszticid CCP
Fizikai
Idegen anyagok bekerilése Szitak, szlroék, rostak, detektorok elhelyezése a folyamat megfeleld GHP
pontjain -
Burgonya Mikrobioldgiai:
elékészitése, Szennyez6dés eszkdzoktél, Rendszeres tisztitasi/takaritasi és helyes technoldgiai eljarasok GHP
tisztitasa berendezésektél
Fizikai
Idegen anyagok bekerilése Sziték, szlirék, rostak, detektorok elhelyezése a folyamat megfelel6 GHP
pontjain
Szeletelés
Fizikai: GHP
Idegen anyagok bekerilése (fém a
berendezésbdl) Megel6z6 karbantartas, fémdetektalas
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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Miveleti 1épés Lehetséges veszélyek Példak szabalyoz6 mddszerekre CCP/GHP
Mosas, Blansirozas, | Kémiai: Rendszeres tisztitasi/takaritasi és helyes technolégiai eljarasok
szeletmosas tisztitbszer maradvany GHP
Sutés Mikrobioldgiai:
Nem megfelelé sités helyenként Folyamatszabalyozas GHP
nagyobb vizaktivitdst terméket
eredményezhet (érzékszervi teszt)
Kémiai:
Gépi valogatas tisztitoszer maradvany Rendszeres tisztitasi/takaritasi és helyes technoldgiai eljarasok GHP
Sozas, fliszerezés | Kémiai:
tisztitoszer maradvany Rendszeres tisztitasi/takaritasi és helyes technolégiai eljarasok GHP
Hatés Mikrobioldgiai:
Nem kielégité hiités vagy Folyamatszabalyozas GHP
paralecsapddas miatt nagyobb
nedvességtartalmu termék
Fémdetektalas Fizikai: Fémdetektor megel6z6 karbantartasa. Fémdetektor mikodtetése — CCP
Hibas mikédés miatt nem mutatja kia |kezelése gépkbnyv, kezelési utasitas szerint.
fémet
Csomagolas Nincs feltételezhetd veszély, ha a Csomagolas el6étt mindségi eliras szerinti ellenérzés GHP
terméket megfeleléen lehltétték
Tarolas Nincs feltételezhet6 veszély egy Tarolasi kdvetelmények betartasa GHP
egészen atsitott termék esetén
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




97/104

Példa a burgonyachips termék gyartasa soran eléforduld Kritikus Szabalyozasi Pontokra

Veszély Miveleti Iépés | Kritikus hatarérték Felligyel6 eljaras Helyesbit6 tevékenység Nyilvantartas
Peszticid Burgonya Noévényvédbszer Igazolas ellenérzése a Igazolas hianya vagy be nem | Termesztési adatok
maradvany alapanyag élelmezés- varakozasi id6 betartasara |tartas esetén visszautasitas |ellenérzé lap
alapanyagban atvétele egészséegugyi

varakozasi idejének
betartasa
Fémszennyezddés | Fémdetektalas |A fémdetektor A fémdetektor rendszeres | A detektor javitasa, Fémdetektor
érzékenységének ellendrzése etalonnal bedllitasa, termék zarolasa | ellendrzési lap
megfelelé paraméter (x |felelés személy altal az utolso j6 eredményig, az
mm) el6z6 helyes mérés 6ta
legyartott termék tételek
Ujraellendrzése felelés
személy altal
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5.4. Segitség a GHP terv szikséges, minimélis dokumentacidjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis dokumentacié
elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb adattartalmu rendszert
mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szereplé informacidkat — azok telies mértékben
megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutat6 egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kévetelmények, amelyeket
minden vallalkozasnak minimadlisan vezetnie kell a Jé Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6 mikddés
bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szdévegében emlitett irasos utasitasokat,
nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes irasos utasitasok
tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendd nyilvantartadsok formatumara.

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

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység Osszetettségétdl, a
higiéniai kockazattdl, illetve a kézvetlen termelési tevékenységben résztvevé alkalmazottak szamatol.

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

e Hatésagi engedélyek dossziéja
Technologia rdvid leirasa (kiilénds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek mindéségére és biztonsagara befolyassal 1évé paraméterekre), vagy kelld
részletességl gyartmanylap
Személyi higiéniai utasitas
egészségi allapot szlirése és jelentése
koételez6 védéruha,
kézmosés szabalyai,
sérilések kezelése,
higiénikus viselkedés szabdlyali,
dohanyzas és étkezés szabdlyozasa
ellenérzések és felelésségek
Takaritasi terv
teriilet, berendezés, eszkoz
alkalmazott szerek
alkalmazott médszerek
koncentracio, hdmérséklet, id6é és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az alkalmazhat6
6blités menete
karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felljitas) kdvetd takaritds menete
Viz kémiai, mikrobiol6giai ellenérzésének bizonylatai
Ragcsalo- és rovarirtasi terv
térkép a csapdak helyérdl,
engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése
irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)
kartevék fajtaja, az irtds maédja
az ellendrzések gyakorisaga, felelése
esetleges alternativ médszer leirasa
kartevéirtéval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotott szerzédés, amelynek
tartalmaznia kell:
e Kkartevo irtas helyét
GHP-84 Kiadés: 1 Datum: 2007. jalius 1.
Verzio: 1
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kartevék fajtajat, az irtas maédijat
az ellen6rzések gyakorisagat, felelését
allati kartevok jelenléte esetén rendkivili irtds 24 6ran belil térténé elvégzését
irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket
ragcsalé irtast végzé személyre vonatkozo feltételeket
Hulladék &ltal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabalyai (tovabba jarvanyugyi
intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenden a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer felllvizsgalatanak
dokumentécidja.

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altaldnossagban a rendszer mikddését segité
eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban térténé rogzitése nem szikséges. Hogy a
felsorolasban szereplé egyes utasitdsok mennyire segitik a véallalkozds mikédését, az természetesen
nagy mértékben flgg a tevékenység jellegétél, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt termékek,
termékféleségek mennyiségétdl, termelbteriilet nagysagatdl, stb.

A szabalyok eljarasokban val6 régzitése segiti a mikédés kdnnyebb szabalyzasat, oktatasi eszkdzként
hasznalhatok. A névekvd vevéi igények kozt is altaldban szerepel a tevékenység irott szabalyozasa. Ezen
kovetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felelésségek és hataskdrdk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikédtetése és felllvizsgalata
A beérkezd anyagok atvétele

Tarolas, nyomon kdvethetdség

Gyartasi technolégia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevéirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfeleld termékek kezelése

Vevéi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta (rlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz koét6dé tevékenység elvégzésének,
ellenérzésének nyilvantartasahoz (az Grlapok formatuma nem kételezéen alkalmazandd):

GHP-84 Kiadés: 1 Datum: 2007. jalius 1.
Verzié: 1
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési irlapja - MINTA

EQYSEQg MeEgNeVEZESE: .. uuin ittt eaea e aeenan,

ellenérzési pont

megfelel6/
nem
megfelelé

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikédoképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkildnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe vald attéliés, fedett tarolas

Ablakokon szunyoghal6

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdoszer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasa

Takaritészerek eléiras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségr,/

Berendezések épsége /

Hémeérsk mﬁkéd/érl(épeiség?e \
L

Stb.

Jelm

megfelelé N

ngm 0

nem 1 %)
Datum: .......... ... Ellenérzd személy alairdsa:..........cocovieiiiiieninnn.
A Kitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szlroproba szerien.

GHP-84

Kiadas: 1
Verzio: 1
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101/104

Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesebb

Ht6szekrénynél : maximum
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy annal kevesebb
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
]t |
F [} |
[ | \
| \
| |
A I A )
\ / |
\ L [ ¥
\ [
\ [ ]
\ | 4
\ V
4 \
| \
Pl \
| ] \
| | \
| | \
| [ ] v
L[ ]
|| ]
| ¥ |
.
|
GHP-84 Kiadas: 1 Datum: 2007. jdlius 1.
Verzio: 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:

DAaf len

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHP-84

Kiadas: 1
Verzio: 1

Datum: 2007. jalius 1.




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

ﬂ

idépont / datum Takaritasi Hasznalt Ellenérzés Amunkat Meg yzes/
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / ujraellenérzé
tevékenység berendezés | modszer eredménye
kockazatatol
figgéen)
La
\
/ e \
/ \
/ / |
/ |
[ // :
| =
|
|
Az elvégzptt munkat ellendrizte:f|........}......}.oceeee.

GHP-84

Kiadas: 1
Verzio: 1

Datum: 2007. jalius 1.
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

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

A vallalkozas neve:

A vallalkozas helye:

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

Az ellendrzést végezte:

A A A A J/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S7a
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésy
1 N | |
2 \ [2p | 7V
3 \ 2B P
4 \ 24 it
5 5 J
6 26
7 oY !
3 28
9 [ \ [29
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 | @
15 [ 35
16 1] 36
17 Lo 37
18 L 38
19 | 39
20 | | 40
Megjegykas, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az ﬁkl&{#on hasznalhato réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
O rinttetlen P patkany T tisztitds
F /?ogyés E egér FT feltltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény poétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
GHP-84 Kiadés: 1 Datum: 2007. jdlius 1.

Verzio: 1



