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UTMUTATO A SUTOIPAR JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Az elsd kiadas a Campden BRI Magyarorszag Kft. szakmai iranyitasaval

a Magyar Pékszovetség, az Elelmiszer-feldolgozok Orszagos Szévetsége és a siitdiparban
mikodé vallalkozasok kézremikodésével, a Foldmiveléslgyi és Videkfejlesztési Minisztérium,
az Agazati Parbeszéd Kdzpont tAmogatasaval késziilt.

Az utmutato elsé kiadasat készité munkacsoport tagjai:

Berczeli Attila Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Dégen Gyula Campden & Chorleywood, Magyarorszag Kht.
Werli J6zsef Magyar Pékszbvetség

Baltas Laszléné Siitbipari szakérté

Nagy Attila Ceres SlitGipari Kft.

Az utmutato fellilvizsgalata, a masodik kiadas az Agrarminisztérium tamogatasaval késziilt.
Szerkesztette: Berczeli Attila Campden BRI Magyarorszag Kit.

A 2019. évi aktualizalt valtozat készit6i:

Berczeli Attila Campden BRI Magyarorszag Kift.
Szegedyné Fricz Agnes Campden BRI Magyarorszag Kift.
Szentgyorgyi Akos Campden BRI Magyarorszag Kift.
Steinerné Bertalan Gabriella NEBIH ETbl

Kuti Beatrix Adrienn Agrarminisztérium

Werli Jézsef Magyar Pékszdvetség

Galbané Gaspar llona Ireks-Stamag Kft.

Magyar Déra Nyiregyhazi-Kenyérgyar Kft.
Grommer Andrea Kanizsa Pékség Zrt.

Rotter Jend Alba Kenyér Sutéipari Zrt.

Az utmutatd tartalmanak kodzlése, feldolgozasa esetén a pontos adatforras megjelenitése
szlkséges.

Az alabbi weboldalakon talalhaté ,J6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatdk tartalmat letolthetik,
képernydjukon megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok tartalmat, illetve annak
részeit kizarolag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak, azt nem maddosithatjak.

https://campdenbri.hu/kiadvanyok/kiadvanyok ghp.php

https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

A kozérdekl adatok kivételével tilos az utmutatok barmely részét kereskedelmi forgalomba
hozni, feldolgozva értékesiteni, azok felhasznalasaval anyagi, erkolcsi, illetve egyéb,
anyagiakban nem mérhet6é barmely jellegi profitot eredményezni.
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1. Bevezetés:

Jelen utmutatd célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe Iépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a sutéipari
vallalkozasok szamara a biztonsagos termékek elballitasahoz szikséges kovetelmények
hatdsagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurdpai Unio élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van
a 852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szolo atmutatok”-rél
rendelkezik. A rendelet el6irasai alapjan a tagallamoknak 6sztondzniuk kell a higiéniara és
HACCP-elvek alkalmazasara vonatkozo helyes gyakorlatrél szolé nemzeti és kozosségi
utmutatok kidolgozasat. A rendelet lll: fejezetének 7. cikke az utmutatok kidolgozasarol,
terjesztésérdl és hasznalatarol szol, a 8. cikk targyalja a nemzeti utmutatok, mig a 9. cikk a
kozOsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és k6z6sségi utmutatok terjesztését
és hasznalatat egyarant 6sztondzni kell, és az élelmiszer-vallalkozok Onkéntes alapon
hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

Az utmutatd alapveté ismereteket ad a higiéniai rendelet értelmezéséhez, amely jelentds
segitséget nyujt a vallalkozasoknak a hatdsagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez, egyben
az ebbdl a szempontbdl is megfeleld munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai
Onszabalyozasnak ezen formaja egyben segiti a munkaadokat a megfeleld intézkedések
meghozatalaban, valamint a munkaer6 képzésében.

Jelen utmutaté a kizardlag az alapelveket régzité rendeletet értelmezi az iparag vallalkozasai
szamara, segitve 6ket a kiils6 és belsé ellenérzéseknek valé megfeleléshez. Egyben elbsegiti
az ellen6rzést végz6 hatdosagokkal torténd egyuttmikodést.

Az utmutatdé atdolgozasaban résztvevd ipari és hatdsagi szakemberek a korabbi utmutato
atdolgozasa soran az alabbi szempontokat vették figyelembe:

- azeldzb kiadas o6ta eltelt id6szak rendeleti valtozasait,

- azipari, a vevéi és a hatdsagi ellendrzésekbdl levont tapasztalatokat,

- azelmult idészak uj tudomanyos és miszaki ismereteit,

- a novekvé vevli, fogyasztéi és szakmai elvarasokat, az esetleges korabbi
tulszabalyozasoknak vagy a kdvetelmények indokolatlanul enyhébb kezelésének
megszlntetését.

Az utmutato tovabbra is folyamatosan fellilvizsgalatra és sziikség szerint médositasra kertl. Az
aktualizalashoz szukséges, az utmutatdval kapcsolatos észrevételeit kérjuk, hogy kuldje el az
alabbi cimekre, hogy azt figyelembe vehessik:

efef@am.gov.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1. Hogyan kell hasznalni az utmutatét?

Az Otmutaté O&sszeallitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb
feldolgozasara térekedtink, de az utmutatd természetesen csak a kiadas iddpontjaban
rendelkezésre allé ismereteket és gyakorlatot tukrozi. Ezért a kovetelmények valtozasa, a
tapasztalatok bdvilése szikségessé teszi az utmutatdé rendszeres idékozonkénti
felllvizsgalatat, médositasat.

Az Utmutato szdévege harom oszlopba van rendezve:
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A bal oldali oszlopban talalhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének elSirasai
kovetve a melléklet szamozasat. Ebben az oszlopban természetesen tobb olyan elbiras is
megtalalhaté, amely a sitdipari gyakorlatban altalaban nem fordulhat el6. Ezekben az
esetekben a tovabbi rovatok Uresek.

A kozéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kdvetelményeknek valé megfeleléshez sziikséges
eldirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek az
el6irasok a 852/2004/EK ll. fejezetének 7. cikkével O&sszhangban &nkéntes alapon
hasznalhatok. Az élelmiszeripari vallalkozasok eltérhetnek ezektdl az elbirasoktdl, de ezekben
az esetekben valamilyen modon igazolniuk kell, hogy az eltérés nem veszélyezteti a termékek
biztonsagat.

A harmadik oszlopba azokat az el&irasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk.
Ezeket a "CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATQ" kifejezésekkel jeleztiink. Ezektdl
az ajanlasoktdl az élelmiszeripari vallalkozasok szabadon eltérhetnek, az eltérést ekkor nem
kell igazolni. Ezek az eléirasok nem képezhetik hatdsagi ellen6rzés alapjat. Ezek teljesitését
nem tartjuk feltétlentl szukségesnek a rendeletek kovetelményeinek valo megfelelésnél, de
alkalmazasuk ésszer(, A&ltaldban javitidk a higiéniai intézkedések hatékonysagat,
szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos elbiras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fliztlink
magyarazatot, mivel dnmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell.
Ahol értelemszertien nem alkalmazhato ott azt beirtuk.

Jelen utmutatéban foglaltakkal egyetért a Magyar Pékszovetség is, de jelen utmutaté nem
része a torveényi eléirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyutt az utmutatd segiti annak
megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terlletén mit kell tennie az
eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a
szikséges fejlesztési koncepci6 megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott
végrehajtasara.

1.2. Az utmutato alkalmazasi terulete

Az utmutatd a sutSipari termékekre (kenyér és péksutemény; vizes, tejes, dusitott, vajas,
omlds, leveles tésztak; stb.) vonatkozik.

Cukraszati (h(itést igényld) termékek eléallitasa esetén az Utmutatdé a vendéglatas és
etkeztetés jo higiéniai gyakorlatahoz cimid utmutaté az iranyadé.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az utmutato célja, hogy a sutbipari termékek gyartasi technologia gyakorlati alkalmazasa soran
biztositani lehessen a vonatkozé hatalyos EU és hazai jogszabalyok betartasat.

Ennek érdekében tablazatos formaban szemléletesen tartalmazza egyrészt azokat a
jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeri- vallalkozasokra vonatkoznak,
masrészt megadja azok gyakorlati alkalmazasara vonatkozé utmutatast és ezen felll egyes
uzemekben vagy tevékenységek soran ajanlott specialis teendbket.
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A jogszabalyoknak val6 megfelelés kotelez6, de a vallalkozasok nem kotelesek az
utmutatokban el6irtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai megfeleléséget bizonyitottan mas
modon teljesitik.

Az Utmutaté nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutato el6z6 kiadasa ota eltelt id6szakban szamos rendeleti valtozas tortént. Mindezek
alapjan az utmutatd uj kiadasanak Osszeallitdsa soran a teljesség igénye nélkul az alabbi
jogszabalyok kévetelményeit vettlik figyelembe:

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarol.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari
vallalkozasok mikodésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a
szerkezeti kdvetelményeket és a HACCP alapelvein alapulé alland6 folyamatok
bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és el6feltételi higiéniai koévetelmények
bevezetése egyltt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé rendszerét. A
rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok egészségének védelme érdekében. Az utmutatd célja, hogy olyan kockazat
alapu szerkezeti és eljaras béli tanacsokat adjon, amelyekkel ezek a célok teljesithetok
(pl.: tanacsot ad arra vonatkozdan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket higiéniailag
elvalasztani inkabb idében, mint térben).

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetli élelmiszerek kilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol.

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant allati eredet(i termékek
hatésagi ellendérzésének megszervezésére vonatkozo kuldnleges szabalyok megallapitasarol.

A Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-
egészséglgyi és az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek torténd
megfelelés ellenbrzésének biztositasa céljabol végrehajtott hatdsagi ellenérzésekrol.

A Bizottsag Utmutatéja az allati eredetii élelmiszerek kiildnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardél sz6l6 853/2004/EK Rendelete végrehajtasarol

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirél és kdvetelményeirdl, az
Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozd
eljarasok megallapitasardl. A Bizottsag 931/2011/EU Végrehajtasi Rendelete (2011.
szeptember 19.) a 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletnek az allati eredeti
élelmiszerek nyomon-kdvethetéségével kapcsolatban megallapitott kovetelményeirdl (2012.
julius 1-jétél kell alkalmazni.).

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveit és kovetelményeit

foglalja 6ssze, el6irja az élelmiszerekben felhasznalt anyagok és az élelmiszerek

nyomon kovethetfségét.

A Bizottsag 2073/2005/EK Rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl.
A 2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobiolégiai kdvetelményeit adja meg
(élelmiszer biztonsagi kritériumokat a termék elfogadhatésagara, technoldgiai higiéniai
kritériumokat a gyartastechnoldgia elfogadhaté mikddésének jelzésére). Rendelkezik a
vizsgalatok és a mintavétel szabalyairdl, a cimkézési kdvetelményekrél, a nem
megfeleld eredmények esetén teendd intézkedésekrdl, a tagallamok szamara

engedélyezett atmeneti eltérésekrol, a trendelemzések elvégzésének
szilkségességérol.
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Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1169/2011 Rendelete a fogyasztdk élelmiszerekkel

kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK Rendelet médositasardl.
Az 1924/2006/EK Rendelet a tapanyag-6sszetételre és az egészseégre vonatkozd
allitasokrél szol, az 1925/2006/EK Rendelet a vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos
egyéb anyagok élelmiszerekhez torténd hozzaadasarol szol. A1169/2011/EU Rendelet
€s annak helyesbitései az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatosak.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1332/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszerenzimekrél, valamint a 83/417/EGK tanacsi iranyelv, az 1493/1999/EK tanacsi
rendelet, a 2000/13/EK iranyelv, a 2001/112/EK tanacsi iranyelv és a 258/97/EK rendelet
maodositasarol.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszer-adalékanyagokroél. A 1333/2008 /EK Rendelet médositasa a 1129/2011/EK rendelet
szerint.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszerekben és azok fellletén hasznalhaté aromakrél és egyes, aroma tulajdonsagokkal
rendelkezd élelmiszer-dsszetevokrél, valamint az 1601/91/EGK tanacsi Rendelet, a
2232/96/EK és a 110/2008/EK Rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv modositasardl. A
1334/2008/EK Rendelet modositdsa a 852/2012/EU végrehajtasi rendelet szerint. A
1334/2008/EK Rendelet mddositasa a 873/2012/EU rendelet szerint.

A Bizottsag 1881/2006/EK Rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben eléforduld
egyes szennyez6 anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasarol.

A Bizottsag (EU) 2017/2158 Rendelete (2017. november 20.) az élelmiszerek akrilamid-
tartalmanak csokkentésével kapcsolatos kockazatcsdkkentd intézkedések és referenciaszintek
megallapitasarol.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK Rendelete az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe kerul6 anyagokrdél és targyakrol

A 2008 évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrél és a hatésagi felugyeletrdl: a torvény célja az
élelmiszerlanc szerepl6ire vonatkozé kovetelmények megfogalmazasaval és egységes
hatésagi felugyeletének megteremtésével foglalkozik, s hatalya az élelmiszerlanc valamennyi
szerepldjére vonatkozik.

A 28/2017.(V.30) FM rendelet az élelmiszer-vallalkozasok altal mikddtetendd onellenérzési
rendszerre vonatkozé kdvetelményekrol sz616 feladatokrol

A 4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben el6forduldé mikrobiolégiai
szennyez6dések megengedhet6 hatarértékeirdl.

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellenbrzés
rendjérél. A Nemzeti Jogszabdlytarban az adott rendelethez kapcsolatosan felsorolasra
kerultek az eltelt id6szak alatti modosito rendeletek is.

Magyar Elelmiszerkényv 2 1/1969 iranyelv Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer és alkalmazasanak utmutatéja
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Utmutaté az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerekhez az élelmiszer - kiskereskedelmi
kisvallalkozasok szamara: a veszélyek azonositasa, rangsorolasa és ellenérzése a husboltokban,
vegyesboltokban, pékaruboltokban, halboltokban és fagylaltozokban
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_mngt-systems-sfr-
fsms_hu.pdf

A 152/2009. (X1.12.) FVM rendelete 39. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkdnyv 1-
3/16-1 szamu elbirasa a sutéipari termékekrél.

A 152/2009. (X1.12.) FVM rendelete 40. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkdnyv 1-
3/17-1 szamu elbirasa a hagyomanydérzé cukraszati termékekrél.

Magyar Elelmiszerkonyv 2-103 szaml iranyelv Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel
ellatott siitéipari termékek.

Magyar Elelmiszerkényv 2-109 szamu iranyelve a kézmiives/kézmives élelmiszerek
altalanos jellemzéirdl.

A 49/2014. (IV. 29.) VM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé egyes szennyezbéanyagokra
és természetes eredetll artalmas anyagokra vonatkozé hatarértékekrdl, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerul6 egyes anyagokkal, targyakkal
kapcsolatos kdvetelményekrél.

A 16/2008. (VIII. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kdvetelményeirbl és
megfeleléségének tanusitasarol.

A 68/2007. (VII. 26.) FVM-EUM-SZMM rendelet az élelmiszer-el6allitas és forgalomba hozatal
egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirél és az élelmiszerek hatésagi ellendrzésérdl.

A 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint
eléallitasanak engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl.

A 47/2011. (V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozas mikodéséhez szikséges
szakképesités meghatarozasardl. (2019. junius 1-tél hatalyat veszti)

A 34/2018. (XIl. 3.) AM rendelet az élelmiszer-vallalkozas mikddéséhez szikséges
szakképesitésekrdl (2019. junius 1-t6l 1ép hatalyba)

A 82/2012. (VIII. 2.) VM rendelet a gyartmanylaprol

A 253/1997. (XIl. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepllésrendezési és épitési
kovetelményekrol.

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a
vonatkoz6 joganyag valtozasait az élelmiszer- vallalkozonak maganak kell nyomon kovetnie
(hasznos linkek a vonatkozé EU joganyagrdél http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a
Nemzeti Jogszabalytar honlapjan http://www.njt.hu/, és a Magyar Kozlbnyben
http://www.magyarkozlony.hu/), tovabba a NEBIH honlapjan:
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http://www.nebih.gov.hu/szakteruletek/szakteruletek/elelmiszer_takarmanybiztonsag/jogszabal
yok/hazaijogszabalyok/elelm_jogsz.html

178/ 2002/EK és a 852/2004/EK, rendeletek tartalmanak révid osszefoglalasa

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
ugyekben alkalmazandd eljarasokat, a farmtél az asztalig terjed6 nyomonkdvethetéség
biztositasat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak létesitésére vonatkozoé feltételeket irja
el6.

A rendelet egyérteimiien meghatarozza, hogy az el6allitott termékre vonatkozé elsédleges
felel6sség az élelmiszer elballitojaé.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz szikséges
elvek, kifejezések egyértelmiisitéséhez /kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély,
nyomonkovethetéség stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak tisztdzasahoz.
Részletesen megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az eldvigyazatossagi elv, a
fogyasztéi érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellli és a harmadik orszagokkal
folytatott élelmiszer-és takarmanykereskedelem élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszer-és
takarmanybiztonsag kovetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer-és takarmany eléallitas,
feldolgozas és forgalmazas felel6sségi kérdéseket és a nyomonkdvethetéségre vonatkozé
el6irasokat.

Meghatarozza az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag feladatkorét, a szervezeti felépitését,
az egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitd Testllet, Ugyvezetd igazgatd és
munkatarsai, Tanacsaddé Férum, Tudomanyos Szakbizotisag és Tudomanyos Panelek/.
Meghatarozza a miikddtetésre vonatkozd szabalyokat és elveket / fliggetlenség, atlathatésag,
bizalmassag és tajékoztatdas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkozo
eléirasokat / szakvélemények, tudomanyos és miszaki segitség, surgésségi riaszté rendszer
stb./, Részletes elbirasokat tartalmaz a stirgésségi riasztérendszerrel, a valsagkezeléssel és a
vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan.

A 178/2002/EK rendelet 55. cikke el6irja, hogy a Bizottsag az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatésaggal (a tovabbiakban: Hatésag) és a tagallamokkal szorosan egyuttmikddve készitse el
az élelmiszerek és a takarmanyok biztonsagara vonatkozé altalanos valsagkezelési tervet.

A jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatosag finanszirozasaval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikodésének Altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az éplletekre,
berendezésekre, felszerelésekre és az eszkdzokre vonatkozd kdvetelményeket, valamint a
HACCP alapelvein alapulé Onellen6rzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei
tartalmazzak az altalanos higiéniai el6irasokon kivil a szallitdsra, hulladékkezelésre,
vizelldtasra, személyi higiéniara, csomagolasra, hékezelésre és az oktatdsra vonatkozo
altalanos el6irasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyltt alkotjak a
vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes
higiéniai gyakorlat kialakitasara vonatkoz6 azon szempontokat, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok védelmének érdekében. A kialakitando helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan,
a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesithetdk.
Pl. tanacsot ad arra vonatkozoan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket higiéniailag
elvalasztani id8ben akkor, ha ez térben nem lehetséges.
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3. Az élelmiszer-eléallitok és a hatosagi ellenérok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszer-el6allito alapvetd torvenyi kotelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert

allitsanak el6, és az illetékes hatdsagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszer-el6allitok feladatai:

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

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6allitas altalanos higiéniai
szabalyait, kiemelten az alabbiakat:
a. az élelmiszer-el6éallitbnak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségét;
b. a HACCP alapelveknek megfelel6 eljarasok altalanos bevezetését, a jo higiéniai
gyakorlattal egyutt (852/2004 1. cikk).

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

4, Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely
szakaszat az 1. bekezdés alkalmazasi korébe tartozd szakaszokat kdvetbéen vegzd
élelmiszer- vallalkozok betartjadk a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai
kovetelményeket és a 853/2004 rendeletben el6irt barmely kilonleges kovetelményt
(852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

5. A rendelet kovetelményeinek valdé megfelelés segitésére az élelmiszer-el6allitd
alkalmazhat nemzeti/k6z6sségi utmutatdkat segitségul (852/2004 4. cikk 6. pont).

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

B. A hatésagi ellenérzés kovetelményei:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer -el6éallitok minden tdmogatast

megadnak, amely szikséges az Iilletékes hatésagi ellen6rzés hatékony
végrehajtasahoz. Ezért:

a. hozzaférhetévé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastrukturaba valé
bejutast;

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

2. Az illetékes hatdsagi ellen6réknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy
ellendrizzék az élelmiszer-eléallitd megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményei
szerint:

a. 852/2004/EK Rendelet;
b. 853/2004/EK Rendelet;
C. 1774/2002/EK Rendelet.
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A hatdsagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a jo higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontokon
alapulo6 eljarasokat;

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

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

A j6 higiéniai gyakorlat fellilvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszer-eléallité folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi
eljarasokat alkalmazza:

élelmiszerlanc informacié ellentrzések;

az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

a mikodés elbtti, mikodési és mikddés utani higiénia;
személyi higiénia;

higiéniai képzés és munkautasitasok;

allati kartevok elleni védelem;

viz minéség;

tarolasi mod, hémérséklet ellenbrzés;

az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

TSQ@Too0Tw

A HACCP alapu eljarasok felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy
az élelmiszer-el6allitd folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az
eljarasokat. Kiemelten fontos meghatarozniuk, hogy ezek az eljarasok a lehetd
legnagyobb mértékben garantaljak-e, hogy az allati eredetii termékek megfelelnek:

a. a kdzdsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a koOzosség altal elbirt maradvanyok, szennyezbédések és tiltott anyagok
el6irasanak;

C. nem tartalmaznak fizikai szennyez6déseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének elbirasa szerint, az élelmiszer-el6allité a
HACCP alapelvek érvényesiilése érdekében utmutatdékat hasznal inkabb, mint sajat
eljarasokat, a fellilvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

A hatésagi ellen6rzés soran az illetékes ellenérnek az alabbiakra kell kiilénds figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési
folyamat minden I|épésében megfelel-e a hatalyban 1évé rendeletek
kévetelményeinek. A felllvizsgalat tamogatasara, az illetékes hatdésagi ellenér
végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak érdekében, hogy elbiralja, hogy az
alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijelolt paraméterekkel,

b. ellendrizze a megfeleld feljegyzéseket;
C. vegyen mintakat a laboratoriumi vizsgalatokhoz, ahol szikséges;
d. dokumentdlja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.

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

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

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertdérvénynek valé megfelelésre vonatkozé korabbi feljegyzéseket.
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4, 852/2004/EK Rendelet Il. melléklete A valamennyi élelmiszeripari vallalkozéra vonatkozoé altalanos higiéniai kovetelmények
4.1 Il. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben felsoroltaktdl eltérd) éleimiszer-eléallitd és -forgalmazd helyre vonatkozé altalanos kévetelmények)
4.1.1.
Az élelmiszer-elballité és -forgalmazé helyet | A sUtSipari termékek elGallitasara létesitett éplleteket ugy | Az Uj tGzem megfelel§ helyszinének kivalasztasa,
tisztan, muiszakilag és egyéb szempontbdl |kell megtervezni és megépiteni, hogy tisztan tarthatdk | miiszaki feltételeinek gondos kialakitasa, a megfeleld

megfeleld allapotban kell tartani.

legyenek.

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

A flves és novényzettel ellatott teriiletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

kdrnyezeti feltételek biztositdsa elengedhetetlendl
sziikséges a higiénikus allapot megteremtéséhez.

Uj beruhazéasok esetén az épitészeti tervezésbe
célszer( higiéniai szakember bevonasa.

4.1.2.
Az élelmiszer-el6allitd és

-forgalmazé helyek

elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

A higiénikus sut8ipari tevékenységhez annak jellegétdl és
a hozza kapcsolodd kockazatoktol fliggéen az éplleteket,
berendezéseket és szolgaltatasokat ugy kell elhelyezni,
megtervezni és kialakitani, hogy biztositva legyen, hogy a
szennyezddés a lehetd legkisebb mértéki legyen.

Az Uzem terilete legyen bekeritve.

Az Uzem elhelyezése és mikddtetése soran biztositani
kell, hogy tevékenysége ne befolyasolja kedvezétlenul a
kérnyezet és az abban tartozkodé emberek, az allat és
noévényvilag higiéniai feltételeit.

Az elhelyezésnél vegyék figyelembe az Gzem kulsé

kornyezetében  folytatott tevékenységek karos
szennyezd hatasanak lehetéségét (megfeleld
tavolsagtartas).

Ajanlott, hogy a kerités rendelkezzen szilard
labazattal.

A kulsé terlletek legyenek megfeleléen

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

Az épuleteket kivulrdl tiszta terulettel,
szilard burkolatu jardaval ajanlott kdrbevenni.
A kilsé egységeket (beleértve a silokat, tartalyokat,
konténereket is) ajanlott zarva tartani és korlatozni
kell a hozzaférést.

lehetdleg

a)

lehetévé teszi a megdfelel6 karbantartast,

tisztitast és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza

vagy minimalizadlia a Iéqgi

uton torténd

Az Gzem és a helyiségek méreteit ugy kell megvalasztani,
hogy azok a legnagyobb termelési szint mellett is
elegendd helyet biztositsanak a feldolgozé tevékenység

Ajanlott, hogy az Uzem rendelkezzen a naprakész
allapotot tukr6z6 alaprajzzal, amely tartalmazza a
feldolgozd berendezések, vonalak elhelyezését, az

szennyez6dést, és elegend6 munkaterlletet | és a tarolas megfelelé és higiénikus végrehajtdsahoz, a | anyagok, termékek, a hulladék haladasanak iranyat,
biztosit minden mivelet higiénikus | berendezések és a mér6 - szabdlyozé eszkdzdk |az emberek mozgasanak utvonalat.

elvégzéséhez; ellendrzéséhez és karbantartdsdhoz, a tisztitasi és
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és a
szlkséges

fertbtlenitési  tevékenység  elvégzéséhez,
szennyez6dés megelbzése érdekében
intézkedések végrehajtasahoz.

A kialakitas és az elrendezés tegye lehetévé a megfeleld
karbantartast, tisztitast és fert6tlenitést és csdkkentse a
lehet6 legkisebbre a levegébél szarmazd szennyezédést,
a késztermék Ujra szennyezddését.

b) védelmet nyujt a szennyez8dés
felgyllemlése, a mérgezd anyagokkal valo
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe
kerllése, a para és a nemkivanatos

penészbevonat fellletre valé képz&dése ellen;

Az atszennyezd8dés megel6zése érdekében szét kell
valasztani a tiszta és szennyezett, illetve a tiszta
Ovezeten belll szikség szerint az alacsonyabb és
magasabb kockazatu terileteket fizikai korlatokkal,
eszkdzokkel vagy a tevékenységek elvégzésének, az
élelmiszerek kezelési, tarolasi, el6készitési helyének
atgondolt kijelolésével. A megfelelé ovezeti szétvalasztas
csOkkenti a szennyezbdés veszélyét.

A szennyezett és tiszta Ovezet szétvalasztasara elGirt
altalanos kovetelmények mellett, a feldolgoz6 terulettél
fizikai korlatokkal vagy a tevékenységek elvégzésének,
az élelmiszerek kezelési, tarolasi (szakositott tarolas),
el6készitési helyének atgondolt kijeltlésével elkulonitett
teruletet kell biztositani az alabbi tevékenységekhez:

o Nyersanyagok tarolasa

Ajanlott a tiszta és a szennyezett OGvezet falakkal
torténd szétvalasztasa.

A kiemelten tiszta higiéniai kdvetelményeket igényl6
tevékenység vagy termék esetén célszerli kilon
helység biztositdsa, és a Kkeresztszennyezés
megelézése érdekében kilon szabalyozas biztositasa
(pl.: hosszabb eltarthatésagu szeletelt termékek).

Ajanlott  kulon az alabbi

esetekben:

helyiség biztositasa

e A csomagolt késztermék tarolasa,

o Kildn lisztraktar és jarulékanyag raktar kialakitasa
ajanlott.

o (Csomagoléanyagok tarolasa
¢ A gyijté csomagoléanyagok tarolasa Amennyiben lehetséges, kuldn raktart kell biztositani
e Hulladékok kdzponti gy(ijtése és atmeneti tarolasa az allergén anyagoknak.
o Tisztito-, fertétlenitdszerek kdzponti tarolasa, A napi termékek csomagolasat ajanlott kalon
« Ahiitést, fagyasztast igényls alapanyagok tarolasa, | terileten vegezni. A napi es a tartés termékek
e A csomagolatlan késztermék hiitése, tarolasa, szeletelése es csomagolasa vegezhetd kozos
o Atermékek szeletelése és csomagolasa, helyiségben, ~de ekkor ~a tartés termékek
e A karbantartashoz hasznalt eszkdzok és szerszamok c§omagolgsakor elvgrt’ _magasabb higieniai
tarolasa, kovetelményeket kell teljesiteni.
) Mell?khelyise’gek, Olt6z6k, étkezdk, dohanyzasra Az eszkdzmosogaté — kilsn helyiség hianyaban —
kijelolt hely kialakitasa, mikddésének biztositasa, ; . - ) . .
e Szallitd eszkdzok tisztitasa klalakltha’EQ az uzemt_ferbeg is oly mdodon, hogy a
« Eszkozok, alkatrészek mosésa, szennyezddések elkertlheték legyenek.
e Ladak, rekeszek mosasa,
o Mosott, fertétlenitett gongyolegtarolas, (ladak,
konténerek stb.)
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A felllletek és anyagok a kivant felhasznalasi cél mellett
ne legyenek mérgezdéek és ahol szikséges, legyenek
fizikai, kémiai behatasnak ellenalldk, mechanikai és
statikai szempontb6l a tevékenységhez illeszkedék,
valamint koénnyen karbantarthatok és tisztithatdk,
fert6tlenithetok.

c)

lehetdvé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazasat, beleértve a
szennyezGdések elleni védelmet, és kildndsen
a kartevok elleni védekezést és

Az épuletet kivulrél ugy kell megtervezni, kialakitani és
karbantartani, hogy megel6zzék a
szennyezddés és az allati kartev6k bejutdsat. Az
elsédleges feladat a kartevOk tavoltartasa, bejutasanak
megakadalyozasa.

A fellleteken kialakult rések, repedések miel6bbi
megszintetésével, karbantartasaval, az elvart rend és
tisztasag biztositasaval meg kell neheziteni az allati
kartevék bejutasat, megtelepedését.

A szabadba nyil6 ajtéknal szalagfiiggbny vagy
légfliggdny, vagy rovarcsapda hasznalata sziikséges.

Az éplleteket, berendezéseket és szolgaltatasokat ugy
kell elhelyezni, megtervezni és kialakitani, hogy hatékony
védelmet nyujtson az Adllati kartevék behatolasa és
beteleplilése ellen.

Amennyiben a kartev6k mégis bejutottak az éplleten
belllre, akkor alapvet6 feladat a megtelepedésik és
elszaporodasuk megakadalyozasa, a kialakult gécpontok
kezelése.

Ezen tevékenység elsddleges eszkéze a megfeleld
higiénia fenntartasa, és a kartevék esetleges jelenlétének
monitorozasa, figyelése. Ennek részeként az alabbi
intézkedéseket kell tenni:

- rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az
élelmiszer-feldolgozd6 terlletrdl és az elszallitasig zart,
kénnyen fertStlenithetd taroldban, lehetéleg a kapu

Az alapanyagok, termékek Kki-
célszeri el6tetdk kialakitasa.

és betarolasanal
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kbzelében, a szennyes dvezeti részben kell tarolni,

- az élelmiszer alapanyagokat és termékeket lehetéség
szerint az allati kartevok behatolasa ellen védelmet nyujté
csomagolasban, tartalyokban, silokban kell tarolni
biztonsagos tavolsagot tartva a falaktdl,

- racson, raklapon toérténd tarolasnal megfelel tavolsagot
kell tartani a padozattdl és a faltdl is,

- meg kell szintetni a pango viz keletkezését, a viztécsak
kialakuldsat meg kell akadalyozni,

Elfogadhaté
alkalmazasa,

a fa eszkdzodk
amennyiben

(racs, raklap)
nem veszélyezteti a

termék élelmiszerbiztonsagat.

- a Dberendezéseket a termelést kévetben és a|p nyersanyagok, fél- és késztermékek
hasznalaton kivilre helyezés el6tt meg kell tisztitani, anyagforgalmat a FIFO (,first in, first out”) vagy FEFO
- el kell kerllni a takarithatatlan holt terek, lregek |(,firs expired first out’) elv alapjan ajanlott
kialakulasat, optimalizalni kell.
A termelGterileten és a raktarakban hasznalt fa raklapok
épségeét rendszeresen ellendrizni kell.
A telephely, Gizem szennyezddés elleni védelmét szolgalo
intézkedések hatékonysagat rendszeresen felll kell
vizsgalni.

d) szilkség szerint az élelmiszerek megfelelé | Az éplleteket, berendezéseket gy kell elhelyezni, | Ahol indokolt, ott az adott paramétereket (pl.

hémérsékleten tartasat célz6, medfeleld | megtervezni és kialakitani, hogy ahol szikséges, | hémérséklet, paratartalom) szikség esetén ajanlott

kapacitasu, ellenérzott hémérsékletli kezelési
és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetévé teszi

megfeleld feltételek alljanak rendelkezésre a hémérséklet,
paratartalom és az egyéb koérnyezeti feltételek

meérni.

e hémérsékletek figyelemmel Kkisérését, és|szabdlyozasdhoz.

szukseég szerint rogzitését.
4.1.3.
Kell6 szamu vizoblitéses illemhelyet kell | A szocidlis és egészséglgyi létesitményeket ugy kell
biztositani, amelyek jol Uzemel§ vizelvezetd |kialakitani és elhelyezni, hogy a megfelel6 szinvonalu

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

személyi higiéniat biztositani lehessen és elkeruljék az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfelel§
vilagitassal, szell6zéssel és fltéssel kell rendelkeznilk.

4.1.4.
Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmoséasra kialakitott ~mosdodkagylénak kel

rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgald
mosdokagylékat hideg és meleg folydvizzel kell

A kézmosasra és fert6tlenitésre alkalmas, ivoviz
min6ségl hideg-meleg folyévizzel, vagy el6ére bedllitott
hémérsékletl ivovizzel, kéztisztitd szerekkel ellatott
eszkozt kell biztositani.

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készult kézmosok

alkalmazasa.
elfogadhato.

Fajansz  kézmosok alkalmazasa

Uzemeltetni, megfelel6 tisztitbanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell |A kézmosdkat a termeld terilet bejarata kozelében kell | A kézmosdk csapjai lehetéség szerint ne kézzel
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azokat latni. Adott esetben az élelmiszerek
mosasat a kézmosasra szolgaléo berendezéstdl
elkulénitetten kell megoldani.

elhelyezni. Emellett, szlikség esetén tovabbi kézmosok
kialakitasaval biztositani kell, hogy a személyi higiénia
szempontjabdl kritikus munkaveégzé helyekrél kénnyen és
révid id6 alatt elérhetbek legyenek.

A kézmoso helyeket el kell latni kéztisztitd-szerekkel, és
higiénikus  kézszaritd6  eszkbzzel vagy  egyszer
hasznalatos  kéztérlbvel. Az UGzemi kézmosbdban
mosogatast (eszkdzoket, torléruhdkat, berendezéseket)
tilos végezni.

mikdodtetheték legyenek (pl. labbal, fotocellaval stb.).

Ajanlott a kézfert6tleniték hasznalata.

Amennyiben egyszer hasznalatos papir kéztorlét
alkalmaznak, akkor hulladékgydjtét is biztositani kell.

Ha a hulladékgyijté6t csak hasznalt kéztorlék
kidobasara hasznaljdk nem  feltétlen szikséges
fedelesnek és labbal mikddtethetnek lennie.

(Olt6z6kben, WC eléterekben, kézmosoknal.)

Ajanlott a kézmosas szabalyait a specialitasok
figyelembevételével kidolgozni és a kézmosasi
szabalyokat kifliggeszteni a kézmosasra szolgalo
terlleteken.

A fokozott higiéniai kdvetelményeket igénylé helyeken
dolgozok szamara kulén szocialis és
mellékhelyiségeket ajanlott fenntartani (61t6z6, WC,
kézmosok, zuhanyozo).

4.1.5.
Megfelel6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell

kertlni, hogy a mechanikusan tovabbitott,
szennyezett levegbt szallité légaram a tiszta
levegbvel ellatott részre kertljon. A szell6z6

rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sz(réket és
mas, idénkénti tisztitdst és cserét igényld részeket
kénnyen el lehessen érni.

Az élelmiszer eldallitd tzem légterébe kertilé/Iévé penész
sporak veszélyeztetik a termék eltarthatosagat. Torekedni
kell a levegd sporaszamanak csokkentésére a megfeleld
szellbztetés segitségével.

Ahol g6z vagy nagy mennyiségli nedvesség képzédik,
természetes és/vagy mesterséges szell6zést, elszivast
kell kialakitani a kondenzacié megakadalyozaséara, amely
a fellleteken penész kialakulasahoz vezethet. Tovabbi
lehetéségként helyi melegités vagy a hideg fellletek
szigetelése is csOkkentheti a kondenzaciot. Az érintett
fellletet rendszeresen kell tisztitani, fertétleniteni és meg
kell akadalyozni a kondenzviz képzédést.

Az elszivd és szellbztetd6 rendszereket, klima
berendezéseket, ventilatorokat légsziirbvel kell ellatni..

A leveg6tisztitd berendezés megfelelé6 mikddését
célszerl rendszeresen ellendrizni.

Ajanlott a késztermék kezelésére, tarolasara, a
kenyér szeletelésére, csomagolasara hasznalt
helyiségekben enyhe tulnyomas alkalmazasa. Ezzel
megakadalyozhatd, hogy erre a terlletre a légaram
port, szennyez8dést vigyen be.

és szerkezetét a
rozsdasodd anyagbdl

A keleszt6kamra burkolatat
paralecsapodas miatt nem
célszeri késziteni.

Az észlelt hibakrdl és problémakrol célszeri
feljegyzést késziteni. Az ellen6rzés fé6bb szempontjai:
- szivargasok vagy dugulasra utal6 jelek, kiléndsen

Szennyezett 1égtérbdl ne szivjunk levegbt a tiszta |az elagazasoknal,
légtérbe. - a szUréknél lerakodott anyagok eltavolitasa,
- a szlrék és szlirBkeretek tisztitdsa és épségének
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A levegd édramlasat ugy kell kialakitani, hogy az ne
okozzon huzatot.

A szell6z6 rendszerek beszivo és kivezetd csonkjait el
kell latni allati kartevék behatolasa elleni védelmet
biztositd eszkdzokkel.

Az elszivd rendszerek ventilatorait és sz(irit ugy kell
elhelyezni, hogy azok a tisztitdshoz hozzaférhetbek
legyenek.

vizsgalata.

A lég- és porsz(irbt termelés kdzben mikddtetni, és
az élelmiszer el6allitasi folyamatatél idében, és
lehetbleg térben elvalasztva rendszeresen tisztitani,
karbantartani vagy cserélni kell. Célszerli elszivo
erny6k alkalmazasa.

Kis pékség termel6 terlletén rovarhaloval ellatott
nyithaté ablakokkal is biztosithaté az altalanos
szell6zés, de a rovarhaldkat ugy kell kialakitani, hogy
a rendszeres tisztitas biztositva legyen.

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

4.1.6.
Az illemhelyeket megfelelé6 természetes vagy
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

A szell6zés kialakitasanal el kell kertlni, hogy barmilyen
modon az innen kiaramlo levegé a termeld terlletre
juthasson.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére
elfogadhat6 a rovarhaloval védett ablak.

4.1.7.
Az élelmiszer-elballité és -forgalmazé helyet
megfeleld természetes és/vagy mesterséges

vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy kevert vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfelel6en
elvégezhet6 és a higiéniai viszonyok fenntarthatoak, és
amely lehetévé teszi a biztonsagos élelmiszer eldallitast,
a hatékony tisztitast.

A vilagitas legyen egyenletes, ne keltsen zavard
arnyékokat, csillogast. A mesterséges megvilagitas
legyen képrazatmentes.

A vilagitétesteket ugy kell kialakitani és elhelyezni, hogy a
lehetd legkisebbre csokkentsik a szennyez&dés, por
lerakodasat. Szerkezetikben koénnyen tisztithatoak,
vizallok legyenek és repedésik, torésuk esetén ne
okozzanak idegenanyag szennyez&dést.

A fénycsoveket, lampatesteket torésvédelemmel kell
ellatni. Erre a legalkalmasabbak a torésbiztos (plexi)
burak. A vilagitétestek épségét, térésvédelemmel vald
ellatottsagéat rendszeresen ellendrizni kell.

Megfelel6 intenzitasi  megvilagitasrol
gondoskodni a kulénb6z6 tevékenységekhez:
- legalabb 540 Lux az ellen6rzési pontokon,
- legalabb 220 Lux a feldolgozé helyiségekben,
- legalabb 110 Lux a raktarakban és mas
mellékhelyiségekben.

ajanlott

A vilagitotesteket célszerli a mennyezetbe sillyesztve
szerelni, amennyiben ez nem oldhatdé meg, a
rendszeres portalanitasroél ajanlott gondoskodni.

A mesterséges vilagitas tervezésénél célszer( kerulni
a rovarokat vonzo6 fényspektrumok alkalmazasat.
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A szélséséges hdmérsékleti korulmények kozott hasznalt
vilagitotesteket olyan anyagokbdl kell késziteni, amelyek
képesek elviselni ezeket a kérilményeket.

4.1.8.

A vizelvezetd6 berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megeépiteni, hogy a szennyezb6dés kockazatat el
tudjak kerllni. Amennyiben az elvezetdé csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett tertletrél tiszta terlletre vagy annak
irdnyaba, kulénosen olyan terlletekre vagy olyan
terlletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznalé szamara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba,
vagy annak hianyaban kézmipotld berendezésben kell
gy(ljteni. A szennyvizet az el6irasoknak megfeleléen kell
kezelni.

A csatornanyildsokat ugy kell  zarni,
megakadalyozza a kartevdk bejutasat (pl.
blzelzaro)

hogy
peremes

A csatornazas, mint az elfolyé vizeket Osszegylijté és
elvezetd rendszer konstrukciéjanak, meg kell gatolnia az
ivovizkészletek fert6z6dését. A nyitott csatornaban az
aramlas iranya mindig a tiszta Ovezetek fel6l a
szennyezettek felé mutasson. A lefolyd rendszer
rendelkezzen elegend® kapacitassal a csucsterhelések
levezetéséhez.

Az 0Osszegylijtott elfolyd vizeket, szennyvizeket a
telephelyrél torténd elvezetés elbtt szikség szerint
kezelni kell az adott befogadasra (pl. kdzcsatorna,
kulénb6z6é élévizek) hatdésagilag meghatarozott mindségi
mutatdk betartasa érdekében.

A koézcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt
célszer( beépiteni, ami megakadalyozza a kartevék,
elsésorban a patkanyok bejutasat.

Az Uj Uzemek tervezésénél minden csatornaban az
aramlas iranya mindig a tiszta Ovezetek fel6l a
szennyezettek felé mutasson.

Célszer(i a csatornahaldzatrél naprakész alaprajzzal
rendelkezni, és azon a tisztitas lehetdségeit
feltintetni.

4.1.9.
A személyzet részére szikség szerint megfeleld
0lt6z6t kell rendelkezésre bocséatani.

A személyzet szdmara elkuldnitett helyen kell 06lt6z6t
biztositani. Az 6lt6z6bél a feldolgozdhelyre vald eljutast
ugy kell megoldani, hogy a munka/védéruhat visel6
dolgozok labbelije a szabadban ne szennyez&djon be.

Az utcai és munkaruha keveredését és érintkezését el
kell kerdini.

Kis pékségekben, ha nem oldhaté meg a kllon fekete és
fehér Olt6z8, kialakithatd egy helyiségben is un. Z
Oltdéz6szekrénnyel, vagy egy Oltéz8szekrényben a tiszta
fehér munkaruhakat PE zsakban tarolni.

A cipdknek kuldn tarolasi lehetéséget kell biztositani.

A specidlis véddoltbzet darabjait, pl. a fagyaszto- és

A csoportos zuhanyzékban a penészképzddés
megakadalyozasa érdekében célszerli gondoskodni a
megfeleld paraelszivasrol.

Célszeri az Oltozéket ugy elhelyezni, hogy a
bedltozott dolgozok ne menjenek a szabadba.
Amennyiben az 06lt6z6kbél csak a szabadban vezet
koézlekedési utvonal a feldolgozétérbe, akkor a
kézlekedés soran ajanlott kdpeny és cipbvédd
viselése a védbruha és a labbeli védelmére.

Ajanlott a  fekete-fehér rendszerli  06lt6z6k
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hitétarolokban viselt kabat, a csomagolatlan élelmiszertdl
elkuldnitve kell tarolni.

A tartos és a fagyasztott termékeknél fokozott figyelmet
kell forditani a munkaruha tisztasagara, pl. két
Oltézbszekrény alkalmazasaval.

alkalmazasa.

4.1.10.

A tisztité- és fert6tlenitészereket nem szabad olyan

tertileteken tarolni,
végzik.

ahol élelmiszerek kezelését

A tisztitd- és fertétlenitdszereket ugy kell tarolni, hogy ne
valjanak szennyez6dés forrasava.

A tisztitészereket és mas vegyszereket a feldolgozo
terllettél elkllonitett helyiségben kell tarolni, vagy a
helyiség egy elkllonitett részében zart szekrényben,
amely csak felhatalmazott személy  szamara
hozzaférhet6.

A tisztitd és fertétlenité szerek azonosithatd jeldléssel
(megnevezés, koncentracio, felhasznalhatésag) kell
ellatni, beleértve a hasznalathoz mar meghigitott
keverékeket is. Gyari Kiszerelési takarito-
fertétlenitészerek lefejthet6k kisebb mennyiségbe a napi
felhasznalashoz, de ebben az esetben is kotelez jeldini
a tarold edeényt.

A tisztito- és  fert6tlenitdszerek  felhasznalasat
dokumentaini kell.

A felhasznalas modja a takaritasi terv/takaritasi utasitas
szerint kell térténjen. ezen kivili szert felhasznalni, tarolni
nem lehet az tzemben.

Minden tisztitd- és fertStlenitdszer biztonsagtechnikai
adatlapja a felhasznalas helyén és a felhasznald
személyek szamara elérhetd kell legyen.

A takarito- és fert6tlenitészerek felhasznalhatésagardl
felhasznalas elétt meg kell gy6z6dni, mivel mindség-
megdrzési idejuk van.
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4.2.

1. melléklet |l fejezet (Kulonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre

szolgalo helyiségeket és a lll. fejezetben meghatarozott izemeket))

4.2.1.

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
szallitéeszk6zokben taldlhaté helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell
tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyez6dések elleni
védelmet a mlveletek kdz6tt és soran. Kuldndsen:

Az éplletek felépitését ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-eléallitasi  folyamatot az  alapanyagok
beérkezésétél a végtermeék elkészitéséig, kiszallitasaig
szabalyozott mddon vezethessék, elkeriilve az anyagok,
a félkész- és késztermékek mozgatasi utvonalainak olyan
keresztez6dését, amely atszennyezddést okozhat. A
késztermék szennyezddéstél valé védelme, az utvonal
keresztez6dések elkertlése érdekében
megkulonboztetett figyelmet kell forditani a kilonbdzé
helyiségek kapcsolddasanak helyes megvalasztasara.

Meg kell el6zni a nyers- és csomagoléanyag atvevd
helyrél a szennyez6dés tovabbterjedését az lizem tobbi
helyiségébe. Az atvevShely legyen tiszta, a taroléhely
biztositsa a szennyez&déstél mentes tarolast.

Megkulonboztetett figyelmet kell forditani a tartos
termékek csomagolasara szolgald helyiség zartsagara és
levegbjének tisztasagara, mivel az atszennyez&dés
csokkenti a tartds termékek mindség-meg6brzési idejét.
Szeletelt vagy tartés termékeknél a hitést is hasonlé
higiéniai feltételekkel rendelkezé terileten kell végezni. A
teriilet legyen alkalmas nedves tisztitasra.

Minden éplletszerkezetet ugy kell megtervezni és
kivitelezni, hogy a szennyez6dések felhalmozdédasanak
lehet6ségét olyan mértékben gatolja, hogy az ne
jelentsen veszélyt a termék biztonsagara. A siutdiparban —
az agazat sajatossagai miatt — elfogadott a mulveletek
kozott és utdn a kis mértéki lisztpor szennyezettség (pl.
vékony lisztpor-réteg). Sutbipari Uzemben a levegd
lisztpor tartalma miatt fokozott veszélyt jelentenek a
nehezen tisztithatd holt terek, hézagok, Uregek, ahol a
lisztréteg és a morzsa lerakodhat, ezzel el6segithetik az
allati kartevék megtelepedését, szaporodasat,
mikrobiolégiai szennyezd forrasok kialakulasat.

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

A nyersanyagok és csomagoléanyagok atvételére és
tarolasara olyan megoldast célszeri alkalmazni, hogy
az élelmiszer-eléallité, csomagolatlan élelmiszert
kezel6 terlleteket a nyersanyag-atvétel soran ne
lehessen kivilrél kdzvetlenll megkdzeliteni, mert ez
noveli a Kkils6 szennyez6dések bekerilésének
veszélyét.

A Kkisutést kovetd miiveletek végzésére szolgald
terlleteknél - kiléndsen a szeletelésnél,
csomagolasnal - a penészfertézés kockazatanak
csOkkentése érdekében célszerli csak a feltétlendl

szlkséges személyekre korlatozni a belépés
lehetéségét.

Ezekbe a helyiségekbe csak kulon, e célra biztositott
tiszta ruhazatban (egyes esetekben kesztyd,

szajkendd és hajhalé viselése) ajanlott belépni.

A napi termékek csomagolasa megengedhetd a
magasabb higiéniai kdvetelményt igényl6 termékekkel
egy légtérben, amennyiben azt nem veszélyezteti.

Torekedni kell arra, hogy a késztermék hiitése,
tarolasa ne a feldolgozd légterében térténjen, mert
annak lisztpor tartalma  mikroorganizmusokat
hordozhat és igy atszennyezddést okozhat.

A késztermék hitését lehetéség szerint kildn szaraz,
hivds, tiszta helyiségben ajanlott végezni, gondot
forditva a leveg®6 tisztasaganak fenntartasara.

A porszirével ellatott mesterséges szallitérendszer
csokkenti a por- és penészszennyezeés veszélyét.
Célszer( csiratlanitd porsziirével ellatott mesterséges
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A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat moddja, és a
tisztitas/fertétlenités modja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

szell6zés vagy klimatizalas alkalmazasa.

Ajanlott a leveg6 enyhe tulnyomasanak biztositasa.

A kenyérszeletelés és a tartos termékek
csomagolasara szolgalé terlletre a magas kockazatu
terlletre jellemz6, szigorubb higiéniai szabalyokat
célszeri alkalmazni.

a)

a padlofeliileteket ép allapotban kell
tartani, kdnnyen tisztithatonak, és szikség
szerint fertétlenithetének kell lennilik. Ez
megkdveteli a folyadékot nem atereszts, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez8 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlordl a fellileti viz
elvezethetd legyen;

A padozat késziljon vizzard, konnyen tisztithato,
takarithatd anyagbdl. A pékség padozatat megfeleléen
tisztan kell tartani. A padozat burkolata legyen repedés-
és torésmentes, bevonata hézagmentes. A sériléseket a
lehet6 leggyorsabban ki kell javitani legalabb ideiglenes
megoldassal.

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

A vizelvezetést
kialakitani,
biztonsagat.

és a csatornarendszert ugy kell
hogy az ne veszélyeztesse a termékek

A beton felliletek legyenek megfeleléen tomoritettek,
jol eldolgozott, sima fellletlek.

Ahol csak kis mennyiségl vizet hasznalnak a
lefolyok, padlodsszefolydk alkalmazasatél el lehet
tekinteni, ha a viz egyéb mddon, pl. takaritd
berendezéssel, nedves porszivéval vagy mas
berendezéssel maradéktalanul eltavolithato.

A pékség feldolgozé helyiségében nem célszeri
kdzponti lefolyd kialakitdsa, mert mikrobioldgiai gécot
jelent.

b)

a falfeliileteket ép allapotban kell tartani,
kdnnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fert6tlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli a
nem atereszt6, nem nedvszivd, moshatd és
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, a sima
feliletet a mdiveletek altal megkivant
magassagig, kivéve, ha az illetékes hatdsag
elfogadja az  élelmiszeripari  vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

Azoknak a helyiségeknek a falai és azok burkolatai,
melyekben az élelmiszer elGallitasa, csomagolasa
torténik, legyenek nem atereszt6k, nem nedvszivok,
moshatok, tisztithatdak és fertétlenithetk és birjak e
miveletek rendszeres elvégzését. Legyenek kell6képpen
ellendlléak a mechanikai sérilésekkel szemben. Ezen
allapotukat folyamatosan fenn kell tartani. A moshaté
mlanyag festékkel ellatott vakolat alkalmazasa
megengedett, ha a fenti feltételeket teljesiti. A sérilés
kovetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra hajlamos,
poros részeket, amelyek az élelmiszerbe kerllhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani és a falak fellletét a
gyakorlati lehet6ségek figyelembevételével a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani.

Kerulni kell a
beszdgelléseket, mert
szennyez8dés.

Ahol a falazat és a padozat taldlkozasanak utélagos
homoru kialakitasa nem megoldhat6, ott a takaritasi

falperemeket, parkanyokat,
ezeken felhalmozédhat a

A jo tisztithatésag érdekében a falak egymassal, a
padozattal és a mennyezettel t6rténd csatlakozasat
hézagmentesen, az éleket homortan lekerekitve,
vagy legalabb ferdén ajanlott kialakitani.

Azokon a terlleteken, ahol dagasztocsészéket,
kocsikat, keleszt6kocsikat, targoncakat mozgatnak, a
feliletek épségének védelmére élvéddk, tavtartok,
védékorlatok alkalmazésa ajanlott.

Szendvicspanelek alkalmazasa esetén torekedni kell
arra, hogy a borddk és illesztések lehetéség szerint
fuggbleges iranyban fussanak, hogy rajtuk
felhalmozddd por minimalizalhaté legyen.
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utasitasban ki kell térni ezen részek rendszeres

takaritasara.

c)

a mennyezetet (vagy ahol nincs
mennyezet, a teté belsé fellletét) és a fliggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,

hogy meggatoljak a szennyezd6dés
felgyulemlését és csokkentsek a
paraképzédést, a nemkivanatos
penészképz6dést és idegen anyagnak a

termékbe hullasat;

A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket ugy kell kialakitani, és fellletiiket
kiképezni, hogy megnehezitsék rajtuk a szennyezbdés
lerakédasat, a paralecsapodast és a lepattogzast, és
legyenek tisztithatéak. Ha ez nem oldhaté meg, megfeleld
ovintézkedéseket kell tenni a termékek
szennyezddésének megel6zésére.

A csbvezetékek felszerelésekor Ugyelni kell arra, hogy
legyenek takarithatéak, szigetelésének kialakitasa ne
legyen porézus (szOvettel vagy vaszonnal val6é boritasa
nem megengedett olyan helyeken, ahol kézvetlen, vagy
kozvetett modon a terméket szennyezhetik).

A vezetékeket, szerelvényeket, jardakat ugy kell
elhelyezni, hogy azok ne haladjanak a csomagolatlan
élelmiszer, nyitott fellletd élelmiszer-feldolgozo
berendezés fol6tt, mivel azokrdl szennyezddés, idegen
anyag, csepeg6 viz juthat az élelmiszerbe. Ha ez nem
oldhaté meg, megfeleld o6vintézkedéseket kell tenni a
termékek szennyezddésének megelb6zésére. A
burkolatokat ugy kell kialakitani, hogy ne képzddjenek
ellenérizhetetlen holt terek, mert ott elszaporodhatnak az
allati  kartevék és a  mikroorganizmusok, és
penészképz&dés alakulhat ki.

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket
rendszeresen meg kell tisztitani. Ha a fellletek
elhasznalddasa, sérulése soran olyan helyen képz6dnek
meglazult, levalasra hajlamos anyagok, hogy ezek az
élelmiszert szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell
tavolitani. A rendszeres tisztitds és fertStlenités a
penészképz&dés megelézésének egyik modszere.

A mennyezet megfelel6 kialakitdsaval, szigetelésével,
megfeleld szell6zéssel és/vagy a szell6zés helyi
melegités alkalmazasaval meg kell akadalyozni a
paralecsapddast és az ennek kdvetkeztében létrejovd
penészképzfdést és lepattogzast. Lehetséges megoldas

A mennyezet késziljon vilagos szinl anyagbdl.
Ajanlott a penészgatloé festékek alkalmazasa.

A magasban elhelyezett szerelvények, vezetékek,
kabelcsatornak szamat a leheté legkisebbre célszeri
csokkenteni.

A magasban haladé vezetékeket, szerelvényeket,
vilagitd  testeket ajanlatos a  mennyezetbe
sullyeszteni, vagy ha ez nem lehetséges, rudra
fliggeszteni. Tobbszintes lzemeknél a felsé
szennyviz vezetékeket ajanlott kettés cséhéjjal ellatni.

A hétermelé berendezések (pl. kemence) vagy
nedvességet/gbézt termel terlletek (pl. kelesztd)
folott célszerl elszivast alkalmazni.

A penészképzbdés kivaltd okai kozott szerepel az
élelmiszerdarabkakat tartalmazé szall6 por. Ennek
csokkentése érdekében a por és aeroszol
képzédéssel jar6 miveleteket fedett vagy helyi
elszivassal ellatott berendezésekben, illetve fizikailag
elhatarolt helyen célszeri végezni.

A penészképzddés Kkivaltd okait ugy célszeri
minimalizalni, hogy a mennyezet megfelel
kialakitasaval, szigetelésével, megfelel6 szell6zéssel
és/vagy a szell6zés helyi melegités alkalmazasaval a
lehet6  legkisebb  mértékiire  csdkkenjen a
paralecsapodas és az ennek kdvetkeztében létrejove
penészképzbdés és lepattogzas.
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a helyi melegités is. Ahol penészesedés jelentkezik, a
feliletet rendszeresen tisztitani, fert6tleniteni kell és
sziikség szerint Ujra kell festeni penészgatlé festékkel.

Almennyezetnél lehetévé kell tenni a foldtte 16vd rész
tisztithatosagat és a kartevék elleni kezelését, megfeleld
ajték, nyithato részek biztositasaval.

d)

az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy
kell kialakitani, hogy a szennyez8dés
felgyllemlését meggatoljak. A szabadba nyil6
ablakokat, szlikség szerint, tisztitads céljabdl
koénnyen leszerelhet6 rovarhaloval kell ellatni.
Ha a nyitott ablak szennyez8déshez vezethet,
az ablakokat az élelmiszer-eléallitas ideje alatt
régzitett modon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és ajtokat ugy kell kialakitani, hogy jél
zarédjanak és megnehezitsék a por és szennyezddés
lerakédasat. A szabadba nyil6 nyithaté ablakokat
takaritas céljabdl eltavolithatd, tisztithatdé rovarhaléval kell
ellatni.

Azokon a terileteken, ahol a termékre nézve kockazatot
jelent, az ablakokat térésvédelemmel kell ellatni

Az ablakok legyenek koénnyen tisztithatok, a keretek
késziiljenek jol tisztantarthato, fertétlenitheté anyagbal.

Kerlljik a tarolasra hasznalhaté vizszintes feliiletek,
parkanyok kialakitasat. A parkanyok felllete legyen
moshato.

Célszer(i a befelé 45°-0s szdgben lejté ablakparkany
kiképzés, kifelé 60°-os szogben lejté ablakparkany
kiképzés.

A padlészintr6l  biztonsagosan nem kezelhetd,
magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tavnyitod
szerkezetet célszer(i beépiteni.

e)

az ajtéknak konnyen tisztithaténak, és
szlikség szerint fert6tlenithetének kell lennilik.
Ez megkdveteli a sima, nem nedvszivd
feluletek alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld; és

Az ajték sima, jol tisztithatd, moshato, a szennyezédést
és a nedvességet nem megkoté anyagbdl késziiljenek, a
felllet és a fogantyuk legyenek fert6tlenithetéek.

A szabadba nyilé ajtokat lehet6ség szerint zarva kell
tartani. Ha azokon keresztll szellztetés is térténik, akkor
megfelel6 védelemmel (pl. rovarhald) kell ellatni.

Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti falszakaszt
ajanlott 6vni a seériléstdl, melyeken szennyez&dés
rakédhat le.

A nyilaszarok kilincseit és annak kornyékét célszeri
nagyobb igénybevételt is bird, fertétlenithetd
anyagbol kialakitani, mert itt a legnagyobb a felliletek
sérulésének és szennyezbdésének kockazata.

f)

az élelmiszerek kezelésére szolgald
terileteken a feliileteket (beleértve a gépek
felUleteit is), kuléndésen az élelmiszerekkel
érintkez6 fellileteket, j0 allapotban kell tartani
és azoknak koénnyen tisztithatonak, illetve
szlkség szerint fert6tlenithetének kell lennitk.
Ez megkdveteli sima, moshatd, korrozidalld és
nem meérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve,
ha az lletékes hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozds véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld.

A pékségben hasznalt anyagok legyenek ellenalléak a
sérlléseknek, koénnyen tisztithatok, és azok, amelyek
koézvetlenul érintkezésbe kerllnek a romlékony, magas
kockazata  élelmiszerrel, fert6tlenithet6k legyenek,
kilonds tekintettel a hiitékre. Gondot kell forditani a fa
eszk6zOk épségének rendszeres ellenbrzésére, mivel
azok idegenanyag szennyezés forrasaul szolgalhatnak. A
sérult fellleteket javitani, a sérilt fa eszkdzoket (pl.
sutblapat) cserélni kell.

A fa hasznédlata a feldolgoz6 terileten kerllendd
azoknak az eszkbzoknek és munkafellleteknek a
kivételével, ahol a fa helyettesitése nem lehetséges.
Feldolgozé tablat kizardlag kemeényfabdl ajanlott
késziteni.

A munkaeszkdzok higiénikus tarolasat tarléhelyek,
konzolok (pl. sut6lapat) kiépitésével célszerl
megoldani.

4.2.2.

Sziikség

szerint, a munkaeszkozok és -

berendezések tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez és

tarolasahoz

megfelel6  berendezéseket kell

Az eszkdzok és berendezések tisztitasahoz és
fertétlenitéséhez megfeleld berendezéseket, eszkdzoket,
gépeket és szereket kell biztositani. A tisztitdsahoz és

Az eltér§ kockazatu helyeken hasznalt takarito- és
fertétlenitéeszkdzdket elkildnitetten célszerl kezelni
és tarolni, és ajanlott jeloléssel is megkilénboztetni,
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biztositani. E berendezéseknek korrdzidnak
ellenalld, koénnyen tisztithatd anyagbdl kell
készilnilk, megfelel6 hideg- és melegviz-

ellatassal kell rendelkezniulk.

fertétlenitéséhez hasznalt berendezéseknek,
eszkdzoknek, gépeknek tisztithatonak, jo allapotunak és
szilkség esetén fert6tlenithetébnek kell lennie, nem
jelenthetnek idegen anyag kockazatot.

A tisztitasahoz és fertétlenitéséhez hasznalt
berendezéseket, eszk6zdket, gépeket tisztitott allapotban
elkllonitett tertleten kell tarolni, hogy elkeriljik a
keresztszennyezést.

A tisztito és fertbtlenité eszkdzoket és anyagokat csak az
eléirasoknak megfeleléen lehet tarolni és az elballitéd
utasitasait betartva hasznaini.

A személyzeti és szocialis helyiségek takaritasahoz kilén
eszkdzoket kell hasznalni.

Kilén lehetéséget kell kialakitani az eszk6zdk és
berendezések mosasahoz, és ahol sziikséges,
fertétlenitéséhez. A mosogatdkat hideg-meleg vizzel kell
ellatni.

A takaritéeszk6zok nem tarolhaték a padozaton, és
azokat tavol kell tartani a terméktél és a gyartésoroktol.

mivel azok atszennyezést okozhatnak a kulénbdzd
kockazatu 6vezetek kozott.

A takaritashoz hasznalt eszkdzok lehetéség szerint
korrézidnak ellenalld fémbdl vagy mianyagbdl
készlljenek.  MUlanyageszk6zok  alkalmazasakor
ajanilott a feltin6 szinl eszkézok (pl. kék)
hasznalata.]

Ajanlott gondoskodni a berendezések leszaritasarol.

Az Uzemi kornyezet tisztitisahoz a felmos6é mop
megengedett. A felmosé mopok ala célszerl a vodrot
helyezni, hogy a felesleges felmosoviz kicsdpogjon.

A takaritéeszkozoket fliggesztve nyéllel felfelé
javasolt tarolni, tisztan kell visszahelyezni a falra.

A takaritoeszk6zok padozattal érintkezb részeit ugy
kell elhelyezni, tarolni, hogy azok ne jelenthessenek
szennyezddési kockazatot az élelmiszerrel érintkezé
feliletekre és a személyi véddfelszerelésekre. (a
takaritd eszkdz ugy logjon, hogy a tisztito fej térd alatt

legyen)

4.2.3.

Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld moséasardl. Valamennyi, élelmiszerek
mosasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen
eszkdzt el kell 1atni a VII. fejezetben meghatarozott
koévetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztan, és szikség szerint
fert6tlenitve kell tartani.

A friss zOldség és gyumdlcs nyersanyagokat
felhasznalasra torténd elbkészitésik sordn meg Kkell
mosni. Erre a szennyes Ovezetben kuldn terlletet kell
biztositani. A mosasra hatékony technolégiat kell
alkalmazni. A féldes aruk — magas kockazati veszélyuk
miatt — elkulonitett helyiségben készitheték eld, a mosast
héjeltavolitas el6tt és utan is ajanlott elvégezni. Erre a
célra legalabb 2 részes mosogatd beszerelése
szikséges.

4.3.

II. melléklet lll. fejezet (Mozgo és/vagy ideiglenes el6allito- és forgalmazdé helyekre (mint példaul satrak, arusitdhelyek, mozgdarusok jarmivei), els6dlegesen

maganlakohazként hasznalt, de forgalomba hozatal céljabdl élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusité automatakra vonatkozo

kbvetelmények)

4.3.1.A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerlien megvalésithatd, ugy kell
elhelyezni, tervezni, Osszeallitani, tisztan és j6
karban tartani, hogy elkeruljék kilénbsen az allatok

A mozgd és ideiglenes arusitohelyek kialakitasanal
figyelembe kell venni a kérnyezet esetleges szennyezési
forrasait.
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és

kartev6k  altal okozott szennyezddés

kockazatat.

Az élelmiszerarusitd kdrnyezetét tisztan kell tartani.

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

4.3.2.
Kiléndsen, sziikség szerint:

4,

megfeleld eszkézOket kell biztositani a
kielégitd személyi higiénia fenntartdsahoz
(beleértve a higiénikus kézmosashoz és
kézszaritashoz szikséges eszkdzoket, a
higiénikus illemhelyeket és 6lt6z6helyiségeket);

Amennyiben a mozgé és ideiglenes elarusitéhelyen nem
elére csomagolt sitdipari termékeket arusitanak, ott
biztositani kell a megfeleld higiéniai feltételeket (pl.
kézmosas, kézszaritas, illemhely stb.) vagy azok
hasznalati lehetéségét.

El6re csomagolt élelmiszerek arusitasa esetén nem
sziikséges az arusitd helyen biztositani a kézmosasi,
ivoviz vételezési és WC hasznalati lehet6séget,
elegendd annak kdzelében.

a)

az élelmiszerrel érintkezésbe kerul§
fellleteket jo allapotban kell tartani, kénnyen
tisztithatonak, és szlkség szerint
fertétlenithetének kell lennilik. Ez megkoveteli a
sima, moshatd, nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld;

b)

megfelel6 berendezést kell biztositani a
munkaeszkdzok és -berendezések
tisztitasahoz, szilkség szerint
fert6tlenitéséhez;

és

amennyiben az  élelmiszereket az
élelmiszeripari miveletek részeként tisztitjak,
gondoskodni kell arrdl, hogy ez higiénikus
modon torténjen;

d)

megfelel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel
val6 ellatast kell biztositani;

e)

intézkedéseknek
rendelkezésre

megfeleld
eszkozoknek kell

és/vagy
allnia a

A mozgo és ideiglenes létesitményekben nem folyhat a
szennyviz a féldre, meg kell oldani a szennyvizelvezetést.
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veszélyes és/vagy fogyasztadsra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és hulladékok
tarolasara és eltavolitasara;

A t6bbi hulladék dsszegyljtésére zart hulladéktarolét kell
biztositani, és a hulladékot rendszeresen el kell szallitani.

f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy | Ahol sziikséges, a hémérséklet ellenérzéséhez megfeleldé
eszkézoknek kell rendelkezésre allnia a | eszkézoket kell biztositani.
megfeleld tarolasi hdémérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellenérzésére;

5. az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy

szennyezO6désének kockazatat az észszeriien
megvaldsithatdé mértékig el lehessen keriini.
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4.4. [ melléklet 1V. fejezet (Szallitas)
4.4.1.
Az élelmiszerek szallitdsdra hasznalt szallité | A nyersanyagok és késztermékek szallitasat oly moédon A sitSipari termékek  szdllitasahoz  ajanlott
jarmlveket, illetve szallitotartalyokat tisztan, jé|kell végezni, hogy az ne okozza az élelmiszer|konténereket, fémhalés és mianyag rekeszeket,
allapotban  kell  tartani, az  élelmiszerek | szennyez6dését. kosarakat vagy fém, vagy miianyag belsé boritasu
szennyezO6désének elkeriilése végett, és szikség ladakat hasznalni.
esetén ezeket ugy kell tervezni és Osszeszerelni, | A csomagolatlan termékek szallitasa esetén fokozottan
hogy megfeleléen tisztithatéak és/vagy | kell Ggyelni a szallitd jarmlvek, illetve a szallitétartalyok | A terméket értékesiték szamara ajanlott a rekeszek
fert6tlenithetdek legyenek. tisztasagara. szelektiv gylijtésének €s visszajuttatasanak
megoldasa.
A szdllitdshoz hasznalt eszkdzdket rendszeresen
tisztitani, a takaritasi utasitas szerinti gyakorisaggal | A rekeszeket ajanlatos naponta, de legalabb hetente
mosni, fertStleniteni kell. Ha a termékek romlékony | mosni.
anyagokat tartalmaznak, a szallitéeszkdzoket szikség
szerint fertétleniteni is kell. A kartontalcakat egyszer ajanlott hasznaini.
A fa eszkdzok épségét rendszeresen ellendrizni kell, és | A kenyeret és a pékslteményt nyitott rekeszekben,
fokozatosan ki kell cserélni 6ket mianyag vagy fém |vagy kosarakban lehet szallitani.
rekeszekre, ladakra.
A jarmlvek rakodasat lehetéleg fedett helyen kell
A szallitd jarmlvek belsejét tisztan kell tartani, és a|végezni, vagy az arut papirral célszer(i lefedni
hulladékokat rendszeresen el kell tavolitani. rakodas kdzben.
A mikrobiolégiai szempontbdl érzékenyebb sitdipari | Kirakodaskor az arut tartalmazé rekeszeket, ladakat
termékek szallitasanal a fels6 rekeszt le kell takarni|kézikocsival célszeriT mozgatni, nem ajanlott
élelmiszercsomagolasra alkalmas papirral, vagy a fels6 | kozvetlenil a padozatra, talajra helyezni, s azon
rekeszsort Uresen kell hagyni. Perforalt rekeszek, |hizva mozgatni. Amennyiben ez a mozgatas
kosarak, ladak aljat ki kell bélelni papirral és az also | elkerllhetetlen, akkor ajanlott alulra Ures rekeszt ill.
rekeszt Uresen, kell hagyni. A sut8ipari termékeket zart | [adat rakni.
jarmavel kell szallitani.
A szallité jarmlvek és eszkdzok fertbtlenitésének,
A csomagolatlan vagy nem szorosan lefedett élelmiszer | tisztitdsanak végrehajtasat irasban ajanlott
szdllitmanyt nem szabad a vev®§ uzletén kivll a|szabalyozni.
szabadban hagyni.
A tisztitds végezhet6 a szakcég telephelyén is,
A szallité jarmiveket és szallitd eszkdzoket beérkezéskor | lehetbleg dokumentalt formaban.
ellendrizni kell, hogy mentesek-e a szennyezédeéstdl, és
az allati kartevékidl. A paralecsapédasbdl szarmazé
nedvességet és a termékekbdl szarmazd morzsat, levalt
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darabokat rakodas el6tt el kell tavolitani.

Ha a felhasznalt nyersanyagok szallitasara vonatkozdan

rendeletben el6irt hémérsékleteket kell betartani, pl.
létojas, tej, gyorsfagyasztott gyimolcs stb., azt
beérkezéskor ellendrizni kell.

4.4.2.

A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat

élelmiszer szallitasan kivil mas szallitasara nem

szabad hasznalni, amennyiben ez

szennyez8déshez vezetne.

4.4.3.

Ha a szallitéjarmliben és/vagy a szallitétartalyban | Amennyiben a széllitéjarmlivén egyszerre tdbbféle

az élelmiszeren kivll egyidejileg mas arut is
szallitanak, vagy pedig egyidejlleg tobbféle
élelmiszert széllitanak, akkor szikség szerint
hatékony elvalasztast kell biztositani a termékek
kozott.

élelmiszert is szallitanak, akkor meg kell akadalyozni az
élelmiszerek kozotti keresztszennyezddést.

Eltér6 hémérsékletli termékeket nem szabad egyitt
szallitani, kivéve, ha megoldhaté az elklldnitett tarolas
(pl. hGtébox).

4.4.4.

Folyékony, granulalt vagy porszeri Omlesztett
élelmiszereket élelmiszer szallitasara fenntartott
tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet
szallitani. E szallitétartalyokon jol lathaté és

kitérolhetetlen médon, egy vagy tébb kozdsségi
nyelven fel kell tintetni, hogy élelmiszer-szallitasra
szolgalnak, vagy a szallitétartadlyokat ,kizardlag
élelmiszer szallitasara” felirattal kell ellatni.

Az Omlesztett szallitmanyrdl a felhasznaldénak irasos
nyilatkozatot célszerli kérnie a szallitotol, hogy az
erre vonatkozo eldirast betartotta.

4.45.

Ha a szallitéjarmivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivul valamely mas aru széllitasara,
vagy pedig tobbféle élelmiszer szallitasara
hasznaltak, az egyes szallitmanyok kozt a rakteret
hatékonyan meg kell tisztitani a szennyezédések
kockazatanak elkerllése érdekében.

Ha a széllitéjarmiveken nem élelmiszer jellegl
anyagokat szallitanak. pl. csomagoléanyag, gépek,
tisztitdszerek, azokat tisztan kell tartani, vagy kivdl tiszta
csomagolasban kell elhelyezni. Szennyezddést
okozhatnak a mez6gazdasagi jellegli nyersanyagok, pl.
burgonya is. Ha a nem élelmiszer jellegi vagy
szennyezett fellletl anyag szallitdsa miatt felléphet az
éleimiszer szennyez6désének kockazata, ezért a
jarmldvet  megfeleléen tisztitani, szlkség esetén
fertétleniteni kell.
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4.4.6

Az élelmiszereket a szallitéjarmivekben és/vagy a
szallitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni,
hogy a szennyezédés kockazatat a legkisebbre
csokkentsék.

Az élelmiszert a szallitas soran megfeleléen védeni kell. A
szallitoberendezések, tartalyok tervezésénél,
kialakitasanal - amennyiben az szikséges - a
kovetkezdket kell figyelembe venni:

e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolasara
szolgald eszkdz ne szennyez8djon;

e a szallitéeszkdz hatékony takarithatésaga, és ahol
szlikséges fertétlenitése biztositott legyen;

e a szallitasi folyamatban biztositott legyen a
kulénb6zé élelmiszerek, valamint az élelmiszer és
nem élelmiszer jellegl &ruk elklldnitettsége és
szallitas koézben a termékek sériilése (megfeleld
kitamasztas).;

4.4.7.

Szikség szerint az élelmiszerek szallitasara
szolgalé jarmlveknek és/vagy szallitétartalyoknak
alkalmasnak kell lennilk arra, hogy az
élelmiszereket megfeleld hémérsékletét tartsak,
valamint, hogy lehetévé tegyék e hémérsékletek
figyelemmel kisérését.

Amennyiben a szdllitds soran szikség van hitésre a
hatélanc folyamatossaga legyen biztositott.

A hitélanc kontrolljahoz, a széllitas id6tartama alatti
hémérséklet ellenérzéséhez és fellgyeletéhez
mérdeszkdz biztositasa szikséges, amennyiben annak
barmilyen élelmiszer-biztonsagi, illetve  mindségi
kockazata van.

Ajanlatos a szallitdjarmlveket ellatni automata
hémérsékletregisztrald6 berendezéssel, vagy mas
modon megoldani a hémérséklet felligyeletét.

4.5.

Il. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozé koévetelmények)

45.1.
Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely
élelmiszerrel kerul kapcsolatba:

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat
el6irt  kdvetelményeinek  teljesitésére az  eldirt
hémérséklet, id6, paratartalom, légsebesség, illetve az
el6irt sebességl lehités, felmelegités biztositdsara.
Tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a minéséget
befolyasolé paraméterek rendszeres és pontos mérését
és az adatok automatikus vagy kézi rogzitését.

Azokat az élelmiszerek elGallitasara hasznalt gépeket,
berendezéseket, csévezetékeket, munkaeszkdzoket és
tarolasra, szallitasra hasznalt eszkdzoket, amelyek az
élelmiszerrel érintkeznek, ugy kell kialakitani és
karbantartani, hogy ne szennyezzék az élelmiszert és
szikség szerint megfeleléen lehessen Oket tisztitani,
fertbtleniteni és megfelel &llapotukat fenntartani. A

Ahol lehetséges eldnyt élvez a rozsdamentes acél
alkalmazasa.

Kerlljuk az Uvegbdl készilt medfigyeld ablakok,
miszerlivegek hasznalatat, illetve szilankmentes
torést biztositd anyagbdl késziljenek vagy megfeleld
védéburkolattal ajanlott ellatni.
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tésztaval, termékkel kozvetlendl érintkezd gépeknek,
berendezéseknek és eszkdzdknek meg kell felelniik a
munkavédelmi- és higiéniai jogszabalyokban elGirt
kdvetelményeknek.

A gépek, eszkdzOk olyan anyagbdl késziljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktél nem okoznak mellékizt,
idegen szagot, elszinezddést az élelmiszerben.

A gépek, eszkdzdk anyaga legyen ellenalld, korr6zidalld
és nem hajlamos a térésre, repedésre. Torésbiztos
burkolattal kell ellatni a berendezések belsd vilagitasat
biztosité fényforrasokat. Torés esetén azokat az
élelmiszereket, melyek szennyezédésmentessége nem
zarhato ki el kell kléniteni, majd meg kell semmisiteni, és
a teruletet ki kell takaritani.

A sut6iparban tobb terlleten nem helyettesitheték a fa
eszkozok. Ezek felllete legyen sima, repedésmentes. Az
égés miatt erdsen elszinez6dott fa eszkdézoket ki kell
cserélni. A fa eszkdz0k épségét rendszeresen ellendrizni
kell. A sérilt, szilankos fa fellleteket ki kell javitani, vagy
az eszkozoket ki kell cserélni.

A dugattyds vagy kamras tésztaosztd gépeknél a
tésztaval kozvetlentl érintkez6 kamra és dugattyd
fellleteit biztonsagi adatlappal rendelkezd olajjal kell
kenni. A gépolaj, gépzsir megnevezéssel jeldlt kenbanyag
— még akkor is, ha élelmiszerminéségl — termékkel nem
érintkez6 géprészek (pl. csapagyak) kenésére szolgal, a
termékbe jutva szennyez§, idegen anyag.

Célszer( kerllni az (veg, porcelan eszkozok
alkalmazasat. A torékeny Uveg és porcelan
targyakrol, felUletekrdl ajanlott nyilvantartast vezetni,
és épséglket rendszeresen ellendrizni.

A fa sutblapatoknal az elszinezédés, égésnyomok
jelenléte  megengedett, amennyiben az nem
szennyezi a terméket.

Célszeri a kelesztévasznak
szennyezddés kockazatatol
gondoskodni.

cseréjerél a
figgd gyakorisaggal

Kerilend6 a élelmiszerrel valo

érintkezése.

kenb6anyagok

(a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitast és
fertétlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni,
hogy a szennyez6dés barmilyen kockazata
elkerilheté legyen;

irasos utasitdsban kell szabalyozni a berendezések,
eszk0zOk és helyiségek takaritasat és fertétlenitését. A
tisztitast és fert6tlenitést a részletes takaritasi utasitasban
meghatarozott modon és gyakorisaggal kell elvégezni.

A takaritasi és fertétlenitési programok hatékonysagat és
megfeleld végrehajtasat folyamatosan és hatékonyan
ellenérizni kell, az elvégzést, illetve az ellenbrzés
eredményét dokumentalni kell.
rendszeresen tisztitani kell.

Az (zemet A sitGipari

Higiéniai  szempontbdl  kildonb6zé  kockazatu
Ovezetekhez tartozé takarito-eszkodzoket ajanlott
jelzéssel megkulonbdztetni.

A lathaté szennyez8déseket ajanlatos menet kdzbeni
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tevékenység jellege miatt elkertlhetetlen, hogy a levegd
lisztpor tartalmabdl vékony lisztréteg Ulepedjen ki a
fellleteken. Az élelmiszer-feldolgozé tevékenység soran
a padozaton és egyéb fellleteken felhalmozddd
hulladékot és szennyezddést legalabb a miszak végén,
vagy az azt kdvetd takaritasi idészakban el kell tavolitani.

Az élelmiszeripari vallalkozas vezetése felelés a
megfeleld szinvonalu tisztitasi - fertdtlenitési gyakorlat
kialakitasaért és fenntartasaért.

A tisztitdsi-, fertStlenitési programokat ugy kell
megtervezni és végrehajtani, hogy alkalmazkodjanak a
helyhez, technolégiahoz, termékhez és az Uzemi
koérnyezethez.

Megkulonboztetett figyelmet kell forditani a takaritas,
tisztasag szempontjabal kritikus terlletekre,
berendezésekre és anyagokra.

Minden géphez, berendezéshez el kell késziteni a
tisztitasi, fertétlenitési utasitast.

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

A berendezések, az épllet és a kérnyezet tisztitdsanak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a
helyiségbdl, vagy le kell takarni, hogy megelézzik a
vizzel, tisztitd- és fertbtlenitészerekkel, oldatokkal vald
szennyezddést.

Az élelmiszer el6allitdsahoz hasznalt eszkdzoket (pl.
sutéformék, vet8szerkezetek, allvanyok stb.) olyan
anyagbol kell késziteni, amelyek megfeleléen ellenallok
és jol tisztithatok. A szakajtok és keleszt6 ladak esetében
elfogadhaté a fa és nad hasznélata, azok rendszeres
ellendrzése mellett. A kelesztd kosarak és vetévaszon
id6ko6zonkénti cseréje a hatékony tisztithatosag

takaritassal eltavolitani, Ugyelve arra, hogy ez a
tevékenység ne okozza az élelmiszer
szennyezddését. A lisztpor jelenléte akkor is
megengedett, ha az adott terlileten éppen nem folyik
termelés, de ebben az esetben is megfeleld
id6kozonkeént el kell végezni a felliletek tisztitasat.

Célszerl alkalmazni a gyartas kdzbeni takaritas elvét,
a hulladékot tanacsos rendszeresen 6sszetakaritani,
hogy ne legyenek felhalmozédasok. A takaritasi
miveleteket a keresztbe szennyez&dés elkerllése
érdekeében kelld korlltekintéssel ajanlott végrehajtani.

Mosogatd berendezésekben ajanlott fertétlenitési
korilmények: 77 - 82 C°-os forro vizzel 2 percig tartd
érintkezés, vagy ezzel egyenértékl héterhelés, vagy
gbzzel kezelés.

A részleges szétszerelést igényl6 gépek esetében
célszerli részletezni a tisztitdshoz szlkséges
szétszerelés madjat, 1épéseit, gyakorisagat.

Tisztitasi és fert6tlenitési utasitasok

Minden UGzemnek ajanlott rendelkeznie irasos
takaritasi utasitassal (tervvel), amely
berendezésekre, az élelmiszer-feldolgozé, tarold
terlletekre és a telephely egészére vonatkozik, és
amely legaldbb az alabbi szempontokat rdgziti (ahol
az értelmezhetd):

e elvégzendd feladat (tisztitandd terllet,
berendezés, eszkoz),

e gyakorisag,

e az egyes feladatokért felels személy,

e a tisztitasi/fertbtlenitési modszer, annak
leirasa mit és hogyan kell tisztitani, az
elvégzendd miveletek sorrendje

o felhasznalt tisztito/fertétlenitészer
(megnevezés, koncentracio, idé,
hémérséklet),

o az ellendrzés (felugyelet) mddja, felelése,

o szikséges védbéeszkozok.
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érdekében szikséges.

A Dbolcsb6s keleszt§ szekrények, pihenteték bdlcséit
(mGanyag, textil vagy filc) a penészképzédésre utald
elszinez6dés esetén cserélni kell.

A termelési eszk6zOket nem lehet kozvetlendl a
padozaton tisztitani (pl.: allvanyok, alatétek).

Megkuldnbdztetett figyelmet kell forditani a tisztitasi -
fertétlenitési folyamat végén a szermaradékok gondos
eltavolitasara a gépekrél, fellletekrél, eszkdzokrdl,
vezetékekrdl, hogy azok ne szennyezzék az élelmiszert.
A tisztitas és fertétlenités alapvetéen két [épésbdl allhat.
Az els6 Ilépés a lathatdé szennyezédés, por,
élelmiszermaradékok eltavolitasa a fellletrdl fizikai,
kémiai vagy mechanikai eszkbzzel. A masodik Iépés
szilkség szerint a fert6tlenités. A fert6tlenités
hatasossaga fligg a megel6z6 tisztitas megfeleléségétdl.
Ezeket a szlkséges szamu vizes mosasok és &blitések
egészithetik ki. Kombinalt hatasu szerek alkalmazasa
esetén a mechanikai szennyezés eltavolitdsa utan a
mosas és a fertétlenités egy mivelet soran torténik.

A tisztitas - fertbtlenités szikséges gyakorisagat a termék
és az adott helyen végzett tevékenység jellege, a
szennyezddések képzbdésének Uteme, és az Allati
kartevék, mikroorganizmusok szaporodasanak
lehetd8sége alapjan kell meghatérozni.

A takaritas/fertétlenités modszerét megfeleld szakértelem
alapjan (ajanlottan a HACCP elemzés megallapitasainak
figyelembevételével) kell kialakitani, meghatarozva a
biztonsagos élelmiszer elballitasahoz tartozd kritikus
szabalyozasi pontokat és a szlkséges
tisztitasi/fertStlenitési kovetelményeket.

A tisztitads/fertStlenités megfeleld végrehajtasat a kijeldlt
felelds személynek (a vezetdnek), vagy a tulajdonosnak
rendszeresen ellendrizni, és hatékonysagat igazolni kell,
melyet bizonylatokkal irdsban is ala kell tAmasztani. Erre

A tisztitasi - fertStlenitési miveletek hatékonysagat
meghatarozott id6k6zonként helyszini felllvizsgalattal
és szlkség szerint mikrobiologiai mintavétellel és
vizsgalattal ajanlott feligyelni, illetve igazolni.

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

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

Azokon a terileten, ahol nagyobb mennyiség liszttel,
vagy szaraz porlédé anyaggal dolgoznak ajanlatos
ipari porszivok alkalmazasa. A porszivokon célszeri
olyan sz(ir6t alkalmazni, amely nem engedi at a
penész sporat. A szarazon torténd seprés,
padlokefélés nem ajanlott, mivel jelentés porképzést
okozhat a leveg6ben.

A tisztitashoz a rongyok hasznalatat kerilni kell a
szaraz terlleten, helyette eldobhatd papirtorolkdzéket
ajanlatos hasznalni. Ha vizet kell hasznalni, annak
mindig tartalmaznia kell élelmiszeripari célra
engedélyezett fertétlenitészert.

A nedves terileteken nedves porszivokat, vagy
nedves porszivoval kombinalt surolégépeket célszer(
alkalmazni, amelyek felszivjak a piszkot, port és a
tisztitészert. A nedves  terlleteken  szaraz
surolégépek  hasznalata nem  ajanlott, mert
porképz&déshez, a légtér szennyezéséhez vezet.

Az eszk6zOk tisztasara hasznalhaté modszerek:
- lekaparas

- porszivézas

- mosas

A tisztiths mddszerének és  gyakorisaganak
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a gyakorlatban jol hasznalhatok az ellenérz6 listak.
A tisztitas és fert6tlenités maddszerét 6ssze kell hangolni.

A tisztitasi miveletek hatékonysagat a
termelbtevékenység megkezdése elétt
szemreveételezéssel ellenérizni  kell a  kdzvetlen
termelésiranyité vezetének és szikség szerint ismételt
tisztitast - fert6tlenitést kell elrendelnie.

Ha bizonyithatd, hogy a teriletet rendszeresen tisztitjak,
a raktarakban és a gépek koéril a kisebb mértéki
kiszorédas, a fellleteken a vékony lisztréteg elfogadhato.
A jelent6sebb kiszérédasokat ésszerli gyakorisaggal, de
legalabb naponta el kell tavolitani.

A "szaraz" terlleteket és berendezéseket szarazon kell
tisztitani porszivok, szaraz kefélégépek, kapard eszk6zok
segitségevel.

A szitak tisztitasat tervszerien kell végezni.

A termékh(it6- és szeletelbtérben porszivozas utan vizes
tisztitast és fertétlenitést kell alkalmazni.

A lisztszallité tartalyos gépjarmiveket, tarolasra szolgalo
silbkat nem szabad nedvesen tisztitani. Ha valamilyen
okbdl elkerllhetetlen a nedves tisztitds, azutan
gondoskodni kell a tartalyok megfeleld szaritasatédl és a
vizmentesség ellenbrzéseérdl.

A sutblemezekrél és sutéformakrol el kell tavolitani az
elégett, elszenesedett réteget, ha az szennyezheti a
terméket. Kis mennyiségli morzsa vagy térmelék jelenléte
elfogadhato, ha rendszeresen eltavolitjak azokat.

A hasznalaton Kkivlli eszkozoket, formakat stb.
megfeleléen tervezett allvanyokon, vagy mas megfelel
modon  kell  tarolni, hogy megvédjik d8ket a
szennyez8déstdl.

kivalasztasa az alabbi szempontoktdl fiigg

- az élelmiszer jellegétél

- a szennyez8&dés kockazatatol

- kozvetlen érintkezésbe keril- e a felilet az
élelmiszerrel.

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

Ajanlatos a kenyérszeletel§ gépet csiradld hatasu
anyaggal vagy forré vizzel, tisztitdszerrel mosni.

Meghatarozott id6k6zonként célszerl ellenbrizni a
szallito és tarold tartalyok beazas mentességét.

A kenyérszeletel6 penész szennyezettsége esetén
alkoholos tisztitas javasolt.

A szeletel6 kések fertétlenitését élelmiszeriparban
engedélyezett lemosast nem igényld
fellletfert6tlenitével célszerii megoldani, a hasznalat
intenzitdsanak megfelelé gyakorisaggal.

Nem moshato, élelmiszerrel érintkezé filces részek
tisztitasa (Kiflisodré filc, nyujtogép filcek stb.): szaraz
tisztitas, porszivézas, idészakosan fertétlenités
élelmiszeriparban engedélyezett lemosast nem
igényl6 fellletfertStlenitével ajanlott. Szaradas utan
vehet6 Ujra hasznalatba a berendezés.

Ha higiéniai szempontbdl kulénb6z6 kockazatu
Ovezeteket kulonbdztetnek meg, célszeri az oda
tartozé eszkdzoket szinjelzéssel megkuldonbdztetni.

A feldolgoz6 berendezéseket és nedves terlleteket
szilkség szerint le kell szaritani hasznalatbavétel
el6tt.

Célszeri a tisztitashoz hasznalt vizben
élelmiszeripari célra szolgald fertétlenitészert oldani.
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A kenyérszeletel6 gép kritikus berendezés a penész
szaporodasa, terjedése szempontjabdél. A kenyérszeletel6
gépet naponta szarazon tisztitani, porszivézni kell. A
kések olajozo filcszalagjainal kiilénésen nagy a penésszel
val6 szennyezés veszélye. A filcek allapotat
rendszeresen ellenérizni és azokat szikség szerint
cserélni kell. Az olajmaradékot is el kell tavolitani.

A morzsafelfogd télcakat rendszeresen, de legaladbb
miszakonként Uriteni kell, hogy a penészgombak ne
telepedjenek meg és ne szaporodjanak el.

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

Ha a termékek eléallitasahoz gyorsan romld, magasabb
kockazatot jelenté anyagokat hasznalunk, pl. nyers és fott
hékezelt hus, tejszin, tejtermékek - az ilyen élelmiszerek
kezeléséhez, feldolgozasahoz hasznalt eszkozok,
berendezések felliletét a tisztitas utan fertétleniteni kell.

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

A higiéniai rendszereket felugyelni kell, idészakosan
igazolni kell a tevékenységek és a bizonylatok
mikodését, hatékonysagat felllvizsgalni audit vagy
Uzem- bejaras soran.

A porszivokat ajanlott ellatni a penészsporakat at
nem ereszt6 szlirével. A szlroket rendszeresen
tisztitani, tisztasagukat ellendrizni kell

A hasznalaton kiviili eszkézdket az ,UZEMEN KivVUL”
felirattal ajanlott ellatni.

Ahol szlkséges, az élelmiszerrel érintkezd fellletek
és a koérnyezet megdfelel§ tisztasagat mikrobioldgiai
vizsgalattal ajanlott igazolni.
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(b) ugy kell kialakitani, olyan anyagbdl Kell
késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani,
hogy barmilyen szennyez6dés kockazata a
legkisebb legyen;

A berendezések karbantartdsat a berendezések jellege,

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

karbantartasara az élelmiszer-biztonsagi szempontokat
figyelembe vevé tervet kell kialakitani.

A feldolgoz6  berendezések  karbantartasat az
eléirasoknak (pl.: berendezés gépkonyve) megfeleléen
kell végezni. A tisztitdshoz és karbantartdshoz

kapcsolédo kritikus pontokon a tevékenység megfelel§
végrehajtasat rendszeresen felligyelni kell.

A karbantartdsnak az Uzemi koérnyezetre
terjednie.

is ki kell

Gépek, eszkdzok, berendezések fellleti festésére
csak élelmiszeripari hasznalatra engedélyezett
anyagokat szabad alkalmazni. A  termékkel
kozvetlenl érintkezé fellileteknél ajanlott elkerlini a
festést, mivel a nem mérgezd festék is szennyezd
anyag, ha az élelmiszerbe kerll. Ez nem zarhato ki,
kilonésen akkor, ha a felilet mechanikai
igénybevételnek is ki van téve.

Ajanlott, hogy a termeléssel egyidejlileg annak
koérnyezetében ne végezzenek gépészeti munkakat.

(c) a vissza nem valthatd tartalyok és
csomagolasok kivételével ugy kell 6sszedllitani,
olyan anyagokbol kell késziteni, és ugy kell
rendben- és karbantartani, hogy alaposan
tisztithatok, és sziikség szerint fert6tlenithetdk
legyenek; és

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

A berendezések karbantartdsat a berendezések jellege,
allapota, igénybevétele szerint olyan gyakorisaggal és
ugy kell végezni, hogy az ne szennyezze az élelmiszert.
A berendezések karbantartasara az élelmiszer-biztonsagi
szempontokat figyelembe vevd programot kell kialakitani,
ami tartalmazza a karbantartasra el6irt berendezések,
eszkozok felsorolasat, az elvégzendé feladatokat, azok
gyakorisagat és a végrehajtas maodjat, felelését.

A Kkarbantarték is kotelesek betartani az élelmiszer-
feldolgozokra vonatkozo higiéniai szabalyokat, amelyeket
ki kell egésziteni a karbantartdsra vonatkozé specialis
el6irasokkal. A karbantartas elvégzésérél jegyz6kdnyvet
kell felvenni.

A tarol6 és anyagmozgatdé eszkdzdket folyamatosan
tisztan kell tartani.

(d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a

A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy kdénnyen

A berendezéseket legalabb 25 cm magassagban, az

kérnyezé  terllet megfeleld tisztitasara | hozzaférhetbek legyenek tisztitas, fertétlenités céljabdl és | oldalfalaktdl legalabb 50 cm tavolsagot tartva ajanlott
lehet&ség legyen. kérnyezetikben is lehetévé tegyék ezen miiveletek | elhelyezni.
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elvégzését. Amennyiben a gép tdmege, kialakitdsa mas
megoldast nem tesz lehetévé a padozathoz szorosan
érintkezve is elhelyezhetd, vagy olyan szorosan kell a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy elkeriljik a
tisztithatatlan rések kialakulasat. A falak és a
berendezések kozti kisebb réseket tdmiteni kell és le kell
fedni oly médon, hogy ellenérizni lehessen a mogoéttik
elhelyezked6 terlletet. Legalabb havonta egyszer
ellendrizni kell allati kartevoktdl valé mentességuket. A
berendezéseket az uGjra térténd hasznalatbavétel elbtt
meg kell tisztitani.

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

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy szlkség
szerint leszerelhet6k, szétszerelhetdk legyenek a
hatékony tisztitashoz.

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

A hasznélaton kivlli berendezéseket tisztitds utan
amennyiben lehetséges el kell tavolitani a feldolgozé
teriiletrél és kilon helyen, letakarva kell tarolni. Ha ez
nem lehetséges, gondoskodni kell tiszta allapotuk
fenntartasarél, hogy ne valhassanak fert6zések
kiindulasi forrasava.

45.2.

A berendezéseket szilkség szerint az e rendelet

célkitlizéseinek teljesitését biztosito,
ellendrzé berendezésekkel kell ellatni.

megfelel

A kemencéket, kelesztéket ugy kell kialakitani, hogy
azokban a hdémérsékletet szabalyozni, és a megfelel§
hémérséklet fenntartdsat felligyelni lehessen. Ez
kulénésen fontos olyan esetekben, amikor az eldirt
hémérséklet elérése és fenntartasa a HACCP terv kritikus
pontjahoz kapcsolddd kritikus hatarérték betartasat
jelenti.

A mérbeszkdzok pontossagat rendszeres kalibracidval
kell biztositani, kulénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabalyozasi pontok felligyeletére,
vagy a torvényben el6irt kovetelményeknek vald
megfelelés megallapitasara végeznek.

A mérd- és felligyel6eszkdzoket dvni kell az esetleges
séruléstdl, rongalédastol, helytelen hasznalattol és attdl,
hogy pontossagukat illetéktelenek elallithassak.

Az ellen6rzésre hasznalt sulyoknak a gyartott termékek
sulytartomanyaban kell lennilk.

Minden olyan mér8eszkdzrél, ami hatassal van az
élelmiszerbiztonsagra vagy a termék min&ségére
célszerli egy listat késziteni, azok alapadataival
valamint a kalibralasi informaciokkal.
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A mérd - szabalyzd eszkdzdok mikddOképességét és
megfeleld pontossagat, illetve kalibralt allapotat
rendszeresen ellendrizni kell és az eldirt allapottdl valo
eltérés esetén az eszkdzoket ujra kell kalibralni, vagy
azokat szikség esetén ki kell cserélni és az érintett
termékek megfeleléségét lehetdség szerint Gjra kell

ellenérizni.
4.5.3.
Amennyiben a berendezések és taroldtartalyok
korrézidjanak elkertiléséhez vegyi
adalékanyagokat kell alkalmazni, azokat a helyes
gyakorlatnak megfeleléen kell alkalmazni.
4.6. . melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.

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

Az élelmiszer elballitdsa soran keletkez6 kiszoérddott
lisztet, 0sszegyl(jtott lisztport, lablisztet, tésztadarabokat
hulladékként kell kezelni.

A hulladékokat az el6irasoknak megfeleléen, erre a célra
kijelolt tarolokban (fedett, zart) oly mdédon kell kezelni,
hogy fert6zést ne okozhassanak.

4.6.2.

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhaté
szdllitétartédlyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hatdskorrel rendelkez6 hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
fajta szallitétartaly vagy kilrité rendszer is
megfeleld. E  szallitétartalyoknak  megfeleld
kialakitasuaknak, j6 allapotban IévOknek, és
szukség esetén konnyen tisztithatonak és
fertétlenithetének kell lennitk.

A hulladékok gyUjtésére szolgalé eszkdzdket oly modon
kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek
alapjan egyertelmlen megkllénbdztethetjik a
felhasznalhaté alapanyagokat az étkezési célra nem
alkalmas  félkész- és  késztermékektdl, Gzemi
hulladékoktodl, és igy megel6zhetjik a tévedésbdl torténd
Osszecserélést. Készaru szallitdsara szolgald rekeszben,
liszteszsakban, gongyodlegben hulladékot tarolni tilos.

A feldolgoz6 terlileteken a hulladékok gyjtésére szolgalo
zsakokat, tartalyokat kell elhelyezni, melyeket naponta
uriteni, és az ismételten felhaszndlhaté tartalyokat
naponta tisztitani kell.

A Kkulsé terlleten hasznalt hulladékgydjté tartalyokat
szikség esetén zarhaté fedéllel kell ellatni.

A fokozott higiéniai kdvetelményeket igényld tertletek

kivételével,
szolgalé

az alapanyagok gyljtécsomagolasara
kartondobozok is hasznalhatok

hulladékgydiijtésre, ha:

nem keletkezik olyan folyékony hulladék, ami
kiszivaroghatna beldlik,

az élelmiszer elBallitashoz  felhasznalhaté
anyagokkal valé Osszetévesztés megel6zésére
megfeleld megkuldnboztetd jelzéssel vannak
ellatva.

A kéz elszennyez8désének megel6zésére ajanlott
pedalos, labbal mikodtetheté fedelli hulladékgyijtd
tartalyok alkalmazasa.

Ajanlott

az ismételten felhasznalhaté tartalyok

id6szakos fert6tlenitése.
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4.6.3.

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem
ehet6 melléktermékek és egyéb hulladék
tarolasardl és artalmatlanitasardl. A hulladéktarold
helyeket ugy kell megtervezni és lizemeltetni, hogy
azok tisztan tarthatéak, és szikség szerint
allatoktdl és kartevoktél mentesek legyenek.

A hulladékgyjté konténerek tarolasara szolgald terlletet
jeldlni kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne valjon az
élelmiszer szennyezésének forrasava.

A hulladékokat megfelel6 gyakorisaggal, de legalabb
mUiszakonként egyszer a kijelolt hulladék gyUjtéhelyre kell
szallitani.

Gondoskodni kell az dsszegydjtott hulladék telephelyrél
torténé  rendszeres és  megfelel6  gyakorisagu
elszallitaésardl. Az  elszadllitast az  el6irasoknak
megfeleléen kell végezni.

A hulladék gylijtésére és tarolasara hasznalt tarold
edényzetet és a hulladéktaroldk kérnyezetét
rendszeresen tisztitani, takaritani, és szikség szerint
fertétleniteni kell.

A hulladéktaroldk kérnyezetében az allati kartevék ellen
védekezni kell.

Ajanlott a hulladékot szelektiven gydjteni. A veszélyes
hulladékok forgalmardl nyilvantartast kell vezetni.

A tarold helyet megfelel6 vizelvezetéssel célszer(
ellatni.

A hulladékkezelésre irasos utasitast ajanlott
késziteni. A hulladékok elszallitdsat és a
taroléedények takaritdsat célszerii rendszeresen

ellendrizni.

Ajanlott a hulladék szallitasara és megsemmisitésére
kils6 véllalkozéval szerzddést kdtni. Ebben célszeri
régziteni a hulladék elszallitasi gyakorisagat.

4.6.4.

Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott|A hulladék eltavolitasa és tarolasa a hatalyos torvényi

k6zbsségi jogszabalyokkal 6sszhangban, | eléirasokkal 6ésszhangban, olyan mdédon térténjen, hogy

higiénikus és  kdrnyezetbarat moddon  kell | elkerilje az élelmiszer, az ivOviz, a berendezések és a

megsemmisiteni, és az nem jelenthet kbzvetlen | kdrnyezet allati kartevék altali fert6zését,

vagy kozvetett szennyezd forrast. szennyez8dését.
4.7. [I. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.7.1.

a) Megfelel6 ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre | A sutSipari termel6-feldolgozé Uzemek vizelldtasa csak
allnia, amelyet hasznalni kell, ha ez az|ivoviz minGségl vizzel térténhet. Az ivoviz mindségi
élelmiszerek szennyez6dése | jellemzdit a vonatkozd elbiras tartalmazza. Minden az
megakadalyozasanak biztositasahoz | élelmiszer-elballitashoz felhasznalt, vagy az élelmiszerrel
szukseéges. kdzvetlen érintkezésbe kerul6 viznek ivoviz minésegilinek

kell lennie (beleértve a takaritashoz, kézmosashoz

hasznalt vizet is).

A viz élelmiszerbe valé juttatdasa a feldolgozas soran
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torténhet g6z és jég formajaban is. Iit a gbézre és a jég
eléallitdsara vonatkozo szabalyok érvényesek.

A vizkeverd berendezések megfeleld tisztitasardl
gondoskodni kell.

A viz Uzemen bellli taroladsat, tovabbi kezelését, a
rendeltetési helyére valdé eljuttatasat ugy ajanlott
megoldani, hogy a viz mindsége az élelmiszerrel vald
érintkezésig ne valtozzon.

Az ivlvizhalozat lzemeltetésében az érvényes elirasok,
valamint a vevdi igények az iranyadok.

Minden nedves teriletnek nyilvanitott feldolgozé-
helyiséget el kell Iatni az érvényes eléirasoknak megfelelé
min6ségl hideg és meleg vizzel. A sitbipari feldolgozas
célijara a vizm(vek altal szolgaltatott vezetékes (un.
varosi) ivoviz élelmiszerbiztonsagi szempontbdl megfeleld
min&séga.

Az Uzemi vizhalézat bévitése, karbantartdsa utan vagy
elsé Uzembe helyezése el6tt hatdésagi vizmintavétel és
vizsgalat szlikséges.

A sajat kutakbdl szarmazd vizet a hatalyos el8irasok
szerinti vizsgalatok mellett legalabb havonta egyszer
ellenérizni kell Coliform mentességi szempontbdl az tizem
elosztd rendszerébe valé belépés pontjan.

A vizet kell6 nyomas alatt és minden miveleti igénynek
megfeleld6 mennyiségben és hOémérsékleten  kell
biztositani.

Az élelmiszer elBallitasahoz hasznalt vizet rendszeresen
vizsgalni kell az érvényes elGirasoknak megfeleléen,
vizsgélni kell tovdbba minden olyan esetben, amikor a
vizszolgaltatd rendszerben fertétlenitést, karbantartast,
javitast végeztek.

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

Javasolt, hogy a vizellaté rendszer tervrajza, vagy
annak masolata rendelkezésre alljon, amelyen
megadjak a mintavevé helyeket, holtvégzédéseket,
keresztez6déseket, és a tarolétartalyokat.

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

A helyes gyakorlat szerint a vizszolgaltaté rendszer
javitasat, felijitasat célszeri Utemterv alapjan
végezni.

A viz Gzemen belllli tarolasa esetén ajanlott pontosan
meghatarozni a  tarolas  koérulményeit, (pl.
hémérséklet, maximalis tarolasi id6 a felhasznélasig
stb.).

A hideg viz tarolasara szolgal6 tartalyokat fedéllel
ajanlott ellatni és tisztasagukat, legalabb évente
ellendrizni. Szikség esetén tisztitani és fertétleniteni
kell azokat.
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A vizakndk, szivattyuhazak miszaki
karbantartasat évente el kell végezni.

és épitészeti

A vizkeverdk, oldotartalyok, vizlagyiték és vizszlrék
eléirasok szerinti mikddését ellenérizni kell, hogy ne
valjanak szennyez6dés forrasava.

A viztarol6 medencéket sziikség szerint, a vizhaldézatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kildn utasitasra vagy
Uj halézati szakasz beiktatasa esetén fert6tleniteni kell.

A fert6tlenitésrél a termeld Uzemrészt id6ben értesiteni
kell.

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

Nem alkalmazhato

4.7.2.

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

Az alabbi célokra hasznalhaté fel nem ivoviz minéség
viz az élelmiszer feldolgozasa soran, el6zetes hatésagi
engedéllyel:

— g6zelballitas, tlzoltdviz vagy mas hasonld célokra
hasznalt viz, ha az nem kerll érintkezésbe
élelmiszerrel;

— bizonyos élelmiszer-feldolgozasi folyamatoknal, mint
pl. a feldolgoz6 terem hitése, amely nem jelent
veszélyt az élelmiszer biztonsagara.

Nem ihatd viz hasznalata csak teljesen elkilonitetten
megengedett, abban az esetben, ha nem Kkerilhet
érintkezésbe az élelmiszerrel. llyen lehet a tlzolté viz,
g6z elballitasahoz szikséges viz vagy hasonld cél. Ezen
rendszerek egyértelml azonosithatésaga kotelezd és
semmi esetre sem kéthet8ek dssze az ivéviz haldzattal.

Ajanlatos  szinkédot
megjeldlésére.

alkalmazni

a

csovek

4.7.3

A feldolgozdsban vagy OsszetevOként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivlvizzel megegyezd mindségiinek kell

Nem alkalmazhato
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lennie, kivéve, ha a hataskorrel rendelkez6
hatésag meggy6z6doétt arrdl, hogy a viz minésége
az élelmiszer kész formajanak egészséges voltara
nincs hatassal.

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerll6 vagy azt
esetleg szennyez§ jeget ivovizbdl kell késziteni,
vagy amennyiben nem darabolt halaszati termékek
hitésére hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan
korilmények kozt kell késziteni, kezelni és tarolni,
amelyek azt a szennyez6déstdl megdvjak.

Jég elballitasara, amely esetben ez kdzvetlenll
érintkezésbe kerll, vagy a termék alkotérészévé valik,
csak ivoviz minéségl vizet lehet felhasznalni. Ebben az
esetben un. ihaté mindségl jégrél beszélunk.

A jég eldéllitd berendezés mikrobioldgiai allapotat
rendszeresen ellendrizni kell. Csak napi mennyiségi jég
gyarthaté elére. Az elbre legyartott jégkasa tarolasa
megfeleléen higiénikusan kell torténjen

4.7.5.

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

Go6z el6allitasara, amely esetben ez kozvetlendl
érintkezésbe kerll, vagy a termék alkotérészévé valik,
csak ivoviz minéségl vizet lehet felhasznalni. Ebben az
esetben un. ihaté minéségi gézrél beszéllnk.

A termékekre lecsapddoé géz (kelesztében, kemencében)
csak ivovizbél allithatd els. A gbzfejlesztbk és
cs6rendszer rendszeres tisztitdsat, fert6tlenitését,
karbantartasat kiilénds gonddal, tervezett idék6zokben
kell végezni.

Ha a g6z el6allitasahoz hasznélnak vizlagyitd szereket,
azok legyenek élelmiszeriparban engedélyezettek, vagy
igazoltan felhasznalhatoak.

A szlrok tisztitasat és fertdtlenitését tervszerlien
ajanlott végezni.

4.7.6.

Amennyiben légmentesen zart tarolétartélyban
levé élelmiszerekre hoékezelést alkalmaznak,
biztositani kell, hogy a hdkezelés utan a
tarolétartalyok hitésére hasznalt viz ne jelentsen
fertéz6 forrast az élelmiszerre nézve.

Nem alkalmazhato
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4.8. Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1.

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd
tertleten dolgozik, koteles magas foku személyi
higiéniat fenntartani és megfeleld, tiszta Oltozetet,
és szikség szerint véddoltdzetet viselni.

A személyi higiénidhoz szikséges személyi és targyi
feltételek biztositasa a vezetés feladata.

A dolgozékat munkaba Iépéskor és id&szakosan a
személyi higiénia betartasara és a munkavégzéssel
kapcsolatos személyi viselkedésre oktatni kell.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartando
szabalyait utasitasban/szabalyzatban kell régziteni.

Az élelmiszer-feldolgozd teruleten mindenkinek az
élelmiszeripari vallalkozas altal el6irt és biztositott
megfelel védéruhat és fejfedét kell viselnie. Az 6lt6z6ben
a személyes ruhakat at kell cserélni véd6ruhara. A
védbéruha a fejfedével, és ahol sziikséges, a specialis
labbelivel egyitt a célnak megfeleld, vilagos szinl és
tiszta legyen., birja a rendszeres mosast - fertétlenitést.

A tartés és fagyasztott termékeket el6allitd dolgozdk
munkaruhajanak tisztasagara fokozott figyelmet kell
forditani.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgozé terlletre lép, vagy
élelmiszerrel dolgozik koételezd a rendszeres kézmosas
és fertbtlenités meleg folyovizzel és az erre a célra
biztositott  kézmosbészerrel.  Kéztérléshez  egyszer
hasznalatos kéztorlét, vagy kézszaritét kell biztositani.

A kézmosas kotelez6:

e a munka megkezdése elbtt,
a munkaba valo visszatéréskor,
a WC hasznalata utan azonnal,
étkezés utan
dohanyzas utan

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

A véddéruhak rendszeres mosasarol, tisztitasarol
ajanlott az élelmiszeripari vallalkozasnak
gondoskodni (sajat vagy szerz6dott mosodaban).
Amennyiben ezt nem tudjak megoldani, legalabb
irasos utasitast célszeri kiadni és oktatni a
dolgozdkat annak helyes gyakorlatara.

Ha a személyzet létszama miatt szlkséges a
szennyezett O&vezetbdl a tiszta Ovezetbe vald
atkozlekedés, akkor megfelel6 feltételeket kell
biztositani a kézmosashoz - fertétlenitéshez (szikség
szerint furdéshez), és ahol szikséges
védbruhavaltashoz. (lasd 4.8.2. latogatok)

A védbruha lehet6ség szerint hosszu ujju, de
legalabb kényékig éré legyen (ujjatlan nem lehet).
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e kohogés/tisszentés utan

e minden olyan nyers élelmiszer,
szennyezett vagy fert6z6tt alapanyag
kezelése, feldolgozasa utan, ahol fennall
annak a lehetésége, hogy az szennyezi a
tobbi élelmiszert, illetve ahol a kéz
szennyezddhetett.

A kéztisztitdas  hatékonysagat  szurdprobaszeriien
ellendrizni kell.

A dolgozéknak rendszeresen  kell tisztalkodni,
zuhanyozni, hajat mosni.

A kormoket roviden és tisztan kell tartani. Tilos a korém,
orr, fll piszkalasa, kdrémlakk hasznalata.

A hajat és amennyiben kockazatot jelent az arcsz6rzetet
teliesen el kell fedni, a védéfelszerelés cseréje soran
ugyelni kell, hogy a védéruhazatra ne keriljén hajszal.

A fejfeddnek teljes mértékben el kell fednie a fiileket.
Elszennyez6doétt védéruhat étkezbhelyiségbe és lizembe
Iépés elétt le kell cserélni.

Etkezni a kijelolt étkezéhelyen szabad.

Dohanyozni csak az arra kijeldlt helyen szabad!

A védbéruhazaton lehetéség szerint ne legyen derék
feletti klls6zseb és gomb helyett kétds, patentos,
vagy tépbzaras régzitéssel legyen ellatva.

Kézmosasra felszolitd feliratokat célszerl felt(ind
helyeken elhelyezni.

A sitdiparban nincs elbirva a gumikesztyl
haszndlata, ha az élelmiszerrel dolgozok tisztan
tartjak kezuket. Ha egyes tevékenységeknél (pl.
toltelékek készitése) gumikesztylit hasznalnak,
gondoskodni kell azok tisztantartasarél és rendszeres
cseréjérol.

Célszer(i eldobhatd kesztylket hasznalni. A kesztyi
viselése nem mentesiti az élelmiszerekkel dolgozé
személyeket a kézmosasi kotelezettség aldl.

A kopenyeket/kabatokat a mosdoba, étkezébe vagy
pihend terlletekre (beleértve a dohanyzasra kijeldlt
helyeket is) val6 belépés elétt ajanlott levenni.

A térdhosszisagu kopenyeket a termelési/tarolasi
terlletek elhagyasakor ajanlott levenni.

Minden labbeli j6 &llapotu, tiszta és a munkakdrh6z
megfeleld legyen.

Ha cipévédét hasznalnak, annak a hasznalati célhoz
megfeleld minéséglnek kell lennie.

A védéfelszerelés cseréjének ajanlott sorrendje:

1. tiszta hajhalo felvétele

2. labbeli cseréje (ha sziikséges), cipévedd

3. kézmosés, szaritds vagy fertétlenités

4. kopeny (vagy egyeb felsd) felvétele

5. kézmosas, szaritas és fertétlenités
belépés a termelési/ tarolasi teriletre

4.8.2.
Nem kezelhet

élelmiszereket,

és semmilyen | Alapveté koévetelmény, hogy élelmiszerek elGallitasaval

min&ségben nem léphet be egyetlen, élelmiszerek | csak egészséges ember foglalkozhat. A dolgozo

Javasolt, hogy a dolgozék a kilféldi utazast a
célorszagok megjeldlésével is jelentsék a vezetdnek,
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kezelésére szolgald terlletre sem olyan személy,
aki élelmiszerek utjan valdszinileg atvihetd
betegségben szenved, vagy annak hordozdja,
vagy példaul elfert6z6dott sebe, bérfertézése,
gennyes sebe vagy hasmenése van, amennyiben
a kozvetlen vagy kozvetett fertézés veszélye
fennall. Az ily médon érintett és élelmiszeripari
véallalkozasban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg  érintkezésbe  keril§  barmely
szemeélynek  azonnal jelentenie kell az
élelmiszeripari vallalkozé felé betegségét vagy a
tineteket, illetve lehet8ség szerint azok okat.

egészségi allapota
kovetelIményeinek.

felelen meg a munkavégzés

Minden Uj belépd dolgozénak a munkaviszony létesités
elétt elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton
kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmassagi vizsgalatan kivul, ki kell terjednie tudésziré-
, bérgydgyaszati, esetenként egyéb specialis vizsgalatra.

Az alkalmassagi vizsgalat célja, annak megallapitasa,
hogy a jarvanylgyi szempontbdl kiemelt jelentéségi
munkatertleten munkat végz6 személy személyi
higiénias és egészseglgyi allapota masok egészségét
nem veszélyezteti.

Minden uj belépé dolgozonak ",Egészségugyi nyilatkozat
és vizsgalati adatok” dokumentummal kell rendelkeznie,
amelyben igazoljak az élelmiszeripari Uzemben vald
alkalmassagat.

A munkaltaténak be kell tartania a munkakori, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol
és véleményezésérél sz6lo6 mindenkor hatalyos rendelet
el6irdsait. Az a munkavéllalé, aki nem felel meg a
mindenkor hatélyos vonatkozé rendelet elGirdsainak, nem
foglalkoztathato, tevékenységet nem folytathat.

A dolgozénak soron kivuli alkalmassagi vizsgélatra kell
jelentkezni, és ezt jelenteni kell a vezetdknek, ha az
alabbi megbetegedéseket és sérliléseket tapasztalja
magan, vagy vele egylutt él6 csaladtagjan:

e sargasag,
hasmenés,
hanyas,
laz,
torokgyulladas,
bérkiltés,
egyeéb bérelvéltozas (a legkisebb bérgennyesedés,
sérllés stb. is)
o valadékozd szembetegség, fiil-, és orrfolyas.

akinek ennek kockazatat és az élelmiszerbiztonsagi
szempontbdl teendd intézkedéseket egyarant
meérgelnie tanacsos.

Az élelmiszerre altalaban az egyik legnagyobb
veszélyforrdst maga az emberi test jelenti. Az
élelmiszer szennyez6dhet kozvetlenil a kéztdl,
kohogés vagy tlisszentés altal.
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Elelmiszer altal kozvetithets betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zott személyek nem Iéphetnek be az
élelmiszer-feldolgozo teriiletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. Ez
minden hasmenéses és hanyasos, egyéb fertézéses
tinetekkel jar6 megbetegedésre vonatkozik. Ezt az
el6irast az élelmiszer-feldolgozénak irasban is rogzitenie
kell. EI6 kell irni a dolgozdéknak, hogy jelentsék, ha az
élelmiszerrel terjesztheté betegségben szenvednek vagy
annak a tuneteit, észlelik.

A gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhato el.

A sériléseket tiszta, vizallo kotéssel, sebtapasszal kell
lefedni. A kotést rendszeresen cserélni kell.

A latogatéknak elbézetesen engedélyt kell kéri az
Uzembe valo belépésre és kisérérdl az élelmiszeripari
vallalkozas koételes gondoskodni.

A latogatok kotelesek betartani az élelmiszeripari
vallalkozas altal el6irt személyi higiéniai szabalyokat.

A karbantartok, latogaték, az Uzem vezet6sége vagy
barki, aki a termel6lzem terlletére belép, koteles a
védéruha és fejfedd hasznalatara.

A Kkarbantarték is kotelesek betartani az élelmiszer-
feldolgozdkra vonatkozdé higiéniai szabalyokat, melyeket
ki kell egésziteni a karbantartdsra vonatkoz6 specialis
el6irasokkal.

Minden latogatotél  ajanlott  nyilatkozatot  kérni
egészségugyi allapotaral.

A termelés biztonsaganak védelmére a csoportos
latogatast lehetbleg kertlni kell a termel&izemekben.
llyen esetekben j6 megoldas az un. latogato folyoso.

Lehetéség szerint szabalyozni kell, hogy a
termelShelyiségben az oda beosztott és az
ellen6rzést végzd dolgozok tartdzkodhatnak.

A dolgozdék koézlekedési uatvonalait ugy célszerl
kialakitani, hogy az ne okozzon atszennyezddési
veszeélyt.

Célszerli annak szabalyozasa, hogy a szennyes és
tiszta Ovezeti dolgozdk hogyan jarhatnak at egymas
munkateriletére. Ha a személyzet létszama, vagy
kivételes eset miatt szikséges a szennyezett
Ovezetbdl a tiszta dvezetbe a dolgozdk atjarasa, azt
csak a megfelel6 munkaruhavaltas és kézmosas -
fertétlenités és szikség szerint furdés utan lehet
megtenni.

Célszerl a kulénbdz6 dvezetekben dolgozok részére
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megkulonbdzteté szinl munka- illetve véddruhazatot

biztositani.
4.9, Il. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre alkalmazandd rendelkezések))
4.9.1.
Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él6 |A nyersanyagok atvételi moddszerét irasban kell | A termékspecifikacidkat javasolt legalabb 3 évente
allatokon  kivil olyan nyersanyagot vagy | szabalyozni. felllvizsgalni. A termékspecifikacio (minéségi eldiras)
Osszetevoket, vagy a termékek feldolgozasa soran | Az élelmiszer vallalkozé altal hasznalt minden |javasolt tartalma:
felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrdl tudott | alapanyagra rendelkezni kell érvényes

vagy alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal,
kérokozé mikroorganizmusokkal, illetve mérgezé,
bomlé vagy idegen anyagokkal oly mértékben

szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari  véllalkozé  altal  higiénikusan
alkalmazott valogatas és/vagy készit6 vagy

feldolgozo eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

termékspecifikacioval, amelyet mindkét fél altal jova kell
hagyni. Amennyiben a termékspecifikacio és a termék
valédi jeldlése nem egyezik, a beszallitotél azonnal
frissitést kell kérni.

Minden beérkezésnél az adott tételr8l dokumentalt
bizonyitékra van szikség (pl.: min&ségi bizonyitvany),
annak igazolasara, hogy a termék specifikacidjanak
megfelel.

A nyersanyagok megfeleléségét atvételkor az elGirt
modszerek és vizsgalatok segitségével ellendrizni kell, és
el kell latni az azonositast és nyomon-kovethetdséget
lehetéveé tevd dokumentéacidval és/vagy jeldléssel.

A felhasznalasra keriil anyagok beérkezésekor legalabb
az alabbi szempontok szerint kell a megfeleléséget
vizsgalni:
e akils6 csomagolas tisztasaga,
o allati kartevoktdl valdo mentesség,
e épség, sérilésmentesség,
e gyartasi id6 és min8ség-meglbrzési
fogyaszthatdsagi hataridd,
hémérséklet, ahol el van irva,
o élelmiszerbiztonsagi és minbéségi megfeleléség
bizonylata.

idé,

A nem megfeleld, élelmiszeripari célu felhasznalasra
alkalmatlan anyagokat, lehet6ség szerint at sem szabad
venni, és azonnal vissza kell kildeni a szallitonak. Ha ez
nem oldhaté meg, egyértelml megkulénboztetd jelzéssel
kell azokat ellatni, amely megakadalyozza élelmiszer-
elballitasra tortén6é felhasznalasukat és a tovabbi
intézkedésig elkuldnitetten kell tarolni.

A

tartalmat

e Alapanyag beszallitéja — cim, telefon és mas
elérhetdségek

o Atermék szarmazasi helye/gyartoja

e Termék megnevezése

o Termékleiras, mindségi elvarasok

o Termék Osszetevdi (beleértve a
segédanyagokat is) azok mennyiségi
csOkkend sorrendjében, illetve az allergének
kiemelésével.

o Termék tdmeg, kiszerelése
e Termék csomagolasa, cimkézése, kédolasa

o Termék mindség megbrzési-,
fogyaszthatésagi ideje és felhasznalasi
feltételek

e Tarolasi és szallitasi  kdvetelmények,

meghatarozott szallitasi hdmérsékletek

o A termék tapérték adatai (energia, zsir, ebbdl
telitett zsirsav, szénhidrat, ebbdl cukrok, rost,
fehérje, so)

e Mikrobioldgiai, kémiai és fizikai eléirasok

e Allergén informaciok

e Genetikailag médositott statusz

érkez6 dokumentacid
kockazatértékelés  alapjan

beszallitott termékkel
célszerl

meghatarozni, azaz milyen atvételi feltételeknek kell

megfelelnie

elegend6 lehet az utaldas a

(pl.:

specifikacionak valé megfelel6ségre, vagy példaul

minden

tételt adott kockazatot jelentd

egy

paraméterre vizsgalni is kell.

Ajanlott a nyersanyagok atvételét, megfeleléségét ill.
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A beérkezd nyersanyagokat csak abban az esetben lehet
elfogadni, ha azok nem tartalmaznak kartevéket és
idegen novényi anyagokat a mindségi elbirasban
megengedett hatarértékek felett.

Az atvételre kerlt tételeket oly modon kell azonositani,
hogy azok a feldolgozott  késztermékbdl s
visszakereshet6k legyenek, az ésszerlien alkalmazhato
pontossaggal.

Minden egyes széllitmanynal ellenérizni  kell a
nyersanyag-szallitds, a szallitbeszkdzok és a szallitd
személyzet higiénigjat.

A soron kivili sirgés felhasznalasra atvett anyagok
mindsitésének és felhasznalasanak madjat belsé
utasitasban kell szabalyozni, de ebben az esetben sem
lehet az élelmiszerbiztonsagi szempontu ellendrzésektél
eltekinteni.

Tartalyos szallitéjarm{iveknél ellenérizni kell a tartaly és a
tolt6- és Urit6 csonkok épségét és megfeleld zarasat,
tomitettséget.

A min6ségi el6irastdl valo jelentésebb eltérés és kartevék
jelenlétének, illetve nyomainak észlelése esetén értesiteni
kell a szallitét.

nem megfeleléségét dokumentalni
vagy papiron).

(elektronikusan

A bekért alapanyag specifikaciok alapjan célszer(
felallitani egy alapanyag matrixot, és késziteni egy
jovahagyott beszallitéi listat, amely az engedélyezett

beszallitokat  tartalmazza. (Ki, mit, milyen
rendszerességgel szallit, rendelés atfutasi id6,
kiszerelés, ar, minimum rendelés, kontaktok,

élelmiszerbiztonsagi rendszer igazolasok stb.) Evente
célszerd a listat felllvizsgalni, aktualizalni.

A nem megfeleld, élelmiszeripari célu felhasznalasra
alkalmatlan anyagok tarolasara célszerl elkllonitett
helyet kijelolni pl. raklap helyének felfestése.

Ajanlott a mindségi elbirastol vald jelentésebb eltérés
és kartevék jelenlétének ill. nyomainak észlelése
esetén irdsban értesiteni a szallitot.

4.9.2.
A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden osszetevét megfeleld

korilmények kozt kell tarolni, hogy karos
bomlasukat és szennyez&désiiket el lehessen
kerdlni.

A nyers- és csomagolé anyagokat lehetéség szerint az
élelmiszer feldolgozasara hasznalt helyiségeken kivul kell
tarolni.

Figyelmet kell forditani a hitést igényl6 anyagok
megfeleld korilmények kozott torténd tarolasara.

A nyers- és csomagoléanyagok tarolasara hasznalt
helyiségeket tisztan, megfeleléen karbantartott allapotban
kell tartani, védeni kell az allati kartevokt6l. A raktarban
olyan arukezelési rendet kell kialakitani, amely megel8zi

A feldolgozo terlleteken tarolt anyagok mennyiségét
a lehetd legalacsonyabb szinten ajanlott tartani, és
elsésorban az adott napon, vagy miiszakban
felhasznalasra kertl6é anyagokra korlatozni, mivel
ezzel is csOkkenthet6 az atszennyez6dés kockazata.

Az adott allergén tartalmu alapanyagot célszeri
kijelolt helyen tarolni, és jelélni az anyag allergén
tartalmat. Célszeri az alapanyagok allergén
tartalmardl listat késziteni (allergén matrix)
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az aru csomagolasanak sérilését.

A tarold és anyagmozgatd eszkdzoket folyamatosan
tisztan kell tartani.

A rakoddlapok épségét rendszeresen ellenérizni kell.

Ha a tarolas, anyagmozgatas soran a nyersanyag
csomagolasa megséril és bizonyithatd, hogy a
nyersanyag nem szennyezd8dott, haladéktalanul ép, tiszta
tarol6 edényzetbe, vagy csomagoléanyagba kell azt
attélteni. Az atcsomagolt anyagokra egyértelm(i, az
azonositast lehetévé tevé jeldlést kell alkalmazni.

A tarolas soran térekedni kell arra, hogy az egyes tételek
meg0brizzék azonosithatd allapotaikat.

A magas kockazatot jelentd anyagokat elkilénitve kell
tarolni az alacsony kockazatot jelenté anyagoktol, vagy
mas alkalmas moddszerrel kell gondoskodni a
keresztszennyezeés - kiildndsen a levegdben 1évé por altal
okozott szennyezés - megakadalyozasarol.

A lisztraktarban megfelel6 kériiményeket és megfeleld
szell6zést  kell  biztositani. A levegd magas
nedvességtartalma el8segiti a zsdkos liszt penészedését.

Az élelmiszert, a csomagoléanyagokat és a tarolasukra,
szdllitasukra szolgalé ladakat, rekeszeket nem szabad
koézvetlenil a padozatra helyezni.

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

A csomagoléanyagokat és az élelmiszerrel kdzvetlentl
érintkezésbe kerulé anyagokat tiszta, szaraz kdrilmények
kozott kell tarolni.

Az anyagok Omlesztett tarolasara szolgal6 tartalyokat,
sildkat megfeleléen zarhatdan, illetve fedéllel ellatva kell

Ajanlott megfeleld id6kézdnként ellendrizni, hogy a
szaraz anyagok taroldsara szolgal6 tartélyok belseje
mentes-e a nedvességtol.

A fluidizaciés Uritésl silok higiéniai szempontbdl
kedvez8bbek.
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kialakitani, ugy, hogy megakadalyozzuk a
szennyezd6dések, allati kartevbk és a nedvesség
bejutasat. Az olyan kialakitasu beltéri siléknal, ahol a
lefedés mikodési okok miatt nem lehetséges, mas
alkalmas modszerrel kell gondoskodni a megfeleld
védelemrél. A tartalyokat ugy kell kialakitani és
elhelyezni, hogy ne j6jjon bennlk létre paralecsapodas.
A tartalyokon, silékon belll kialakuldé nedvesség
penészedéshez vezet.

Az Omlesztett aru tarolasara szolgal6 tartalyokat, silokat
megfelel6 id6kdzdnként tisztitani, kell. A sildkat
megfelel6 méretli buavonyilassal kell ellatni, amely
lehetévé teszi a tisztitast. A tisztitds szempontjanal
kildénosen fontos részek: a felsd holt terek, a sil6 aljaban
talalhaté kiadagolé rendszer és a vizszintes szallitd
szalagok, csigak.

Az anyagok 6mlesztett tarolasara szolgalé silok, tartalyok
felilete olyan sima, nem pordézus kialakitasu legyen,
amely segiti a tartalybdl valo kifolyast és higiénikusan, jol
tisztithato, fertétlenitheté.

A hiitést, szabalyozott hémérsékleti feltételeket igényld
anyagokat, kulénds tekintettel az A&llati eredetd
nyersanyagokra, atvétel utan haladéktalanul a megfelel
hitétaroldba kell vinni.

A nyersanyagokat minéség-megdrzési idejik lejarta el6tt
fel kell hasznalni.

A sUtGipari tevékenységhez hasznalt romlékony
alapanyagokat, és hbkezelt késztermékeket megfeleléen
szabalyozott hémérsékletli térben kell tarolni. A hltést
igényld késztermékeket kulon hatében kell tarolni. A
hitéberendezés megfeleld mikodését rendszeresen
ellen6rizni  kell a hémérséklet leolvasasaval. A
felhasznalasra kerulé jarulékos anyagok kézil a nyers és
hékezelt élelmiszereket elkulénitve, kulén
hitészekrényben, vagy a hitéberendezés kilén részén
elhelyezve kell tarolni. Ha a jarulékos anyagokat azonos

A hémérséklet adatok nyilvantartasa ajanlott.

A felhasznalast nagymértékben segiti a készletforgas
szabalyozasa és a beérkezési sorrendben torténd
felhasznalas el6irdsa. A megfelel§ készletforgas
elérése érdekében a kilsé csomagolason célszeri jél
lathatéan feltintetni az anyag beérkezésének
idépontjat.

A koérnyezeti hédmérsékleten tarolt szarazanyagok
tarolasara szolgald helyiség h6mérséklete ne haladja
meg a + 25 °C-ot.

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

Olyan sut6ipari termékek esetében, amelyeket a
kérokozo mikroorganizmusok szaporodasanak
meggéatlasa érdekében szobah&mérsékletnél
alacsonyabb h&mérsékleten, hiitve kell tarolni,
ajanlatos a forr6 terméket el6szér a koérnyezeti
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hitéberendezésben taroljak, mindig a magasabb
kockazatot jelentd, mas hdékezelést kapott vagy
feldolgozott élelmiszereket kell felil, és a még nyers
allapotban lév6 anyagokat az  alacsonyabban
elhelyezkedé polcon tarolni. Megkiilonboztetett figyelmet
kell forditani azon nyersanyagok elkilonitett tarolasara,
amelyek Salmonella szennyezés forrasai lehetnek (pl.
tojas, hus stb.)

A nyers hust és zdldséget becsomagolva, vagy fedéllel
ellatott edényben kell tarolni.

A meg nem slitétt alapanyagokat és félkész termékeket a
megsuitdtt késztermékektdl elklldnitve kell tarolni.

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

Megfelel6 terlleteket kell kialakitani a késztermékek,
alapanyagok, adalékanyagok, csomagoléanyagok, tisztité
és fert6tlenitdszerek és egyéb segédanyagok, hulladékok
tarolasahoz.
A nyersanyagok és késztermékek taroldsara szolgald
terlleteket, ugy kell kialakitani, hogy:
o felelienek meg az adott élelmiszerek tarolasahoz
szikséges kdvetelményeknek,
o tegyék lehetévé a megfeleld tisztitast, fertdtlenitést
és karbantartast,
e akadalyozzak meg az dllati kartevék bejutasat és
szaporodasat,
o tegyék lehetévé az élelmiszer hatékony védelmét a
tarolas alatti szennyez&désektdl.

A raktarozas korlilményeit (pl. tarolasi  héfok,
paratartalom, légosszetétel, szell6zés stb.) a kdzlekedési
és tarolasi rendet ugy kell kialakitani, hogy az arut
megovjak a sérlléstdl és minden karos elvaltozastol,
szennyez8déstdl, fert6zéstél, minéségromlastél —
beleértve a mikrobioldgiai, ragcsalé, rovar és
vegyszerszennyez8déseket és a mellékiz, idegen illat

hémérsékletre hilini hagyni, majd annak elérése utan
haladéktalanul a hitétérbe helyezni.
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kialakulasatol. A raktarozas kritikus paramétereinek
betartasat dokumentaini kell.

A hbémérséklet és egyéb paraméterek ellenérzésére,
regisztralasara, vilagitasra olyan megoldast kell
alkalmazni, amely nem okoz lUvegszennyezddést.

A visszaru penészfertézés / kartevéfertézés forrasa is
lehet, ezért at kell vizsgalni, és elkilénitve kell tarolni,
élelmiszer alapanyagként felhasznalni tilos.

4.9.3.

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

A nyers- és adalékanyagok el6készitésének minden
mveletét higiénikus korilmények kozott kell elvégezni.

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

. méret
e alak
° pH

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

Az élelmiszer késztermék csomagolasara hasznalt
dobozokat, zacskokat és egyéb csomagoléanyagokat
tlos mas célokra (pl. hamutartd, hulladékgyiijtd,
alkatrészek csavarok stb. tarolasa) hasznaini.

A hulladékok és szennyezett anyagok taroldsara szolgalo
tartédlyokat egyértelmi megkllénbdztetd jelzéssel kell
elldtni és a csomagolatlan élelmiszertdl tavol kell
elhelyezni.

A felhasznalt anyagok atmeneti taroldsara, meérésére
hasznalt tartalyokat, bemér§ edényeket rendszeresen
tisztitani, épséguiket ellendérizni kell.

Kerllni kell a felhasznalt anyagokat tartalmazo
Uvegedények (pl. lekvar) bevitelét a feldolgozé tertiletre.

A felbontott zsédkokat, tasakokat, amelyek még
felhasznalasra kerll§ anyagot tartalmaznak a tovabbi

A felhasznalt anyagok csomagoléanyagaibdl az
élelmiszerbe keruld darabok idegenanyag
szennyezést okozhatnak, ezért ajanlatos a
felnasznalasra kerll§ anyagokat az élelmiszer-
feldolgozd terdletén  kival, kilon  helyiségben
eltavolitani a csomagolastél és megfeleld anyagbdl
késziilt, torhetetlen, lehetéség szerint fedéllel ellatott
edényzetbe toélteni, és abban szallitani a feldolgozo
helyiségbe.

A nyersanyagok papirzsakokbdl valé kozvetlen
felhasznalasat kertilni kell. Ezeket - ahol lehetséges -
at kell 6nteni megfeleld mlianyag edényekbe. Az lres
zsakokat tilos hulladék vagy szemét gyljtésére
hasznalni a feldolgozd tertleteken.

A kimért anyagokat a feldolgozé terlletén is ajanlatos
lefedve tarolni a felhasznaladsig és a nyomon-
kovethetéség érdekében az dsszetevdket megfeleld
maodon jeldini.

A folyékony anyagokat felhasznalas el6tt ajanlott
megszirni és a sz(irési maradékot ellendrizni.

A sét feloldva, Ulepitve, szirve ajanlott felhasznalni,
kivételt képez a finomitott s6, amelyet nem kell oldani
és Ulepiteni és szlrni a felhasznalas el6tt.
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haszndlatig vissza kell zarni, vagy a bennik talalhaté
anyagot fedéllel ellatott tartalyokba, edényekbe attolteni,
hogy megakadalyozzak véletlendl torténd
szennyezésuket a kdrnyezetbdl.

Az anyagok felhasznalasa el6tt a kils6 csomagolas
tisztasagat, épségét szemrevételezéssel ellendrizni kell
és gondoskodni kell arrdl, hogy a fellleti szennyez6dés
ne juthasson az élelmiszerbe.

A zsékok fellletét kinyitas elbtt szikség szerint meg kell
tisztitani, a zsineg eltavolitasat lehetéség szerint az
elékészitdé terlleten kell végezni és a zsineg darabokat
Ossze kell gydjteni.

A porszer(i anyagokat felhasznalas elétt lehetéség szerint
at kell szitalni és a szitalas utani maradékot ellenérizni
kell.

A még fel nem hasznalt csomagoléanyagokat a
feldolgozo- és tOIt6 berendezések tisztitasa el6tt el kell
tavolitani a helyiségb6l, vagy medfeleléen lefedve meg
kell akadalyozni szennyez6désuket.

Az anyagok beméréséhez ép, csorbuldsmentes
edényeket szabad hasznalni.

A sajat raktarban megsérilt csomagolasu nyers- és
adalékanyagot akkor lehet felhasznalni, ha ismerjik a
sérllés forrasat és az nem kockaztatia a késztermék
biztonsagat.

A tojast feltorés el6tt kaldon helyiségben mosni és
fertétleniteni kell. A feltorést kulon edény folott kell
végezni. Kulon edényt kell biztositani a mar feltort,
egészséges tojaslé gyljtésére, és az esetleges romlott
tojads Osszegylijtésére. Az 06sszegylijtott egészséges
tojaslevet felhasznalas el6tt homogenizalni és sz(rni kell.
Az allergén anyagok kezelését szabalyozni kell. Az
allergén anyagok kimérését jeldlt vagy szinkédolt
mérbeszkdzokkel kell végezni az allergén
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keresztszennyez6dés minimalisra csokkentése
érdekében. (Pl. tej tartalmd anyagokhoz kék lapat
hasznalata, vagy lemoshatatlan felirattal jeldlés a
méréeszkdzon pl. SZOJATORET)

A lisztet szitdlas utan szabad felhasznalni. A szitakat és
szlir8ket rendszeresen tisztitani, épségiket rendszeresen
ellenérizni kell.

A sutéiparban az idegenanyag szennyez8dés
leggyakoribb okai: az alapanyagok csomagoldéanyagaibdl
szarmazo darabok, kot6zd anyagok; a szallitészalagok
darabjai, az eszkdzOk és berendezések levalt darabijai;
szennyezett, vagy masik termékbdl szarmazo, égett
tésztadarabok; fém, lveg, mlanyag. Az idegenanyag
veszélyek forrasara fel kell hivni a dolgozék figyelmét és
meg kell 6ket ismertetni a megel6zésikre szolgald
modszerekkel, intézkedésekkel.

A feldolgozé terlletekrél Ilehetéség szerint ki kell
kiszobdlni a toérékeny uveg fellleteket, és ki kell tiltani a
torékeny Uveg eszkozoket (pl. Gveghémérd, mérdpohar,
udit6italos Gveg stb.).

Nyilvantartast kell vezetni minden az élelmiszer-
feldolgoz6 terileten, vagy csomagolatlan élelmiszert
tarolo teruleten fellelhetd Uveg vagy torékeny keramia
targyrél és épseéguiket, illetve a megel6z6 intézkedések
megfeleld mikddését rendszeresen ellendrizni kell. A
torékeny fellleteken végzett minden karbantartast, torést,
vagy eseményt jegyz6kdnyvezni kell. Térés esetén a
termelést azonnal le kell allitani, a szennyezett terméket
vagy azt a terméket, amelynek szennyez8dése nem
zarhato ki, el kell kiléniteni. és gondoskodni kell arrdl,
hogy az ne kerllhessen a fogyasztéhoz, hacsak
artalmatlansagat nem sikerllt minden kétséget kizaréan
bizonyitani.

A keleszté laddkat egymassal fedésben kell elhelyezni.
Biztositani kell a keleszt§ kamrék zartsagat.

A porlékony anyagokkal végzett miveleteket a
porszennyez6dés csokkentése érdekében, ahol
lehetséges lefedett, zart berendezésekben, vagy
elkllonitett helyen célszerli végezni, illetve helyi
elszivast alkalmazni. A lisztpor képz6dést csOkkenti a
lisztsilok alkalmazasa.

Az idegenanyag- és egyéb kornyezeti szennyezés
veszélye csokkenthetd a csészetakardk
alkalmazasaval.

A porszennyezddés veszélye elszivd ernybk és mas
elszivasi megoldasok alkalmazasaval csdékkenthetd.

Célszerli részletes eljarassal rendelkeznie az
Uzemnek az Uveg és kemény mianyag torések ill. a
vagoeszkozok kezelésére (kések, pengék, ollok és
tak).

A folytonos (bdlcsés) kelesztékben  célszeril
csiratlanité lampat alkalmazni, azok élettartamat
ellendrizni, a fellleti penészedés csbdkkentése
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A berendezések mozgd alkatrészeinek, a szalagok, a
csészekaparok és egyéb eszkdzok, vetdszerkezetek,
allvanyok, szallitéladak stb. allapotat rendszeresen at kell
vizsgalni, mivel a meglazult, levalé részek idegenanyag
szennyezddést okozhatnak.

Hatékony ovintézkedéseket kell tenni, annak
megelézésére, hogy az élelmiszert a feldolgozas korabbi
szakaszdbdl szarmazd anyag kdzvetlen, vagy kozvetett
maddon szennyezze.

A nyersanyagokkal vagy el6készités alatt all6 anyagokkal
dolgozé személyek ne kerlljenek érintkezésbe a
késztermékkel, amig megfeleld ovintézkedésekkel - pl.
kézmosas, védbéruhacsere stbh. - meg nem elé6zték a
szennyezddés esetleges atvitelét.

A kovaszkészitésnél rendszeresen ellenérizni kell a
kovasz héfokat, érési idejét, slirliségét, mivel az elbirt
paraméterektél vald eltérés a kenyér nyulésodasahoz
vezethet. Az éleszt6 penészmentességét felhasznalas
el6tt szemrevételezéssel ellendrizni kell.

Kulén figyelmet kell forditani a termék biztonsagat,
minéség-megbrzési idejét befolyasoldé dsszetevék (pl.
kozvetlen tésztakészitésnél az ecet, csomagolt kenyérnél
a tartdsitészer stb.) pontos adagolasara.

Termékenként meg kell hatarozni a sutékemencékben
el6irt hdmérsékletet és id6t, illetve a sutés utan a bélzet
elirt hémérsékletét (legalabb 95 C°) és ezt id6énként
ellendrizni kell. Meg kell gy6z8dni a kemencék helyes
beallitasarol, az el6irt sitési paraméterek betartasarol.

Zsemlemorzsa készitésére, vagy sutGipari termékben
torténé 0Ojra felhasznédlasra csak lathatdé penésztél,
nyulésodastél vagy egyéb szennyezédéstél mentes
termékeket, anyagokat szabad felhasznaini.

A kérokozdék szaporodasanak j6 taptalajt jelentd

érdekében.
A  kelesztéshez hasznalt textiliakat ajanlott
id6szakosan tisztitani, mosni és vasalni.

A kimérés és beadagolas pontos veégrehajtasara
célszeri felel6s személyt kijeldlni, és a tevékenység
elvégzését ellenérzd lista segitségével nyomon
kovetni.

CélszeriT a kovasz savfokat meghatarozott
id6k6zonként ellendrizni.

A bélzet hBmérsékletét ajanlott naponta ellendrizni.

Minden olyan felhasznalt anyagnal, ahol az
lehetséges, célszerli az el6készités miveletei k6zé
szitalasi miveletet iktatni a feldolgozé vonalba, illetve
a késztermékeket fémdetektorral ellendrizni. A
fémdetektor tipusat és érzékenységét a terméknek
megfeleléen kell kivalasztani. A fémdetektor
megfeleld mikddését a kijeldlt felelés személyeknek
a termelés meginduldsakor és mikddés kdzben
rendszeresen (a kapacitastél fuggéen altalaban 1-4
oranként) ajanlott ellendrizni. Ha ennek soran
meghibasodast, az érzékenység eléllitodasat észlelik,
az utols6 megfelel6 eredményt ado ellenérzés ota
gyartott termékeket ujra kell ellendrizni.

Egyes zsirtartalmi bevoné anyagok (pl. csokoladé
martébmassza) Salmonellaval vagy mas korokozé
mikroorganizmusokkal szennyezettek lehetnek. Ezen
kérokozoknak a bevondé anyagban  to6rténd
szaporodasat a kis mennyiségl viz bekerllése is
elésegiti. Ezért lényeges, hogy ezen anyagok
kezelését elkulonitetten végezzék, megelézve a viz
bekertiilését a csokoladéba, bevond anyagba.
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toltelékeket elkllonitett helyen, a fokozott kockazatok
figyelembevételével kialakitott higiéniai intézkedéseket
alkalmazva kell elkésziteni, kulénésen allati eredetd
alapanyagok, (pl. tejtermék, hustoltelék, tojas)
felnasznalasa esetén.

Meg kell hatarozni az egyes elére elkészitett toltelékek
biztonsagos felhasznalasanak idejét és ennek betartdsat
ellenérizni kell.

A romlékony toltelékek készitését megfeleléen elkilonitve
kell végezni, Ugyelve a Kkeresztszennyezddések
megelézésére és a szilkséges hémérsékleti feltételek
biztositasara. A lehetd legrévidebb idén belll kerlljon
felhasznalasra.

A feldolgozé berendezéseket oly modon kell izemeltetni
és karbantartani, hogy minimalisra csdkkentstk a termék
szennyezésének kockazatat.

Az Ujrafeldolgozasra keril6 anyagokat egyértelm
azonositast és megkllonboztetést biztosito jeldléssel, és
megfelelé fedéllel ellatott vagy letakart edényekben,
csészékben vagy kocsikban, lezart zsakokban kell
gyljteni és az (jrafeldolgozasig védeni kell a
szennyez8déstdl.

Ha az anyagok ujra felhasznalasa el6re tervezett, annak
maodjat, az ujra felhasznédlasra kertl§ anyagok aranyat
irasban kell szabalyozni. A nem tervezetten keletkezd
anyagok ujra felhasznalasanak maédjat, mértékét felelés
személynek kell ellenériznie és meghataroznia.

Az ujra felhasznalasra kertlé anyagoknal figyelembe kell
venni a korabban elvégzett élelmiszer-feldolgozo
miveletek kovetkezményeit, az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl kritikus tulajdonsagok esetleges
valtozasait.

Meg kell hatarozni az Ujra felhasznélasra keruld anyagok,
illetve tovabb felhasznalasra kerll§ el6készitett anyagok,

A termékben akrilamid képz8dés megelbzése

érdekében javasolt eljarasok, technoldgiai lépések pl.:

1. akésztermék szine az elfogadhaté legvilagosabb
tartomanyba essen,

2. Fermentacids folyamatok idejének
meghosszabbitasa a technoldgiai lehetéségek
fliggvényében,

3. asutési hémérséklet/hdmérsékletek csokkentése
a sUtési id6 és a sutési hdmérséklet
optimalizacidjaval,

4. a fruktoz helyettesitése glikdzzal a natrium-
bikarbonat (E503) tartalmu termékek esetében.
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toltelékek, félkész termékek maximalis tarolasi idejét és
hémérsékletét. A maradékok idében torténd
felhasznalasara megkulonboztetett figyelmet kell forditani.

Az Ujrafeldolgozasra keriil6 anyagok és a hulladékok
gylijtésére szolgalé edényeket, tartalyokat jol lathatd
maodon meg kell killdnbdztetni egymastal.

Ha valamilyen anyag vagy termék zarolasra kerll és
nincs lehetéség a zarolt aru megjeldlésére és fizikai
elkllonitésére, hatékony szervezési intézkedésekkel kell
biztositani, hogy felhatalmazas nélkul vagy véletlendl se
hasznalhassak fel, vagy adhassak ki ezeket.

4.9.4.

Megfelelé eljarasokat kell bevezetni a kartevék
elleni védekezésre. Megfelelé eljarasokat kell
bevezetni annak megakadalyozasara, hogy a
haziallatok élelmiszerek elballitasara, kezelésére
vagy tarolasara hasznalt helyiségekbe bejussanak
(vagy, amennyiben a hataskoérrel rendelkezé
hatésag ezt kulénleges esetekben engedélyezi,
annak megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutas
szennyez6déshez vezessen).

Az élelmiszeripari vallalkozas vezetése felelés a hatékony
kartev6-mentesitésért. A kartevék elleni védekezést ugy
kell kialakitani, hogy alkalmazkodjon az Uzem
sajatossagaihoz és azt az Uzem kornyezetére is ki kell
terjeszteni.

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

A Kkartevék elleni szervezett megel6zési, ellenbrzési és
védekezési tevékenységeket ugy kell dokumentalni, hogy
abbdl kitinjon a létesitmény kartevS-fert6zottségének
mindenkori allapota.

A repulé rovarok (pl.: legyek stb.), a rejtett életmdédu
rovarok (pl.: csétanyok stb.), a ragcsalok (pl.: patkanyok,
stb.) elleni védekezést rendszeresen, tervezett program
szerint kell végezni, amelynek tartalmaznia kell a
megelézési, az ellenérzési (monitorozas) és az
ellen6rzés soran kartevéfertdzotinek talalt helyeken
szikséges irtasi feladatokat, tovabba az elére tervezett
munkaveégzeési idépontokat.

Kartevéirtasi (egészségugyi és készletkartevd irtast)
tevékenységet csak az adott élelmiszerre hivatalosan

A kartevd-mentesitést
alvallalkozéval elvégeztetni.

ajanlott szakképzett

A kartevék jelenlétének mérésére, kuldondsen azokon
az Uzemi terlleteken, ahol az irtészerek hasznalata
nem  kivanatos, irtészermentes fajspecifikus,
ragasztos, elektromos vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csap6b vagy élve-befogo
ragcsalécsapdakat) célszerli haszndlni, melyek
kellben érzékenyek a Kkartevd észlelésére, és
lehetbleg megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

A szabadba nyil6 ajtokat szikség esetén gyors
zarassal, légfiiggényokkel, rovarcsapdakkal és
ragcsaldcsapdakkal és/vagy mas megfelel6 védelmet
nyujté eszkézokkel (pl. ultrahangos riasztoval) ajanlott
ellatni az allati kartevék behatolasanak
megakadalyozaséara. Ajanlott csapdamennyiség kapu
vagy kapu-csoportonként két ragcséalécsapda és egy
rovarcsapda.
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engedélyezett szerrel, engedéllyel rendelkezd
szakképzett személy végezhet. A védekezés szakmai
iranyelveit, az alkalmazhato irtészereket és eljarasokat az
Orszagos  Epidemiologiai  Koézpont (OEK)  altal
idészakosan kiadott mindenkor hatalyos ,Tajékoztaté az
engedélyezett irtdszerekrdl és az egészségugyi kartevék
elleni védekezés szakmai iranyelveirél” tartalmazza,
melynek alkalmazasa a vonatkoz6 jogszabalyok
értelmében kotelezs, és ettél eltérni nem lehet. irasos
ragcsalo- és rovarirtasi eljarast kell késziteni. Az irtast az
Uzemben és kornyezetében is el kell végezni.

Ragcsalok elleni  készitményeket (monitoring és
mérgezett csalétek) szakképzett személy csak az erre a
célra szolgalo szerelvényben (pl. etetélada stb.) helyezhet
ki.

Mérgezett ragcsaléirté csalétkek esetében csak olyan
szerformakat  szabad hasznalni, melyeket az
egészségugyi kartevék nem tudnak széthordani.

Csomagolatlan élelmiszer kdzelében csak élve befogd
vagy etetészerelvényben rogzitett mechanikus csapdak
alkalmazhatok.

A rovarok irtdsara a rovar fajtajatdol és a helyi
koralményektdl fiuggben az engedélyezett moddszerek
kézil a legmegdfeleldbbet kell alkalmazni. Ennek
kivalasztdsa a szakember feladata és felel8ssége.

Zart térben, permetezéssel (meleg kodképzés,
hidegk6dképzés, ULV-eljaras) végzett rovarirtaskor a
helyiségh8l az élelmiszereket, italokat, ev6- és
ivoedényzetet valamint minden mas olyan anyagot és
targyat, amelyek révén az emberre artalom vihet6 at, el
kell tavolitani, illet6leg tokéletes védelmet biztosito
csomagolassal (letakarassal) az irtészer (gazositdszer)
szennyez8déstdl védeni kell.

Az egészségugyi kartevéirtas befejezése utdn a
szakképzett személynek gondoskodnia kell a fellelheté
elhullott rovarok és/vagy ragcsalék 0sszegyljtésérdl és

Az elektromos, vilagité rovarcsapdak, fénycsoveit
ajanlott rendszeresen (a gyartd elGirasai szerint)
cserelni.

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

Amennyiben 6rz6-védd kutya tartasat a hatdsag
engedélyezi, az allatorvosi feligyeletet, az allat
tisztantartasat kilénés gonddal ajanlott végezni és
megfelel6 médon dokumentalni.

A kartevék jelenlétének monitorozasara ajanlottak az
irtdszermentes csapdak.

Ajanlott a kartevlk jelenlétérdl, észlelésérdl és a
kartevbk nyomainak észlelésérél nyilvantartast
vezetni.

A kartevék elleni védekezés eredményeit — egy adott
alapértékhez igazodva - rendszeresen ajanlott
kiértékelni.

Az Adllati kartevék elleni védelem érdekében tett
minden intézkedést ajanlott dokumentalni, beleértve
az ellen6rzést, irtast (ki, mikor, mit, hol, mivel,
alairasok, visszaellen6rzést) és helyesbité
tevékenységet is.

Az alkalmazott kartevé-mentesitési modszereknél
ajanlott a kdvetkez6 bontast alkalmazni:

1. amegel6zés mobdszerei

2. azellendrzés és a felugyelet mddszerei

3. a mentesités modszerei

A ragcsalé és rovarirtasi program célszerlien a
kovetkezbket tartalmazza:
e aragcsald- és rovarirtasért felel6s nevét,
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azok hulladékgazdalkodasi el6irasok szerinti
kezelésérél.

Az allati kartevék, pl. rovarok, ragcsalék, madarak és
egyéb allatok (kutya, macska) szennyez6dések forrasai
lehetnek, és kérokozo mikroorganizmusokat
terjeszthetnek. Ezért védekezni kell az allati kartevok
bejutasa és megtelepedése ellen. A telephelyet (pl.
kerités) ugy Kkell kialakitani, hogy megnehezitse a
kartevbk  bejutasat. Ellen6rizni  kell a beékezd
szallitmanyok kartevdbmentességét. A telephelyen belll
kialakitott rend és tisztasag csokkenti a kartevék
megtelepedésének valoszinliségét. Rendszeresen
figyelni kell a kartevék jelenlétét, és az arra utald
nyomokat.

Az ajtéknak j6l zaréddknak kell lennidk. Nyitvatartasukat
minimalisra kell csdkkenteni.

A repulé rovarok irtasanak érdekében rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetéleg a kdlvilagra nyilé ajték kozelében
belllre, ugy, hogy azok kivilrél ne legyenek lathatéak. A
rovarcsapdakat  allandéan  mikodtetni  kell,  és
gondoskodni kell szikség szerinti tisztitdsukrol és
karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdakat és a feromonos csapdakat
ugy kell elhelyezni, hogy azok ne jelenthessenek
kockazatot a termékekre, és ne legyenek nyitott
alapanyagok, termékek vagy gyartovonalak felett.

A ragasztos lapokkal ellatott rovarcsapdakat ugy kell
elhelyezni, hogy azok nem szennyezhetik a termékpalyat,
termékteret.

Eplletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol cséattorések talalhatok, tomitéssel kell
megakadalyozni az allati kartevék bejutasat. A nyithato
ablakokat, szell6z6nyilasokat véddhaloval kell ellatni. A
csatornanyilasokra peremes blizelzarét kell tenni.

Az épuleteknél, raktarakban megfelel6 rend és tisztasag
révén torekedni kell a kartevBknek életteret add

e az irtani kivant egészséglgyi kartevé(k)
megnevezeését, a replld, és a rejtett életmodu
izeltlabuak, valamint a ragcsalék ellenérzése
céljabdl kiépitett monitoring rendszer elemeit,

e az alkalmazott (engedélyezett) eljarasok
megnevezeéseét,

o alkalmazas helyét és gyakorisagat,

e a csapdak, etetbszerelvények sorszamat és
helyét (térképen feltlintetve),

e az ellenérzések modjat, gyakorisagat és
annak igazolasat,

o irtdészeres védekezés esetén a szerek nevét,

e az irtdshoz hasznalt szerek
biztonsagtechnikai adatlapjait.

e a kartevdirtast kdvetd takaritds maédjat.

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

Az elektromos rovarcsapdak helyett a csomagolatlan
élelmiszer kdzelében ajanlott a ragasztélapos
csapdak hasznalata.

A felhasznalt irtdszerek biztonsagtechnikai adatlapjai
legyenek hozzaférhetdk az izemben.

Az allati kartevék elleni védelem érdekében tett
minden intézkedést célszer(i dokumentalni, beleértve
az ellendrzést, irtast és helyesbit6 tevékenységet is.

Az Uzemben a tisztitas - fertStlenités sziikséges
gyakorisagat a termék és az adott helyen végzett
tevékenység jellege, a szennyezddések
képz&désének Uteme, valamint az egészségugyi
kartevok, mikroorganizmusok szaporodasanak
lehetdésége alapjan célszerli meghatarozni.
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elhanyagolt tertletek csdkkentésére.

Allatok (kutya, macska) tartasa, odaszoktatasa és etetése
tilos.

A beérkezd anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt
anyagokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati
kartevéktdl. A liszt és a kombinalt lisztjavitd szerek
lisztmolytdl, lisztbogartdl, lisztatkatdl valdé mentességét
szallitmanyonként szemrevételezéssel ellendrizni kell.

Allati kartevék vagy jelenlétiikre utald jelek észlelésekor
(pl. kartevé észlelése, Urilék, ragasnyomok) kartevdirtast
kell végezni. Az alkalmazott médszereknél figyelembe kell
venni az Uzemi sajatossagokat. Toérekedni kell arra, hogy
az irtas soran felhasznalt anyagokat a kartevék ne tudjak
a termékbe juttatni, vagy véletlenil ne kerlilhessen a
termékbe.

Csomagolatlan élelmiszer jelenlétében (gyartd, feldolgozo
és tarold helyek) kartevd irtas semmilyen médon nem
engedheté meg. Az Uzemben csak monitoring, élve
befogd csapdak alkalmazhaték. Amennyiben kartevéirtd
szer alkalmazasa szikséges pl. rovarirtas, a termelést
szineteltetni kell.

A gazositasnal figyelembe kell venni a szer varakozasi
idejét.

A Kartev6-irtasrdl jegyz6konyvet kell vezetni, amely
tartalmazza:
o atevékenység végrehajtasanak részleteit,
e az ellenbérzés soran tapasztaltakat és az ennek
hatasara elvégzett helyesbit6 tevékenységeket,
o afelel6s személy alairasat, datummal ellatva.

4.9.5.

Az olyan nyersanyagokat, 6sszetevéket, koztes
termékeket és  késztermékeket, amelyeken
kérokozé mikroorganizmusok elszaporodasa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet

Figyelmet kell forditani a hitést igényl6 anyagok
megfeleld koérilmények koézott torténd taroldsara. A
szabalyozott hdmérsékletl raktarakat feltgyelni kell.

A mért hémérséklet
dokumentalni.

értékeket ajanlott

naponta
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olyan hédmérsékleten tartani, amely egészségugyi
kockazatot jelenthet.

A hitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése,
szallitasa, tarolasa, arusitasra kihelyezése és
kiszolgalasa alatt végzett kezelés gyakorlati
szempontjainak  figyelembevétele érdekében
korlatozott id6szakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsaganak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve.

A feldolgozott élelmiszerek elballitasat, kezelését
és védbcsomagolasat végzbé élelmiszeripari
vallalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkllonitett tarolasahoz elegendéen nagy,
megfeleld helyiségekkel, és elegendd, kilénallo,
hitétt raktarral kell rendelkezniuk.

A hitést igényl6 félkész-
hitében kell tarolni.

és késztermékeket kulon

4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hbkezelést, a végsd készitési szakaszt
kovetéen 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 kérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok  képzddésének kockazata a
legkisebbre cstkkenjen.

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

A kiolvasztast kdvetben az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehetd legkisebbre csdkkentse a
kérokoz6 mikroorganizmusok szaporodasanak
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vagy a méreganyagok képzédésének kockazatat.

4.9.8.

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

A fogyasztasra alkalmatlan anyagokat megfelel6en jeldlIni
kell, és fizikailag el kell kiloniteni a fogyasztasra alkalmas
termékektél és anyagoktol.

4.10.

Il melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi csomagolasara és gylijtécsomagolasara alkalmazandé rendelkezések)

4.10.1.

Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és
gyljtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyez6 forrast.

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak
élelmiszeripari felhasznalasukat igazol6 megfelelésségi
nyilatkozat birtokaban szabad felhasznalni.

Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbél rendeltetésszeri
felhasznalasuk soran:

az egészségre artalmas mennyiségben nem kerilnek at
anyagok az élelmiszerekbe, az atkerilt anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezbtlen elvaltozasat, bioldgiai
ertékének romlasat.

A csomagoléanyagok beérkezéskor tartalmazhatnak
idegen anyagokat pl. rovarokat. Biztositani kell, hogy a
csomagoléanyagok az Uzemben nem szennyezd6dnek
idegen anyagokkal. Ennek eszkdéze a megfelel
készletforgas és az altalanos tGzemi higiénia.

A késztermék egyedi csomagolasara kizarélag Uj
csomagoldéanyag hasznalhato fel.

A mianyag bélelézsakok, foliak, zsakvarrofonalak és
egyéb csomagoldéanyag darabok idegen anyagokkal
szennyezhetik a készterméket. Ajanlatos élénk, az
élelmiszer szinétél elitd szinG (pl. kék) anyagok
alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
élelmiszerbe keruld darabok jol észlelheték.

A fémkapocs alkalmazasat lehet6leg keriljik, azok
idegenanyag veszélyt okozhatnak.

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

4.10.2.

Az egyedi csomagolashoz hasznalt anyagokat ugy
kell tarolni, hogy a szennyez8dés veszélyének ne
legyenek kitéve.

A csomagoloanyagokat tarolasuk soran nem szabad
kézvetlendl a padozatra helyezni. Ovni kell 6ket a
szennyez8déstdl.

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

A csomagoléanyagot lehetdleg kuldn helyiségben kell
tarolni. Csak annyi csomagoléanyagot célszerli a
gyljtécsomagolasabdl  kivenni, amennyi a napi
felhasznalashoz elegendé.

Ajanlott a csomagoléanyagok gyljté csomagolasanak
visszazardsa a megbontas utan és a tovabbi tarolas
soran.
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4.10.3.

Az egyedi csomagolasi és gyljtécsomagolasi
miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkerlljék a
termékek szennyezddését. Adott esetben és
kilébndsen a konzervdobozok és Uvegtartalyok
esetében meg kell bizonyosodni a tarolétartaly
szerkezeti épségérél és tisztasagaral.

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

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, a zarasara, a hegesztési
varrat megfelel6 szilardsagara és folytonossagara,
amelyet rendszeresen ellendrizni kell. A hibas tételt felll
kell vizsgalni.

A termékek csomagolasat ugy kell végezni, hogy annak
soran ne szennyez6djon a termék.

Ha a csomagoléanyagnak olyan tulajdonsaga van,
amely szerepet jatszik a termék tartésitasaban, akkor
annak megfeleléségéét ajanlott ellendrizni és a
szallitotdl bizonyitvanyt vagy garanciat kérni.

A csomagoldanyag feliiletére lisztpor rakdédhat, mely
penészgombakkal fertézheti a csomagolt terméket.
Ezért nem célszerli nagy készletet tartani, a tarolas
soran a porszennyezést ajanlatos minimalisra
csokkenteni.

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

4.10.4.

Az élelmiszerekhez ujbdl felhasznalt egyedi
csomagolod és gylijté-csomagoldéanyagnak kénnyen
tisztithatonak, és sziikség szerint fertétlenithetének
kell lennie.

A késztermék gyljtécsomagolasara csak olyan uj és
hasznalt csomagoléanyag hasznalhaté fel, amely képes
megobrizni a termék beltartalmi értékét, higiéniai allapotat.
A termékkel érintkezd gyljtécsomagolasra hasznalt
rekesznek és konténernek rendelkeznie kell élelmiszer
csomagolasra alkalmas mingségi tanusitvannyal, amelyet
a szalliténak kell biztositania.

4.11. Il melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

A kovetkez6  kOvetelmények csak  azon | Nem alkalmazhat6
élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket

légmentesen  zart  tarolétartalyban  hoznak

forgalomba:

4.11.1.

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

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

b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyez8dését.

4.11.2.
Annak biztositasa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari
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véllalkozénak rendszeresen ellendériznie kell a f6bb
vonatkozo paramétereket (kGl6ndsen a
hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és a
mikrobiolégiai értékeket), beleértve az automata
berendezések hasznalatat is.

4.11.3.

Az alkalmazott eljarasnak meg kell felelnie a
nemzetkozileg elfogadott szabvanyoknak (példaul
pasztérozés, ultramagas hémérséklet vagy
sterilezés).

4.12. 1l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk
kell a kdvetkez8krél:

4.12.1.

az élelmiszert kezeld személyeket
tevékenységukkel ardnyos maédon fellgyeljék, az
élelmiszer-higiéniara  vonatkozé  utasitasokkal
ellassak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végz6 mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kdzvetlen vagy
kozvetett kapcsolatba keriinek, tevékenységuk jellegének
megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkezniuk.

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

A személyzet minden tagjat megfelel6en be kell tanitani a
feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai  kdvetelményekre is, és errdl
jegyz6konyvet, dokumentaciot kell vezetni.

Az oktatasokat tervezetten, irasos program szerint kell
végrehajtani.

Az oktatasok eredmeényességét meghatérozott
id6k6zonként ellenérizni kell és meg kell gyéz&dni arrdl,
hogy a dolgozok betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai oktatast rendszeresen meg kell
ismételni.

Az oktatasok terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartdsban bekdvetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, feligyeletre van szikség.

Az élelmiszer-eléalliténak ajanlott irasban rogzitenie
az oktatassal kapcsolatos azon céljait, hogy minden
dolgozénak  megfeleld  végzettséggel és/vagy
képzettséggel, ismeretekkel kell rendelkeznie
feladatai ellatasahoz. Ez a kovetelmény a teljes
személyzetre vonatkozik, beleértve a felsé vezet6ket
is.

Az ismételt higiéniai oktatasok végén célszer(i irasos
vagy szobeli vizsga segitségével vagy mas
modszerrel megallapitani annak eredményességét és
megfeleléségét.

Az oktatasok elvégzésérél, a vizsgalt eredményekrdl
ajanlott nyilvantartast vezetni.
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Az ismétlbdé oktatasok anyagat a jogszabalyok
valtozasaihoz, a megfeleld tevékenységhez és azokhoz a
kdzvetlen kornyezeti kériiményekhez kell igazitani, ahol
az élelmiszerbiztonsagi veszélyek jelen lehetnek.

Az oktatasnak ki kell terjednie a mikrobiologiai, vegyi,
mérgez6 és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
széval a dolgozdknak ismernituk kell, hogy ezek hol
fordulhatnak el a gyartasi folyamatban és hogyan kell
szabalyozni, feliigyelni az eléfordulé veszélyeket.

A karbantartast végzd, valamint a szallitdsban résztvevd
személyeknek ismerniik kell tevékenységuk
élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az altaluk végzendd
megfeleld intézkedéseket és helyesbitd tevékenységeket.
A higiéniai oktatas terjedjen ki az adott helyen végzett
tevékenység specialis szempontjaira is.

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

A kartevék elleni védekezésben minden érintettnek
rendelkeznie kell megfelel6 ismeretekkel, amit az
Uzemben szokasos oktatasi, képzési, tovabbképzési
férumokon keresztil kell biztositani.

4.12.2.
az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett | A takaritast - fertbtlenitést végz6 személyeket és a|Ajanlott a takaritast és fertStlenitést végzd dolgozédkat
eljaras kialakitdsaért és fenntartasaért, vagy a |feligyeleteket végz6 személyeket medfelelben oktatni|évente ismételten oktatni a hatékony tisztitas
vonatkozd utmutatok szerinti mikddésért felel6s | kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fertbtlenités | modjardl és fontossagardl.
szemeélyek megdfelel6 képzésben részesliljenek a |alapelveit és kdvetenddé mddszereit.
HACCP elveinek alkalmazésa terén; és

Biztositani kell, hogy a dolgozok értsék a kritikus pontok

jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsolédoan,

amelyek elvégzéséért felelGsek, a kritikus hatarértékeket,

a felligyel6 eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd

intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartasokat.
4.12.3.
betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban | Biztositani kell, hogy minden olyan dolgozd, aki|Ajanlott minden élelmiszerkezeléssel foglalkozé
dolgozé személyek képzési programjara vonatkozé | élelmiszer-elballitdsban  részt  vehet, rendelkezzen | személyt a jelentésebb valtozasok (pl. feltart hibak és
nemzeti jogszabéalyok barmely kévetelményét. alapvett ismeretekkel az élelmiszer-higiéniardl, a|nem megdfelelfségek) esetén ismételt oktatdsban
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tevékenysége, munkaja altal befolyasolt folyamat
alapelveirél, az élelmiszerek higiénikus kezelésében
jatszott sajat szerepérdl és felelésségérdl, a lehetséges
veszélyekr6l és a szabalyozas hibainak egyes
kévetkezményeirdl.

Elelmiszert elallité személynek mindsiil mindenki, aki
olyan terlleten végez munkat, ahol nem Zzart
csomagolasu élelmiszer talalhatd, vagy amely nagy
kockazatunak minésil, fuggetlenul attol, hogy azt teljes
vagy részmunka idében végzi.

részesiteni.
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5. Mellékletek

5.1. Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatdban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel
elkerilhetd a kifejezések ismétlése a szdovegben és egyben a legfontosabb kifejezések
kombinacidit is tartalmazza.

Ebben az utmutatéban a romlast csak akkor vesszuk figyelembe, amikor az kockazatot jelent
az emberi egészségre. Az utmutaté targyalja a mikroorganizmusok altal okozott romlast, amely
kockazatot jelent az emberi egészségre.

A fogalommeghatarozasok az élelmiszerlancrol és hatosagi felugyeletérdl szold 2008. évi XLVI
térvény, a Magyar Elelmiszerkdnyv elbirasai, a Codex Alimentarius valamint az EFSA
dokumentumai alapjan keriltek dsszeallitasra.

AKRILAMID: Az akrilamid kis molekulasulyu, vizben jél oldodoé szerves vegyllet, amely a
szénhidrattartalmu élelmiszerek magas hémérsékleten (120-150 °C felett) torténd hevitésekor
(pl. sutéskor, grillezéskor vagy zsirban torténd sutéskor) természetes moédon, az un. Maillard-
reakcio soran redukalo cukrok és aminosavak (féként aszparagin) reakcidjaval keletkezik.

ALAPANYAGOK

A termék elballitasahoz sziikséges, annak Iényeges (jelentds) részét képezd nyersanyag: a
gabonafélék érleményei és a viz

ALLERGEN OSSZETEVO a 1169/2011/EU RENDELET II. Melléklete szerint:

1. Glutént tartalmazé gabonafélék, azaz buza (példaul tonkoélybuza vagy khorasan buza),
rozs, arpa, zab, illetve hibridizalt fajtaik, valamint a bel6luk készilt termékek, kivéve:

a) buzabadl készllt glukdzszirup, beleértve a dextréztis (1 );
b) buzabdl készullt maltodextrin ( 1);
c) arpabdl készilt glikézszirup;

d) alkoholparlatok — igy példaul mez6gazdasagi eredetli etil-alkohol — készitéséhez
hasznalt gabonafélék.

2. Rakfélék és a belblik készllt termékek.
3. Tojas és a belble készllt termékek.

4. Hal és a belble készilt termékek, kivéve:
a) vitaminok vagy karotinoid-készitmények hordozéjaként hasznalt halenyv;

b) a sér és a bor deritbanyagaként hasznalt halenyv vagy vizahdlyag.
5. Foldimogyoré és a belble készult termékek.
6. Szbéjabab és a belble készilt termékek, kivéve:

a) teljes mértékben finomitott szdjababolaj és zsir (1 );

b) széjababbdl szarmazé természetes vegyes tokoferolok (E306), természetes D-alfa
tokoferol, természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol-szukcinat;
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c) sz6jabab olajabdl nyert fitoszterolok és fitoszterol-észterek;

d) széjabab olajabdl nyert szterolokbdl eldallitott fitosztanol-észter.

7. Tej és az abbdl készilt termékek (beleértve a laktdzt), kivéve:

a) alkoholparlatok — igy példaul mez6gazdasagi eredetli etil-alkohol — készitéséhez
hasznalt tejsavo;

b) laktit.

8. Diéfélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyoré (Corylus avellana), dio
(Juglans regia), kesudié (Anacardium occidentale), pekandié (Carya illinoinensis [Wangenh.]
K. Koch), brazil di6 (Bertholletia excelsa), pisztacia (Pistacia vera), makadamia vagy
queenslandi di6 (Macadamia ternifolia) és a bel6lik készult termékek,

kivéve az alkoholparlatok — igy példaul mezbgazdasagi eredetli etil-alkohol —
készitéséhez hasznalt csonthéjasok.

9. Zeller és a belble készult termékek.
10. Mustar és a beldle késziilt termékek.
11. Szezammag és a belble készilt termékek.

12. Kén-dioxid és az SO 2 -ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter
Osszkoncentraciét meghaladd mennyiségben; a szamitast a fogyasztasra kész termékekre
vagy a gyarté utasitasa alapjan elkészitett termékekre vonatkozéan kell elvégezni.

13. Csillagfiirt és a belble készilt termékek.

14. Puhatestliek és a bel6lik készilt termékek.

GYARTMANYLAP: az élelmiszer-elGallito altal vezetett, a feldolgozott-élelmiszer élelmiszer-
biztonsagi, minéségi jellemzéire vonatkozd nyilvantartas.

GYUJTOCSOMAGOLAS
A sUtSiparban erre a célra a miianyag szallité rekesz és konténer, valamint a karton talca és
doboz szolgal.

HOKEZELES

Minden olyan mi{ivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi vagy
fogyasztasra valo elkészitési vagy élvezeti érték ndveld célbdl olyan héhatasnak teszik ki,
amelynek mikrobaszam csdkkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

JARULEKOS ANYAGOK

A termék taplalkozasi értékét javitd, jellemzd érzékszervi tulajdonsagait Iényegesen
befolyasold, a tésztakészités vagy a feldolgozas soran az alapanyagok mellett felhasznalasra
kerllé anyagok, példaul:

- dusitéanyagok (cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és tojaskészitmények stb.),

— izesitbéanyagok (fiiszerek, fliszerpotldk, aromak, komld, kakao stb.),

- toltelékanyagok (gyuimolcsodk és gyumdlcskészitmények, olajos magvak stb.).

KELESZTES
A technolégidnak az a szakasza, amelyben az alakitott tésztadarabokat megfeleld
hémérsékletli és paratartalma térben, a termék jellegétél fliggd ideig tartjak, hogy
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mikrobioldgiai, enzimes és kolloid folyamatok eredményeként sitésre (hdkezelésre) alkalmas,
megfeleléen lazitott tésztaszerkezet alakuljon ki.

MAGHOMERSEKLET
A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd, vagy leh(il6 geometriai pontjaban
mért hdmérséklet.

NAPI TERMEK
Ebbe a termékkategériaba a sutdiparban a rovid (max. 3nap) minéség-meg6rzési ideji
termékek tartoznak.

NYERSANYAG
A sutdipari termékek készitéséhez felhasznalhaté anyagok dsszessége, amelyek technoldgiai
szerepuk alapjan lehetnek alap-, segéd- és jarulékos anyagok.

NYULOSODAS

A Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kdvetkeztében el6allé olyan kenyérbetegség,
amelynek soran a kenyér bélszerkezete ragados, ken6csos allomanyuava valik, széttoréskor
szalhuzas figyelheté meg, és a termék gyimolcsészterre emlékeztetd szagu lesz.

ONELLENORZES: az élelmiszer-vallalkozas miikodéséhez kapcsolédd, az élelmiszerek
megfelel6 mindségével, az élelmiszer-biztonsaggal, az azonosithatésaggal, a
nyomonkovetéssel és az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatos kdvetelmények Osszessége

ONELLENORZESI RENDSZER: az onellenzési terv feldllitdsa és az abban foglaltak
végrehajtasa dokumentumokkal igazolva

PEKSUTEMENY

Ipari (kisipari) koralmények kozott, kilonbdzd oOsszetétellel, vizes, tejes, dusitott tésztabol
eléallitott, legfeljebb 500 g egységtomegi sutott termékek gylijténeve, amelyek 6sszetételében
az étkezési zsiradék és a cukor egyittes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitott 10%.ot
nem éri el.

Megjegyzés: a kalacsok ennél nagyobb egységtomegiek lehetnek.

POZITiV KIBOCSATAS

Olyan késztermék jovahagyasi rendszer, amelyben minden tétel zaroltnak mindsil, amig az
el6irt médon nem allapitjak meg megfelel6ségét. Ekkor a tételt felszabaditjak, és kibocsatasra
kerllhet. Ellentéte a negativ termék kibocsatasi rendszer, amelyben minden tétel megfelelének
mindsul, ha egy meghatarozott id6étartamon belll nem zaroljak. Ezen id6tartam lejarta utan a
nem zarolt tételek kibocsathatok.

SEGEDANYAGOK
A termék kisebb hanyadat képez6 anyag, amely azonban a termék mindéségét dontden
befolyasolja (pl. s0, élesztd, kovaszkészitmény).

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

SZENNYEZODES:

Az utmutatéban a szennyez6dés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (vegetativ és patogének
altali), kémiai, idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okoz6 anyag, nemkivanatos,
vagy bomlé anyaggal valoé szennyez&6dését jelenti.
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TAKARITAS, TISZTITAS:
A szennyez8dések, élelmiszermaradvany, piszok, zsir vagy olaj, vagy mas kifogasolhato
anyagot eltavolitd eljaras (Codex).

TARTOS TERMEK
Ebbe a kategériaba a legalabb 6 nap minéség-meg6rzési idejli csomagolt termékek tartoznak.

TESZTAKESZITES

A sUt6ipari technolégia részmivelete, amely a kdvetkez6 szakaszokbdl all:

anyag-el6készités, kozvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités és érlelés, dagasztas,
tésztaérlelés; kdzvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztas és tésztaérlelés.

TOLTELEK

A termékek élvezeti értékének ndvelésére alkalmas, tdbbé-kevésbé képlékeny anyag, amelyet
a termék belsejébe vagy a tésztarétegek kdzé toltelekkent, esetleg diszitbanyagként
hasznalnak fel.

SZABALYOZ (control): megtesz minden szilkséges intézkedést a HACCP-tervben
megallapitott kdvetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

SZABALYOZAS (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kdvetik és betartjak a
kovetelményeket.

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

HELYESBITO TEVEKENYSEG: barmely olyan intézkedés, amelyet akkor kell megtenni, ha a
kritikus szabalyozasi pont (CCP) fellgyelete a szabalyozottsag csdkkenését vagy elvesztését
jelzi.

KRITIKUS SZABALYOZASI PONT (CCP): olyan lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni
a lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megeldézéséhez, kiklszoboléséhez vagy
elfogadhaté szintre csdkkentéséhez.

KRITIKUS HATARERTEK: olyan eldirds, amely elvalasztia az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatésagtol.

ELTERES: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

FOLYAMATABRA: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések, vagy miveletek sorrendjének mddszeres abrazolasa.

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

HACCP TERV: a HACCP-alapelvekkel 0sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja,
hogy biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag
szempontjabadl jelent6s veszélyek szabalyozasat.

VESZELY: az élelmiszerben eléforduld bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatast anyag, vagy az

élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségugyi hatasa lehet.
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VESZELYELEMZES: a veszélyekrél és a jelenlétiikhoz vezetdé koriilményekrél vald
informaciégyljtés és értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényezdk jelentdsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

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

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

ERVENYESITES (validélds): bizonyitékok gy(ijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP-terv
elemei hatékonyak.

IGAZOLAS (verifikélds): a feliigyelettdl eltéré modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitasara.

ELELMISZER: minden olyan névényi, allati - beleértve a mikroorganizmusokat is - vagy
asvanyi eredetli anyag, amely valtozatlan, el6készitett, vagy feldolgozott allapotban emberi
fogyasztasra alkalmas. Nem minésil élelmiszernek a gyogyszer, gydgyszernek nem mindsulé
gyégyhatasu anyag és készitmény, a gyogytapszer, az anyatejet pétlo tapszer, a gyogyviz,
tovabba a nem csomagolt ivéviz és asvanyviz.

ELELMISZER-ELOALLITAS: a kdzfogyasztasra, vagy ilyen célu tovabb feldolgozasra térténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, elékészitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek
Osszessége, vagy ezek részmiveletei.

ELELMISZER-ADALEKANYAG:barmely olyan anyag, amelyet — tekintet nélkiil arra, hogy
van-e tapértéke vagy sem — élelmiszerként 6nmagaban altalaban nem fogyasztanak és nem
hasznalnak élelmiszerek jellemzé 6sszetevdjeként, tovabba amelynek az élelmiszer gyartasa,
feldolgozasa, elkészitése, kezelése, csomagolasa, szallitAsa vagy taroldsa soran az
élelmiszerhez technoldgiai célbdl térténd szandékos hozzaadasa azt eredményezi vagy
ésszerlen elvarhatéan azt eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazékai kézvetlenll vagy
kdzvetve az élelmiszer 6sszetevéjévé valnak.

ELELMISZER-CSOMAGOLOANYAG: az élelmiszerrel érintkezé, rendszerint fogyasztasra
alkalmatlan anyag, amely védi az élelmiszert a szennyezddéstdl, a tapérték- és
minéségcsokkentd hatasoktol.

ELELMISZER-CSOMAGOLAS: az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyaszté
tavollétében meghatarozott mennyiségben ugy helyezik csomagoléanyagba, hogy annak
felnyitasa, vagy megsértése nélkll a tartalom nem valtoztathaté meg.

ELELMISZERFORGALMAZAS: az élelmiszernek a viszonteladékhoz vagy az élelmiszer-
fogyasztékhoz vald eljuttatasat szolgalé szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi,
értékesitési miveletek Osszessége, vagy ezek részmlveletei, fliggetlenul attdl, hogy a
vendéglatas, kozétkeztetés vagy kereskedelmi tevékenység keretében torténik-e.

ELELMISZER-HIGIENIA: az élelmiszer elballitdsanak, forgalomba hozatalanak az emberi
fogyaszthatésagra valé alkalmassaggal 6sszefliggd kdvetelményrendszere, az élelmiszer utjan
terjed6 fert6zés és egyéb artalom megeldzése és elharitasa.

ELELMISZER-MINOSEG: az élelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, melyek
alkalmassa teszik a ra vonatkozé el6irasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények
kielégitésére.
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ELELMISZER NYERSANYAG: élelmiszer el6allitasara alkalmas névényi-, allati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivéviz és
az asvanyviz.

FERTOTLENITES:

Elelmiszer eldallitasa soran csak a népjoléti miniszter altal engedélyezett adalékanyagot,
technolégiai segédanyagot, élelmiszercsomagol6 anyagot, illetve moso- és fertétlenitészereket
lehet felhasznalni. A felhasznalasi engedélyt a népjoléti miniszter adja ki.

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

FEFO: Az angol ,First expired first out” kifejezés roviditve, amely olyan raktari arukezelési
rendet jeldl, amelynél a lejarati datum vagy fogyaszthatdsagi idé szerint a korabbi lejarati
datumu terméket hasznaljak fel.

HOKEZELES: minden olyan miivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-
biztonsagi vagy fogyasztasra valé elkészitési vagy elvezeti érték ndveld célbol olyan
héhatasnak teszik ki, amelynek mikrobaszam csokkentd, vagy az élelmiszer szerkezetét
megvaltoztaté hatasa van.

NYERSANYAG: élelmiszer el6allitasara alkalmas novény-, allati-, - beleértve a
mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi eredetii termék, illetve termény, valamint az ivéviz és
az asvanyviz. Jelen utmutatéban a nyersanyagok gydjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd
és jarulékos anyagok k6z0s megnevezeésére.

NYERS ELELMISZER: minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak Iényeges
megvaltoztatasa nélkll alkalmas fogyasztasra;

SEGEDANYAGOK: mennyiségiik az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek
eléallitasanal egyszeriibbé és jobban szabalyozhatéva teszik a gyartas és javitjak a
késztermékek minéségét.

TECHNOLOGIAI SEGEDANYAG: a berendezések és eszkdzok anyaganak kivételével
minden olyan élelmiszerként OGnmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely
nyersanyag, élelmiszer vagy annak alkoto része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott
technologiai cél elérésére alkalmaznak, és elkerulhetetlenil maradékok jelenlétét, vagy
szarmazékok keletkezését eredményezi a késztermékben.

TERMEK-VISSZAHIVASI ELJARAS: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus,
veszélyes, hibas tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas
megfelel helyre torténd maradéktalan visszaszallitasat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa
megtorténik.

Kartevdirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

ALLATI KARTEVO: minden olyan é16 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel,
urtlékével, fejlédési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal,
virusokkal, baktériumokkal, penészgombakkal, allati egysejtliekkel, férgekkel, algakkal,
élesztégombakkal stb.) hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)
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KARTEVOK ELLENI VEDEKEZES: mindazon megel&ézési, ellenérzési és irtasi modszerek
Osszessége, melyek alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve
ezek megfeleld dokumentalasat is.

KARTEVO-FERTOZOTTSEG FIGYELESE: a kartevdk megjelenésének jelzése, a fertézottség
helyének, intenzitasanak behatarolasa, illetve a fert6zoéttség hianyanak megallapitasa
(szubjektiv — emberi megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapuldé mddszerek).

KARTEVOIRTAS: a kartevék elpusztitasat szolgald eljarasok dsszessége (mely mechanikai,
fizikai, biolégiai, kémiai moédszereken alapul).

ALLATI KARTEVOK ELLENI VEDEKEZESI PROGRAM: az lizem vezetése, és a kartevéirtas
kivitelezdje altal k6zdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék
meghatarozasat, a megel6zési, az ellenérzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt
helyeken szukségesseé valé irtasi médszereket, a felelésségi koroket, a dokumentacios
rendszert, és az oktatast.

CSALETEK: a kartevé altal kedvelt, szamara vonzoé taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert
is tartalmaz mérgezett csalétekrdl beszéllnk.

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

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

SZORODAS-MENTES IRTOSZER: Mérgezett Csalétek, amely formai kialakitasaval és
rogzithet6segébdl adéddan nem szennyezi a kornyezetet és a kartevé nem szoérhatja szét

A kartevdk jelenlétének mérésére, kildndsen azokon az Uzemi terlileteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem tartalmazé eszk6zoket (fajspecifikus, ragasztés,
elektromos vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhat6 csapé, fojtoé vagy
élve-befogd ragcsalécsapdakat célszerl hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2.  Aziparagra jellemz6 veszélyek

A folyamatok élelmiszerbiztonsagi szabalyozasanak kdvetelményeit HACCP elemzés alapjan
kell meghatarozni.

A tevékenységek végrehajtasat - kilonds tekintettel a kritikus szabalyozasi pontokra - irasos
utasitasban ajanlott szabalyozni meghatarozva azt, hogy - Miért?, Mit?, Hol?, Ki?, Hogyan?,
Mikor? végezzen el. Ezeket az el6irasokat meg kell ismertetni a dolgozokkal, és biztositani
kell, hogy sziukség szerint hozzaférhessenek ezekhez az utasitdsokhoz. Célszerli az
utasitdsok tudomasulvételét alairatni a felelésdkkel.

Az élelmiszerbiztonsagi szempontokat mar a termékek fejlesztésénél, a felhasznalt anyagok
kivalasztasanal, az dsszetétel, a feldolgozasi technolégia és a csomagolas kivalasztasanal
figyelembe kell venni, mérlegelve a kockazatokat és a szabdalyozas lehetséges mddszereit.
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A termék biztonsaga szempontjabdl fontos, a kritikus pontokhoz tartozé miveleti paraméterek
el6irt értékeinek betartasat, pl. hémérséklet, id6, elbirt 6sszetétel stb. rendszeresen felligyelni
és az eredményeket irasban is rogziteni kell. Ezen paraméterek meghatarozasahoz kalibralt
mUiszereket, és eszk6zoket kell hasznalni.

A mikrobioldgiai szennyezddések forrasai:

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

* a berendezések és az Uzemi kérnyezet nem megfeleld higiéniai allapota,
* a személyzet nem megfeleld higiéniaja,

* allati kartevok,

*

nem megfeleléen végrehaijtott gyartasi miveletek.

A kémiai szennyez6dések forrasai:
e anyers-, adalék-, segéd- és csomagoldéanyagok,
tisztitd- és fert6tlenitészerek,
berendezések kendanyagai, a berendezésekbél torténé kioldédas,
allati kartevok és az irtasukra hasznalt szerek,
allergén anyagok.

A fizikai szennyez6dések forrasai:
e a nyers-, adalék- és csomagolbéanyagok,
e az eszkozokbdl és berendezésekbdl és az Uzemi koérnyezetbdl szarmazo
darabok, alkatrészek,
o aszemélyzet nem megfelel§ higiéniaja,
o Adllati kartevok.

Sitdipari veszélylista

Mikrobiolbgiai veszélyek
Kenyér (késztermék):

- A kenyér nyulésodasa (megbetegedést is okozhatnak): Bacillus subtilis (hétird spérak),
Bacillus licheniformus (hétlré sporak). A lisztben jelen lehetnek és nem mindig pusztulnak
el a sutés alatt.

Kikliszdbolésuk:
= megfelel6 savanyitas,
= sUtés, hités,
= s(tészerek: propionsav és séi, tejsav, ecetsav.
Szabalyozas:
= asuitésiid6 és hdmérséklet helyes beallitasa.
= a hémérséklet és a paratartalom szigoru szabalyozasa a leh(ités és
tarolas soran

- Salmonella és egyéb kérokozok vegetativ sejtjei

- Staphylococcus aureus (toxin is lehet) emberrdl: legalabb 70 °C 2 perc sités kell a
leghidegebb ponton. Altalaban nem jellemzdk a patogénes megbetegedések.

- kenyér fehér, krétas jelleg: nem patogének,
(nem csak kenyérhiba, Endomyces fibulinger, Hansenula anomala)
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- kenyér etilacetatos szag és kenyérnyulésodas
(Rhizopus stolonifer, Neurospora silophila 1 penészek) [ higiénia, takaritas,
propionat, diacetat, adagolas a tésztahoz.

- penészesedés - mikotoxinok (a liszttel is)
(nem biztos, hogy elpusztitjia 6ket a hékezelés)
megel6zés higiénia, megfeleld anyagok atvétele
A penészesedést gatoljak: szorbinsav és séi
K-szorbat
K-propionat

Liszt: Vegetativ patogének jelenléte (Salmonella stb.) (kivalasztott szallitok)
Penészek és mikotoxinok jelenléte
Talajbaktériumok

Eleszté: penész és mikotoxin

S6: nincs mikrobioldgiai veszély

Margarin: nincs realis mikrobiolégiai veszély

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

Tej pasztdérozott: a patogének elpusztulnak

Tejpor: Salmonella, nedves tarolasnal penész,

Viz: E-Coli

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

Tojaslé, tojaspor: E-Coli hétiré térzsei

(pasztbrozott)
Friss tojas (Salmonella, Staphylococcus és barmi lehet) elkerulni, hitve tarolni.

Burgonya (pép), pehely, liszt)

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

Vitalis glutin

Szdjaliszt B cereus,

Sajt: Salmonella, Listeria, Staphylococcus, szallitéi garancia

Turé: Salmonella, Listeria, Staphylococcus, Eleszt6 - Pseudomonas

napraforgémag
lenmag vegetativ patogének (Salmonella) + mikotoxinok

Szezammag
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di6:  vegetativ patogének (pl. Salmonella, E-Coli jelenléte

mikotoxinok jelenléte (Aflatoxin) [1 2 ppb Aflatoxin B1

[1 4 ppb Aflatoxin

mogyord: mikotoxin, vegetativ patogének a fellileten (Salmonella stb.)
kakadpor: Salmonella jelenléte
Jam: toxintermel® penészek
kékuszdié: Salmonella jelenléte, penészek,
mazsola mikotoxin: Ochratoxin, Salmonella
lecitin: Salmonella jelenléte
pisztacia: Aflatoxin, Salmonella
fliszerek (pl. bors): vegetativ mikroorganizmusok
Az olajos magvak altalaban: mikotoxint (aflatoxin, ochratoxin stb.) és a fellleten vegetativ
patogén sejteket tartalmazhatnak.
A mycotoxin elleni védekezés: kivalasztott szallitd, szallitéi garancianyilatkozat, megfelel$

tarolas.
Siutemények: Salmonella, B cereus

Egyéb veszélyek
Fizikai:

Di6, mogyord: héjdarabok

Liszt: ragcsalok Uriléke, rovarok
Fal

Uveg!

Fém!

Muanyag!

Kémiai:

Di6, mogyord: allergén anyag (fel kell tlntetni)
jelenléte
Liszt: novényvédBszer maradvany
mdtragya maradvany
ragcsaloirtészer
Pasztérozott tej, tejpor: Tisztitdszer maradvany
Nehézfém
Allatgyégyaszati szermaradvany
Jam: szermaradvanyok

Viz:  Nitrat/Nitrit
Nehézfémek
Novényvédészer-maradvany
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Tartésitoszerek:

Aszkorbinsav:
Ha nem élelmiszeripari tisztasagu

A kulénb6z6é élelmiszer-biztonsagi veszélyek kockazatelemzését jelen minta nem tartalmazza,
miutan ez jelentésen eltér az egyes vallalkozasoknal. A kockazatok értékelését az adott
veszély sulyossaganak és el6fordulasi valoszinlségének figyelembe vételével kell minden
vallalkozasnak sajat folyamatara alkalmaznia!

5.3.

HACCP rendszer és modell

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

1)

)

és

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

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kovetkez6kbdl allnak:

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

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon I|épésnél vagy azon
Iépéseknél, ahol a szabalyozas a veszély megelbzéséhez, kizarasahoz vagy
elfogadhaté szintre csokkentéséhez elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatéosag és elfogadhatatlansag
kUlonvalasztasahoz szukséges kritikus hatarértékek megallapitdésa az azonositott
veszeélyek megelbézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csékkentéséhez;

d) hatékony fellgyeleti eljarasok Ilétrehozasa és alkalmazasa a kritikus
szabalyozasi pontokon;

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

f) rendszeresen veégrehajtandd eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt
intézkedések hatékony miikddésének igazolasara;

9) az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfelelé olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozésa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban
vazolt intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik |épésben,
az élelmiszeripari vallalkozok fellulvizsgaljdk az eljarast, és elvégzik a szikséges
valtoztatasokat.

3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozokra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen
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szintjéhez kapcsolodé miveleteket végeznek az |I. mellékletben felsorolt elsédleges
termelést és az ahhoz kapcsolédd miiveleteket kdvetben.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hataskorrel rendelkez6 hatésag altal el6irt mdédon, figyelembe véve az
élelmiszeripari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskorrel
rendelkez® hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

b) biztositjiak, hogy az e cikkel 06sszhangban kialakitott eljarasokat leiré
dokumentumok mindig naprakészek legyenek;

c) megfeleld idétartamig megbériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(5) Az e cikk végrehajtasara vonatkozd részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2)
bekezdésben emlitett eljarassal &sszhangban Ilehet megallapitani. Az ilyen
rendelkezések bizonyos élelmiszeripari vallalkozok szamara megkodnnyithetik e cikk
végrehajtasat, kulonésen a HACCP-elvek alkalmazasarol szélé utmutatokban
meghatarozott eljarasok hasznalatanak el6irasaival, az (1) bekezdés betartasa
eérdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak azt az idétartamot, amely alatt az
élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megérzik a
dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozo kovetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-elballitokat arra 6sztdéndzze,

hogy:

rendszerezett médon gondoljak at a sutéipari termékek kezelése, elballitasa, tarolasa
soran végzett tevékenységuket. Ehhez kapcsolodéan meg kell hatarozniuk a
termékbiztonsaggal 6sszefiiggd jellemzd paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti
paraméterek, mindség-megdrzési idb, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas stb.;
gondoljak at és értsék meg, hogy a sutdipari termékek el6allitasi tevékenysége soran
milyen veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté egészségét. Ezek
a veszélyek fizikai, kémiai és bioldgiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;
hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordulhatnak
elo;
hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyzé intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megelézheték, kikiszébolhetdk, vagy
elfogadhaté szintre csdékkenthetdk;
értékeljék a veszélyeket a dontési fa segitségével, illetve kockazatbecsléssel az adott
veszélyt, hogy az:
o kezelhetd az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit,
el6feltétel program) megvalésuld J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP - Good
Hygiene Practice) részeként, vagy
o tevékenységlk adott Iépésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga
szempontjabdl (CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabalyozzak
azokat megfeleléen, akkor azok a fogyaszt6 biztonsagat veszélyeztethetik;
- A szabadlyzé6 tevékenységek mikddését rendszeresen felugyelni kell annak érdekében,
hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felugyelet gyakorisaga figg a
veszely mertéketdl, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a
gyakorisag flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti lépéstél
fuggbéen, de elSirt gyakoribb fellgyeletet igényel, szigori dokumentalasi
kdvetelménnyel.
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o Az utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a sziikséges szabalyzd és fellgyel6
modszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak
azonban nem teljes korllek és egyes esetekben mas odvintézkedések
alkalmazasa is szukséges lehet;

- vizsgaljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az lizemi
kornyezetet érinté - valtozas esetén, és ezen Kkivll elére megtervezett
rendszerességgel is;

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

- a teljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és
a mikodés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hdékezelési, tartdsitasi
folyamatoknal a mikrobapusztito, ill. szaporodas gatlo hatas megfeleléségének
ellendrzése (validalas) és a hatékony mikoédés dokumentalt bizonyitasa (igazolas)
feltétlenul sziikséges.

Minden feldolgozolizem kulonb6z6, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott
technolégiak, a felhasznalt berendezések, az izem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a
vezetbk és a dolgozdk szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért
minden Uzemben egyedileg kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott
tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy mind a vezetéség, mind a dolgozok értsék meg az
élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolodo veszélyeket és a szabalyozas
hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolddo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvalositasahoz szukséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkonyv
2-1/1969. szamu elbirasa tartalmazza.
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JELLEMZO VESZELYEK ES A SZABALYOZASUKRA SZOLGALO MODSZEREK A
SUTOIPARBAN

A KENYERKESZITES FOLYAMATABRA MINTAJA

1./ Nyersanyagok beszerzése, atvétele

v v v v L Iy v
Liszt(a)  Lisztjavito (e) Adalék (f) S6 (d) Jaruletos (g)* Eleszto6 (c) VlT (b)
| szerek anyagok 1 anyagfk — | |
2./ Tarolas kornyezeti hdmérsékleten 3./ Tarolés hiitve
l !
4./Szitalas CCP-1
)\
5./ Kimérés - tartésitoszer CCP-2 Y Y
1 i l
6./ Kovaszkészités *** 6/a. Oldas, iilepités, sziirés 8/a. Szuszpendalas
l
7./ Kovéaszérlelés
\ 8/ DagaSZtéS
'
9./ Tésztaérlelés
I
10./ Tésztafeldolgozas - osztas, mérés, gdmbolyités, hosszformazas
!
11./ Kelesztés
+
12./ Vetés/vagas, cimkézés, mosdatas
v
13./ Siités CCP-3
‘
14./ Készaru kezelés, hiités
1 ™~
15./ Rekesz [—|16./ Beszamlalas 17./ Szeleteles CCP-4
I 4 18./ Csomagoldanyag™** beszerzés
20./ Csomagolas™*
1 N\
21./ Tarolas 19/ Csomagoloanyag tarolasa **
¢
22./ Kiszallitas

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

** csak csomagolt vagy tartds kenyérnél értelmezett

*** [iszt, viz, élesztd
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TERMEK/KOR LEIRAS MINTA

Termék/termékcsoport megnevezése

Rovid széveges leiras

Felhasznalt anyagok
és fontosabb tulajdonsagok

Csomagoléanyagok
Termékosszetétel gyartmanylap szerint

Tartésitészer
Késztermék mindségi eldiras

Késztermék mikrobiolégiai eléiras

Csomagolas, kiszerelés

Minéség-megorzési ido
Felhasznalasi utasitas
Jelolési eldirasok

Szallitasi médszer, kovetelmények

Tarolasi moédszer, kévetelmények
Forgalmazasi kovetelmények (hol, raktarozas)
Technoldgia

Takaritasi modszer

Tervezett felhasznalas
Vizsgalt veszélyek felsorolasa

GHP-81

Kiadas: 2
Verzid: 1

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

Az elballitas folyamatanak rovid
ismertetése (tésztakészités, tdmeg)
BL 55 liszt: ME 2-201/1/1 Finomliszt
RL 60 liszt: ME 2-201/2/1 Fehér
rozsliszt

Adalékanyag:

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

biafol tasak: minéségi eléiras

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

ha hasznalnak, a megnevezése

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

A 2073/2005/EK Rendelete a
mikrobioldgiai elfogadhatosagi
koévetelmények szerint

Pl.: magvas kenyér M 10 rekeszben
5db

Pl.: magvas kenyér 4 nap

napi fogyasztasra

gyartmanylap, cimke, a hatalyos
jeldlési rendeletnek megfeleléen
Tiszta, szaraz zart karosszérias gk.
szaraz, hlivos helyen, rekeszekben
pl.: élelmiszerbolt, szaraz helyen
Id, gyartmanylap, terméklap és
folyamatabra

pl.: Id. Takaritasi utasitas

pl.: altalanos emberi fogyasztasra
Fizikai: fém, fa, k&, mianyag, Uveg,
zsakmadzag, papir, embertdl
szarmazo

Kémiai: tisztité/fertétlenitészer
maradék, néveny véddszer
maradék, ragcsalo- és rovarirtdszer,
allatgyogyaszati szermaradeék,
nehézfém, nitrit/nitrat.

Biolégiai, mikrobioldgiai

Koérokozok

Mikotoxinok

Allergének

Datum: 2019. jinius.
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus » Eloiras és
, , iy . L . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Feliigyelet (Az el6irt b . ,
s IS Kritikus - N tevékenysé|,, . . Jo
" . leirasa, kikiiszoboléséhez vagy . . (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| . .. . .
Miiveleti P szabalyozasi A i s g . Higiéniai
. . elfogadhaté szintre értékek, betartasanak . . tas
lépés, .. . . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
. . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) - . .
tevékenysé s N . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Médszer g
1. NYERS- BIOLOGIAI/
ANYAG  MIKROBIOLOGI
BESZERZE Al/  FIZIKAI
S KEMIAI
ES
ATVETEL
(a) liszt, - mikotoxin egyeztetett minéségi elbiras, GHP 4.9.1.
(e)lisztjavitd jelenlét szerinti beszerzés
szer, (C) - a beérkezd
élesztd és |anyagok
(g) jarulékosjrovarokkal
anyagok  |(lisztmoly,
lisztbogar,
lisztatka),
ragcsalokkal
vagy
Urilékukkel vald
szennyezettség
e,
névényveddszer
maradvanyok,
- nehézfémmel
valé
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - N
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
szennyezettség,
- kémiai
szennyez6dés
a szallito kivalasztasa, GHP 4.9.1.
___jévahagyasa
(b) MIKROBIOLOGI
vizhasznalatAl/
KEMIAI/FIZIKAI
- korokozé  |ivoviz minéségi viz hasznalata GHP 4.7.1.a.
mikroorganizmu
sokkal
szennyezett
- nitrattal,
nitrittel,
nehézfémmel
szennyezett
- vizk6vel,
rozsdaval
szennyezett
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - N
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
Sz(rd beépitése GHP 4.7.1.a.
3. ) MIKROBIOLOGI
TAROLAS Al
HUTVE
Révid Koérokozok Megfeleld tarolasi hémérséklet GHP
mindség- szaporodasa  piztositasa
megorzési  |helytelen
idejl tarolasi héfok
anyagok miatt
keresztszennye ([Tarolasi utasitas betartatasa GHP
z8dés helytelen
tarolasi mod
miatt
4. [FIZIKAI
SZITALAS
A szennyez6dés|Szitalas beadagolas elbtt CCP-|Szita Ellenérzés Naponta |Dolgozé ujrajizemnaplo4.9.3.
bekerulése a 1 alkalmazasa |szemrevételez|Felel6s: |oktatasa
termékbe éssel
Lisztcentrifugellendrzés Miszak |Szita uzemnapl6i4.9.3.
a ép és nincs elején és kicserélése,
telitve végeén, javitasa,
szennyez6dé minden  [{tétel Ujra
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Veszélyelemzés minta

Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - N
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
ssel cseréenél [szitalasa
felelds:
5.
KIMERES ]
TartésitoszelAlul adagolas  |Az elbirt mennyiség betartasa, I |1]-]-|CCP-PlL 1,0kg + [Kimérés Sutésenke Ujra oktatas Kimeré lap|4.9.3
r (mikro- oktatas 2 1dkg/ gyartaskézi  |nt Ujra mérés
Biologiai) 1000db ell. Felelds:
Tuladagolas termeék
(kémiai) ]
Osszes Szennyez6dés |[Epség ellenbrzése GHP 4.9.3.
tobbi sérult szemrevételezéssel minden
nyersanyag jcsomagolasu  |csomagolasi egységnél
alapanyag miatt
Szennyezbédés [Személyi higiénia utasitas GHP 4.8.
dolgozotol betartasa
kornyezetbdl Kdrnyezeti higiénia megfelelé GHP 4.9.3.
biztositasa
lefedés a kimért anyagoknal GHP 4.9.3.
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - N
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
6.IKO\,/A,SZ MIKROBIOLOGI
KESZITES Al
Kozvetlen |Kenyér kovaszpotld pontos kimeérése GHP 4.9.3.
eljaras nyulésodasa a
bac. subt.
szaporodasa
miatt
Kdzvetett [Kenyér Kovasz h6meérseklet GHP 4.9.3
eljaras nyulésodasa a [slriiség, nagysagszabalyozasa
bac. subt.
szaporodasa
] miatt
9. TESZTA [FIZIKAI
ERLELES
Szennyezbédés [csészefedés alkalmazasa GHP 4.9.3.
veszélye idegen
anyaggal a
kornyezetbdl
13. SUTES MIKROBIOLOGI
Al
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - .
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
A kenyér Az elbirt sutési id6 betartasa I | I|-|-|CCP-Atermékre Sutésiidd és [Mlszakon A termék  [Sutésiidd 4.9.3.
nyulésodasat 3 eloirt sutési hémérséklet ként, vizualis és hoéfok
okozd ido és ellendrzése termékenk iellendrzése, lellenérzd
mikroorganizmu hémérséklet ent 1x szlkség lap,
SOk és a penész vagy el6irt Felelés: |szerint selejtezési
tulélése sutési selejtezése. jegyz6kon
(csak 1kg vagy program, A dolgozok yv.
nagyobb vagy sutési Ujraoktatasa.
tomegl id6 és A sutd )
terméknél realis) erzékszervi muikddési  |Uzemnapl
paraméterei |6
nek
beallitasa.
17. FIZIKAI ]
SZELETEL MIKROBIOLOGI
ES Al
Tartos, Fémszennyez6d|Szeletel6-gép rendszeres I |1]-]-|CCP-A A kések .oranként [Tételzarolas,Ellen6rz6 [4.5.1.c.
csomagolt |és késtorés karbantartasa 4 |erendezés |épségének [Felelés: |[selejtezés |[ista,
termékek  miatt mikodtetése ellendrzése vagy selejtezési
ép késekkel fémdetektalajjkv.
S
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Veszélyelemzés minta
Szabalyzo intézkedés (A Kritikus i Eloiras es
, . s Iy . Helyesbito ajanlas a
A veszély veszély megel6zéséhez, . hatarérték, | Felluigyelet (Az eldirt b ; .
s A S Kritikus P . tevékenysé|. . Jo
. . leirasa, kikiszoboléséhez vagy R s (ElGirt értékek, feltételek Nyilvantar| .. .. . .
Miiveleti s s szabalyozasi Ay "y g . Higiéniai
y elfogadhat6 szintre értékek, betartasanak . . tas
lIépés, .. . o pont P (Intézkedés Gyakorlat
N . ok csokkentéséhez szikséges eldirt ellenérzése) . - N
tevékenysé s X . eltéréskor) utmutatéb
g intézkedés) feltételek) an
K Gyakorisa
K1K2| 3 [K4/CCP Maédszer g
Koérokozok Szeletel6-gép tisztitasa, GHP 4.5.1.a.
atszennyezddés ffertbtlenitése
e a
berendezesrdl
20. MIKROBIOLOGI
CSOMAGO Al
LAS
Koérokozok és  [Kodold bedllitasa, jeldlési GHP 4.10.3.
penész utasitas betartasa
szaporodas nem
megfeleld
jelolés, kddolas
miatt
Atszennyezddés|Személyi higiénia betartasa GHP 4.8.
dolgozotol
22.  [MIKROBIOLOGI
KISZALLITAAI
S
A szallito A szallité jarma tisztantartasa GHP 4.4.1.
jarmitél
szennyez8dés
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Megjegyzések a veszélyelemzéshez:

e Nyersanyag atvételnél egyes anyagok nem megfelel6 korulmények kialakulasa
mellett bizonyos veszélytipus esetén kritikus lehet (pl. mikotoxin jelenlét).

o A szitalas miivelete egyes speciadlis berendezések hasznalata esetén nem lehet
kritikus pont, amennyiben a miszaki kialakitas nem teszi lehetévé a sérilést.

o A kimérés csak az élelmiszerbiztonsagot befolyasolé adalékanyagokra (tartésitészer,
kovaszpétlo) kritikus, a tdbbire GHP.

o A sités mivelete a nagy tomegl kenyér esetében kritikus, a dusitott és toltelékes
termékek esetében megfontolandé.

e A kenyér szeletelés egyes berendezések miszaki kialakitasa miatt (késtorés) fizikai
veszélyt is jelenthet.

e (Csomagolasnal a hagyomanyos moddszerek esetében a veszélyek GHP-val
szabalyozhatok.

A kiillonboz6 tipusu tésztakbol eldallitott termékeknél figyelembe veendd tovabbi
specialis veszélyek

Vizes tésztabdl készitett termékek (zsemlék)

A kenyerekhez képest nincs specialis veszeély.

Tejes tésztabdl készitett termékek (pl. kiflik, (kerek) makos kalacs)

A nyersanyag lista tovabbi anyagokkal bévdl (pl.: margarin, tej vagy tejpor, cukor, stb.). Ezek
kozul a tej nem megfelelé hitétarolasa, a minéség-meg6rzési id6 lejarta utani felhasznalas
és allatgyogyaszati szermaradék jelenthet veszélyt. Szabalyozasuk a h(tétaroldk
hémérsékletének rendszeres ellenb6rzése, a termékek mindéség-megdrzési idejének
felhasznalas el6tti ellenérzése, valamint beszallitéi nyilatkozat az allatgydgyaszati
szermaradék mentességrol.

Tojassal dusitott termékek (pl. brids, bukta, foszlds kalacs, kuglof)

A nyersanyag lista a kdvetkez6 anyagokkal bdviil: tojas és tojaspor, kakaodpor, dié vagy dejo,
mazsola, mak, fahéj, turd, gyimdlcsiz stb. A tejes tésztanal leirtakhoz hasonléan ezeknél az
anyagoknal is meérlegelni kell a lehetséges veszélyeket. Ezek a korabbiakon tul lehetnek pl.:
a tojas, turé és kakaopor Salmonella fert6zottsége, a tojashéj, a didhéj, mazsola idegen
anyag szennyezettsége, mazsolanal és diénal mikotoxin eléfordulasa stb. Szabalyozasuk:
megbizhatd beszallitotol torténé beszerzés, beszallitdi nyilatkozat a mentességrol, tojas
fertétlenités, tojaslé szlrés.

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

Tovabbi lehetséges nyersanyagok: koékuszreszelék, alma, bors, tepertd, sajt,
gesztenyemassza stb. A kdkuszreszelék, a bors és a sajt mikrobiologiai kockazatot jelenthet.
Szabalyozasuk a tobbi nyersanyaghoz hasonld6 mddon. A  gyorsfagyasztott
gesztenyemassza akkor jelenthet veszélyt, ha felengedtetés utan a fel nem hasznalt
mennyiséget tovabb taroljak (hitében) és esetleg tébb napig nem hasznaljak fel.
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Szabalyozas: mindig csak a megfelel6 mennyiségli masszat szabad felengedtetni, ha mégis
maradna, irasban szabalyozni kell a tarolasi és eltarthatdosagi paramétereket. Az
almatolteléknél is a fel nem hasznalt mennyiségre a gesztenyemasszara vonatkozo

szabalyokat kell

alkalmazni.

A teperténél az avassag, mint kémiai veszély fordulhat el6. Szabalyozasa: felhasznalas el6tti
érzékszervi ellenbrzés.

Leveles tésztabodl készitett termékek (leveles pogacsa, burkiflik, csigak, rétesek, taskak,

croissantok stb.)

Ha a fentieken tul tovabbi uj nyersanyagot hasznalnak fel, akkor megadott veszélylista

alapjan mérlegelni kell, annak eléfordulasat és meg kell hatarozni az elkertlésikre szolgalo
szabalyozasi modszereket.
A toltelékek készitésének higiéniai kovetelményeit betartasara gondot kell forditani és a
maradék toltelékek kezelését az elézbekben leirtak szerint kell szabalyozni.

Példa igazolasi terv, kenyér gyartasa

A CCP szama | Tevékenység/fiiggetlen Felelds Gyakorisag
és/vagy modszer Dokumentalas
megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Kimérés A kiméré lap Felelés havonta Az (rlap

(tartositdszer) |vezetésének személy alairasa
ellenbrzése
A mérleg hitelesités, Felel6s évente Jegyz6kdnyv
meérési pontossag személy
ellenbrzése

Sités A sltés ellenérzé lap Felelbs havonta Az Urlap
vezetésének ellenbrzése | személy alairasa
Késztermeék Felelés Mintavételi terv | Labor vizsgalati
mikrobiologiai vizsgalat | személy alapjan jelentés

| Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)

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

Személyi Kéztisztasag, kézmosas | higiénikus Szuréprobaszer |jelentés

higiénia ellenérzése den, elére
szemrevételezéssel meghatarozott

gyakorisaggal

Altalanos Higiéniai bejaras Vezetdseéq, Negyedévente |Vezetbségi

higiénia higiénikus felllvizsgalati

jegyz6kdnyv

Allergén anyag | Az elkulonitett, Gtemezett | Felel6s Havonta Vezetdségi
gyartas, a gyartast, illetve | személy felUlvizsgalati
csomagolast kovetd jegyz6konyv
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése
Bemérd eszk6zok Felel6s Havonta Vezetbségi
megfeleld hasznalatanak | személy felllvizsgalati
ellendrzése jegyzdkoényv
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Rendszer HACCP fellilvizsgalat HACCP Evente, és Belsd audit
altalanos munkacsoport | valtozas, jelentés
miikddése vezetd probléma esetén
Reklamaciok statisztikai | Minéségiranyi | Evente Belsé audit
elemzése tasi vezetd jelentés
Viz Kulsé akkreditalt Mindségiranyi | Mintavételi terv | Jegyz6konyv
megfeleléség | vizvizsgalat, tasi vezetd szerint
Vizszolgaltaté auditja

5.4. Segitség a GHP terv szikséges, minimalis dokumentacidjanak elkészitéséhez

A vallalkozasoknak oOnellen6rzési rendszert kell mikodtetnitk. A vallalkozasoknak az
mikodésiukhdéz kapcsolodd, az élelmiszerek megfeleld mindségével, az élelmiszer-
biztonsaggal, az azonosithatésaggal, a nyomonkdvetéssel és az élelmiszerek jeldlésével
kapcsolatos unios és hazai jogszabalyok altal el6irt kotelezettségeket kell teljesitenilk.

Az Onellen6rzési terv felallitasa soran az élelmiszer-vallalkozas figyelembe veheti a
minéségiranyitasi rendszereket, az agazati szabvanyokat, a j6 higiéniai utmutatokat vagy
egyéb el6irasokat, valamint a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal altal kiadott
utmutatdkat és szakmai iranymutatasok tartalmi elemeit.

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

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad utmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacid elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél b&vebb,
nagyobb adattartalmu rendszert mikodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben
szerepld informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentaciés
kévetelmények, amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai
Gyakorlatnak megfelel6 miikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az utmutaté
szovegeben emlitett irasos utasitasokat, nyilvantartasokat a konnyebb attekinthet6ség
érdekeében, illetve példakat mutat az egyes irasos utasitasok tartalmi kdvetelményeire, illetve
a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepl6 formatumok nem kotelezéen
alkalmazanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak utmutatast.

A mikddést tartalmazoé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme flgg a tevékenység
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kozvetlen termelési tevékenységben
résztvevd alkalmazottak szamatdl.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:

A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenil minden
vallalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése szikséges:

o hatdsagi engedélyek dossziéja
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e technoldgia rovid leirasa (kll6nos tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok,
félkész-, késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal 1évé paraméterekre),
vagy kell6 részletességl gyartmanylap

szeméelyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlirése és jelentése

kotelez6 védoéruha,

kézmosas szabalyai,

sérulések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellendrzések és felelésségek

takaritasi terv

terllet, berendezeés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

koncentracio, hémérséklet, id6 és esetleg mas lényeges paraméterek, ahol az
alkalmazhat6

Oblités menete

karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felujitas) kovetd takaritas
menete

viz kémiai, mikrobiolégiai ellenérzésének bizonylatai

ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, modszere)

kartevék fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirasa

kartevéirtéval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotott szerzédés,
amelynek tartalmaznia kell:

kartevé irtas helyét

kartevék fajtajat, az irtas modjat

az ellen6rzések gyakorisagat, felelését

allati kartevék jelenléte esetén rendkivili irtas 24 6ran belll torténd elvégzését
irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalo irtast végzd személyre vonatkozo feltételeket

hulladék altal okozott élelmiszerszennyezddés megelézésének szabalyai (tovabba
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenbéen a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer
felilvizsgalatanak dokumentéacioja.

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepl6 felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikddését
seqit6 eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban térténd régzitése nem
szikséges. Hogy a felsorolasban szerepl6 egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas
mikodését, az természetesen nagy mértékben figg a tevékenység jellegétdl, az
alkalmazottak létszamatdél, a termelt termékek, termékféleségek mennyiségétdl,
termel6terulet nagysagatol stb.
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A szabalyok eljarasokban valé rogzitése segiti a miikddés kénnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkozként hasznalhatdk. A ndvekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység
irott szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felelésségek és hataskorok rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer miikddtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Tarolas, nyomon kdvethetéség

Gyartasi technologia

Személyi higiénia

A takaritas és fertétlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevoéirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfeleld termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

Gyartmanylap koételez6 elemei

Az élelmiszer-el6allitd vallalkozas
e neve
e székhelyének cime
e agyartas 6sszes telephelyének cime

Az élelmiszer elballitasaval kapcsolatos adatok:

o termék megnevezése, amelyen forgalomba hozatalra kerUl

e Osszetevlk neve, az élelmiszer egységnyi mennyiségi elballitasahoz (pl.
100g/100ml) szukséges mennyiséguk felsorolasa az elballitaskor tomeguk csdkkend
sorrendjében

e géntechnoldgiaval modositott szervezet nevét és azt az dsszetevét, amely azt
tartalmazza;

e az élelmiszer el6allitasakor alkalmazott mlveletek felsorolasa a feldolgozasi
sorrendet kdvetve, az egyes mulveletekhez tartozé paraméterek megadasaval

e csomagolégaz alkalmazasa esetén annak paraméterei.

A termék élelmiszer-biztonsagi és minéségi kdvetelmeényei:

e jogszabalyban vagy a Magyar Elelmiszerkényvben meghatarozott paraméterek

o fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzék

e érzékszervi jellemzdk

e Onkéntes megkuldnboztett jeldlések

o min&ségmegdrzési/fogyaszthatdsagi idétartam

o élelmiszer tarolasara vonatkozé kuldnleges feltételek, amennyiben az élelmiszer
fogyasztasahoz, illetve tarolasahoz szikséges.

A gyartmanylap készitésének és mddositasanak datuma.
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A gyartmanylap elkészitésért felelds, valamint a vallalkozasban az élelmiszer eléallitasaért
felelés szakmai személy alairasa.

5.4.3. Minta (rlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidahoz kotédd tevékenység
elvégzésének, ellenérzésének nyilvantartasahoz (az drlapok formatuma nem koételezéen
alkalmazando):
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Feldolgozo teriiletek higiéniai ellenérzési lirlapja - MINTA

EQyS€g Megnevezése: ......ooviiiiiiieiiiiii e

ellenérzési pont

megfelelé/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
epsége

Falak burkolatanak épsége

A

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikodéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkllénitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghalé

Eszk6zok, munkafellletek tisztasaga,
takaritoszer mentessége

Feldolgozé eszkdzdk fellleteinek
sértetlensége

Takaritészerek elSiras szerinti taroJgsa

Takaritoszerek el6iras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaséga/

A

Berendezések éps/ége/\ /

H&meérdk mijkbdéképess%gf /
Stb.

Jel

me

nel

nel
Datum: ............\

A kitoltés javasolt gyakorisaga hetente egy alkalommal, szurépréba szertien.

GHP-81

Kiadas: 2
Verzid: 1

Datum: 2019. jinius.
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Hiitéterek hdmérséklet ellendrzési (irlapja
(jellemzd, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhaté (irlap)

MINTA

El6irt hmérsékleti értékek:

Ht6szekrénynél: maximum ... °C vagy annal kevesebb
Fagyaszténal: minimum °C?ahnal e
Datum Miiszak 1 | Eszrevétel %n“l'j{sr{ak /flé;zreﬁrétfl) \
/héfok /alairas 6fok falairas
| V¥ \
/ A
AN
| /7
[ ]
A [ ]
\ /
V

\
I \
A
L
VL]
W
V]
]
\ |
]
\\/I
GHP-81 Kiadas: 2

Verzié: 1

Déatum: 2019. junius.
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Személyi higiénia ellendrzési (irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelelé/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védbruha, védéeszkoz tisztasaga

Védbéruha, védbeszkoz viselése

Elo6irt [abbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj apoltsaga, eltakartsaga

Ora, gy(r(, ékszer viselése

Koromlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkozeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenit, egyszer
hasznalatos kéztorlo, stb.

Kézmosas belépéskor

Munkavégzés kdzbeni kézmosas

Els6segélynyuijto felszerelés biztositasa
(pl. sebtapasz)

OltdzBszekrény belsejének, tetejéne)(/
tisztasaga

Stb.

gfeleld:

Datu

A kitoltés javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHP-81

Kiadas: 2
Verzié: 1

Déatum: 2019. junius.
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Napi takaritast ellenérzé rlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitdl, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakit

A\

idépont / datum Takaritasi Hasznalt oblités Ellendrzé A munka3 Megjegyzés / Gjra
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / végezie ellendrzés eredménye
tevékenység berendezés modszer yesbjtés alaira
kockazatatol d
fliiggben)

N\ [

d
T

L]
N\
N\
N\
N\
N\A
Az elvégzettimunkat ellenrizte: [..}.............bo e, /Dﬁm: .................................
GHP-81 Kiadas: 2 Détum: 2019.janius.

Verzio: 1




(rovarirtas, irtészermentes csapdak ellenérzésére hasonl6 elven készit

A vallalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsalo

97/98

Ragcsalo irtast ellenérzé rlap

MINTA

ragcsaloirto szerelvények ellenérzésérél

irtdszer:

Az utolsé ragcsaldirtas ideje:

Az ellenbrzést végezte:

Hatéanyaga:

t6 drlap)

A A A A \/
szerelvény megtett sz,relvény/ megte
Sza Sza

ma |allapota intézkedés ma |allapota intézkedés
1 \ [21 [/
2 \ [22

3 3

4 P

5 25

6 26

7 \ 27

8 28

9 [ 29

10 ] 30"

11 | ] 31

12 \ | ] 32

13 \ [ ] 33

14 \ [ ] 34

15 \[ ] 35

16 \ V] 36

17 \ | 37

18 \ | 38

19 | 39

20 | ] 40

Megjegyzés, \(Qte/zkedési javaslat, intézkedés:

Példak az Girlapon hasznalhato roviditésekre:

A szerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:

0 érintetlen P patkany T tisztitas

F fogyas E egér FT feltéltés

JF jelentés fogyas | M madar SZ a szerelvény potlasa
MR megrongalodott | Cs csiga A athelyezés

ET eltiint NAK nem allati kartevé | UK uj kihelyezés
GHP-81 Kiadas: 2 Datum: 2019 junius.

Verzio: 1




