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1. Bevezetés

Jelen utmutatd célja, hogy a 2006. januar 1-t8l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a konzervipari
véllalkozasok szamara a biztonsdgos termékek elballitasahoz szikséges kovetelmények hatdsagi
szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szolé utmutatdk”"-rél rendelkezik. A
rendelet elbirasai alapjan a tagallamoknak 0Osztonoznitk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozd helyes gyakorlatrél sz6lo6 nemzeti és kdzdsségi utmutatdk kidolgozasat. A
rendelet Ill: fejezetének 7. cikke az utmutatok kidolgozasarol, terjesztésérél és hasznalatardl szél, a 8.
cikk targyalja a nemzeti utmutaték, mig a 9. cikk a k6zdsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozosségi Utmutatok terjesztését és hasznalatat egyarant Oszténozni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozok énkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

Az Utmutatd alapvetd ismereteket ad a higiéniai rendelet értelmezéséhez, amely jelentds segitséget
nyujt a vallalkozasoknak a hatésagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez, egyben az ebbdl a
szempontbdl is megfeleld munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai dnszabalyozasnak ezen formaja
egyben segiti a munkaaddkat a megfeleld intézkedések meghozatalaban valamint a munkaerd
képzésében .

Jelen utmutaté kizardlag az alapelveket régzité rendeletet értelmezi az iparag vallalkozasai szamara,
segitve 6ket a kiilsé és bels6 ellen6rzéseknek vald megfeleléshez. Egyben el6segiti az ellen6rzést
végz6 hatésagokkal torténé egyittmikddést.

Az utmutaté atdolgozasaban résztvevd ipari és hatésagi szakemberek a korabbi Utmutaté atdolgozasa
soran az alabbi szempontokat vették figyelembe:

- azelb6zb kiadas ota eltelt id6szak rendeleti valtozasait,
- azipari, a vevli és a hatésagi ellen6rzésekbdl levont tapasztalatokat,
- azelmult idészak Uj tudomanyos és miiszaki ismereteit,

- a ndvekvd vevli, fogyasztéi és szakmai elvarasokat, az esetleges korabbi
tulszabalyozasoknak vagy a kovetelmények indokolatlanul enyhébb kezelésének
megsziintetését.

Az utmutaté tovébbra is folyamatosan felllvizsgalatra és szikség szerint médositasra kerll. Az
aktualizaldshoz szikséges, az utmutatdval kapcsolatos észrevételeit kérjiuk, hogy kildje el az aldbbi
cimekre, hogy azt figyelembe vehessik:

efef@fm.gov.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Az dtmutato célja

Az utmutaté elsédleges célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tAmaszkodva segitséget nyujtson a konzervipari termékeket
el6allitd vallalkozdsok szamara a biztonsagos termékek elballitdsahoz szikséges kdvetelmények
hatésagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Tovabbi célja, hogy olyan kockazat alapu szerkezeti és eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel ezek
a célok teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket
higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben).



2/127

1.2 Hogyan kell hasznalni az Gtmutatot?

Az utmutatoé Osszeallitasa soran a kovetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
térekedtink, de az utmutaté természetesen csak a kiadas id6pontjaban rendelkezésre allé
ismereteket és gyakorlatot tlkrozi. Ezért a kovetelmények valtozasa, a tapasztalatok bdvilése
szilkségessé teszi az Utmutato rendszeres id6kozonkénti felllvizsgalatat, modositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet II. mellékletének eldirasai, kdvetve a
melléklet szamozasat.

A kozéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valo megfeleléshez szlkséges
el6irasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztlink.

A harmadik oszlopba azokat az el6irasokat tettiik, amelyeket el6remutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem
tartjuk feltétlenll sziikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk
ésszer(, altalaban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Ahol a tartésitéipari agazatra a rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés
talalhato.

Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem fiiztink magyarazatot,
mivel Snmagukban, magyarazatok nélkul is értelmezni lehet, és alkalmazni kell.

Jelen utmutatoban foglaltakkal egyetért a Magyar Tartésitéipari Szbvetség is, de jelen utmutaté nem
része a torvényi elbirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az utmutaté segiti annak
megeértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége tertletén mit kell tennie az eléirasok
teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6énmaguk is képesek legyenek a szikséges
fejlesztési koncepciéo megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.3 Az atmutato alkalmazasi teriilete

Az utmutaté fémdobozos, Uveges, flexibilis, és merev mianyag csomagolasu termékek, valamint
aszeptikus készitmények elballitasara vonatkozik. Az utmutaté nem tartalmazza a friss hussal (nyers
allati eredetli alapanyag) kapcsolatos, vagy mas a 853/2004/EK rendelet hatalya ala tartozé
tevékenységek kezelését, erre a vallalkozdsnak a vonatkozé iparagi utmutatokat kell alkalmaznia.

A friss hus kezelésére, illetve a huskészitményekre vonatkozd utmutatdk jelen uUtmutatd
bevezetésében megadott honlapokrdl ingyenesen letdlthetéek. Az ilyen tevékenységeket is folytatd
konzervipari vallalkozdsoknak minden vonatkozd utmutatét figyelembe kell vennitk.

Az utmutaté alkalmazasi terllete csak a feldolgozas paramétereire szoritkozik. Annak ellenére, hogy
hivatkozik a nyersanyagokra és a késztermékekre, alkalmazasi terllete nem terjed ki a
nyersanyagokra a termel6 egységekbe érkezés elbtt, sem a késztermékekre azok kiszallitasa utan.

A friss husokra vonatkozé utmutato letdltheté a Campden BRI Magyarorszag honlapjardl.

Az utmutato elbirasai az alabbi termékekre vonatkoznak:

o Sterilezett termékek (Teljes konzervek)

Olyan termékek, melyet hoékezelés el6tt hermetikusan edényzetbe (liveg, fémdoboz, flexibilis
csomagoldéanyag) zarnak és altalaban 100 °C felett hékezelnek. Fébb termékek: iveges, dobozos
natur zoldségkonzervek, készételek, huskonzervek. A hdkezelés soran "kereskedelmileg steril"
terméket kell eléallitani, mely normal hémérsékleten tarolhato.

A hust tartalmazé termékek esetében figyelembe kell venni a 853/2004-es rendelet elbirasait is.
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° Pasztorozott termékek

Olyan termékek, melyet toltés utan hermetikusan zarnak és altalaban 100 °C alatt hékezelnek, pH
értékuk 4,5 alatt van. Els6sorban a baktériumok vegetativ alakjai pusztulnak el. Fébb termékek:
gyumolcs italok, nektarok, levek, beféttek, dzsemek, salata dntetek, savanyusagok.

A paszt6érozott termékek eldallitasat gyakran mas tartdsitd eljarassal kombinaljak (kémiai, bioldgiai
tartésitas).

A termék biztonsagat és a hdkezelést befolyasold tényezéket ugyanugy figyelembe kell venni, mint a
sterilezett termékeknél.

° Félkonzervek

A félkonzervek alacsony hdémérsékleten hdkezelt termékek (altalaban nitrit és nitrat, konyhaso
tartalmuak), melyeknél a hékezelés soran csak a vegetativ sejtek pusztulnak el. A spéras mikrobak
életben maradnak. Az ily modon készilt termékeket 5 °C alatt kell tarolni.

A feldolgozas sarkalatos pontja a személyi és kornyezeti higiénia betartasa, az alap-, segéd- és
csomagoldéanyagok megfeleld mikrobioldgiai tisztasaga és az ellenérzott hdkezelés.

° Aszeptikus termékek

Az elbzetesen sterilezett és ezt kodvetben gyorsan lehitoétt terméket fertézést kizard (aszeptikus)
korilmeények kozott steril csomagold edényzetbe toltik és hermetikusan lezarjak az utofertézés
megakadalyozasa érdekében. A csomagoldéanyagokat, tartalyokat és a berendezéseket melegitéssel,
vegyszerrel vagy ezek kombinaciojaval sterilezik, steril levegét pedig sziirés vagy melegités utjan
nyernek.

Kereskedelmileg steril termékek. Alkalmas pH 4,5 alatt és 4,5 feletti termékek tartésitasara. Hatékony
folyamatszabalyozas sziikséges.

e Forron toltott termékek

A csomagoloanyagrél torténé utéfertbzés megakadalyozasa érdekében az elézetesen hdkezelt
terméket jellemzéen 80 - 85°C-on toltik a csomagoléanyagba. A forrdn téltés folyaman a pasztérozést
kovetben a terméket gyorsan a toltéshez tovabbitjak, még forrén betdltik a csomagolasi egységbe és
lezéarjak. A forrdn toltéssel a kérokozokkal és / vagy romlast okozdkkal torténd keresztbeszennyezés
kockazata nagymértékben csokken.

o Kémiai tartésitas, hideg technolégiak

A kémiai tartésitas soran az élelmiszerekhez adagolt, engedélyezett vegyi anyagok segitségével
gatoljak a mikroorganizmusok szaporodasat. A tartésitoszerek hasznalatanak elénye, hogy mar kis
mennyiségben is hatasosak, felhasznalasukat azonban szigord rendelkezések szabalyozzak.
Jellemz6 termék: majonéz, mustar.

o Kombinalt tartésitasi moédszer (hékezelés+kémiai tartositas) pl. ketchup

Az élelmiszerek mikrobioldgiai és kémiai stabilitdsanak a tartosité tényezdk olyan kombinacidival valo
elérése, amelyek egylttesen alkalmazva hatékonyabbalk, illetve minéségronté hatasuk kisebb, mint az
egysiku kezeléseké.

Kilonb6z6 tartositdszerek és a hékezelés kombinalasa, nagy viszkozitasu , elssorban flakonos
termékek (pl. ételizesiték, ketchupok, szészok) gyartasanal.

A nagy viszkozitasu, gyakran jelentds rosttartalmu anyagok aramlas kézbeni , rendszerint 100°C ala
torténd felmelegitésére, hdkezelésére, visszahlitésére zart rendszeri fellleti h6cseréléket
alkalmaznak, amelyekben a két kézeg kdzotti hécsere az azokat elvalaszté hévezetd falon keresztil
torténik.(pl. lemezes-, csékdteges-, csé a csében-, kapart fali hécseréldk)

A leh(itott terméket jellemzéen nem aszeptikus kdrulmények kdzott a csomagolé edényzetbe (pl.
flakonokba ) toltik, melyet lezarnak.
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2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az Utmutaté tartalmazza azokat a f6bb jogszabalyi kotelezetiségeket, amelyeket az élelmiszeripari
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell. Tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kovetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés nem Onkéntes, de az élelmiszeripari
vallalkozasok nem koételesek az utmutatokban el6irtakat alkalmazni, amennyiben mas uton teljesitik a
megfelel6séget. Az itmutaté nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutato6 el6z6 kiadasa o6ta eltelt id6szakban szamos rendeleti valtozas tértént. Mindezek alapjan
az utmutatdé Uj kiadasanak O&sszedllitasa soran a teljesség igénye nélkil, a szerz6k altal
legfontosabbnak tartott alabbi jogszabalyok kdvetelményei kerlltek figyelembevételre:

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozd eljarasok
megallapitasarol

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveit és kdvetelményeit foglalja 6ssze,
el6irja az élelmiszerekben felhasznalt anyagok és az élelmiszerek nyomon kdvethetéségét.

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 alapul6 alland6 folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és el6feltételi
higiéniai kdvetelmények bevezetése egyutt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozo
rendszerét. A rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok egészségének védelme érdekében

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetli élelmiszerek kuldnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardl. (Jelen utmutatd alkalmazasi terllete ennek hatékdrébe tartozd tevékenységeket
nem, vagy csak megjegyzesként tartalmazza.)

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztdsra szant allati eredetli termékek hatéséagi
ellenérzésének megszervezésére vonatkozé kilonleges szabalyok megallapitasardl. (Jelen Gtmutatod
alkalmazasi terllete ennek hatékérébe tartozd tevékenységeket nem, vagy csak megjegyzésként
tartalmazza.)

A Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségligyi és
az allatok kiméletére vonatkozd szabdlyok kévetelményeinek tdrténé megfelelés ellenbrzésének
biztositdsa céljabdl végrehaijtott hatdsagi ellenérzésekrél.

2008 évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrél és a hatésagi fellgyeletrél: a térvény célja az
élelmiszerlanc szerepl6ire vonatkozé kévetelmények megfogalmazasaval és egységes hatdsagi
felugyeletének megteremtésével foglalkozik, s hatalya az élelmiszerlanc valamennyi szereplGjére
vonatkozik.

A Bizottsag 2073/2005/EK Rendelete az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl.

A 2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kdvetelményeit adja meg (élelmiszer biztonsagi
kritériumokat a termék elfogadhatdsagara, technolégiai higiéniai kritériumokat a gyartastechnolégia
elfogadhatdé mikoédésének jelzésére). Rendelkezik a vizsgalatok és a mintavétel szabdlyairdl, a
cimkézési koévetelményekrdl, a nem megfelel6 eredmények esetén teendd intézkedésekrdl, a
tagallamok szédméara engedélyezett &atmeneti eltérésekrél, a trendelemzések elvégzésének
szilkségességérol.

4/1998. (XI. 11.) EuM rendelet az élelmiszerekben el6forduld mikrobiolégiai szennyezddések
megengedhetd mértékérdl.
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33/1998 ( VI.24) NM rendelet a munkakéri,szakmai illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatardl és véleményezésérdl

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK Rendelete az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerll6 anyagokrél és targyakrél: az ilyen anyagoknak és targyaknak meg kell felelnie a
rendelet el6irasainak, s ezeket a targyakat csak a megfelel6ségi tanusitvanynak megfeleléen lehet
hasznalni.

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz minGségi kdvetelményeirdl és az ellendrzés rendjérél..

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1169/2011 Rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasardl, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
modositasardl és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az 1999/10/EK
bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK
bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon kivil helyezésérél

Az 1924/2006/EK Rendelet a tapanyag-oOsszetételre és az egészségre vonatkozo allitasokrol szél, az
1925/2006/EK Rendelet a vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez
torténd hozzaadasarol szol. A1169/2011/EK Rendelet és annak helyesbitései az élelmiszerek
jelélésével kapcsolatosak.

A 45/2012 (V. 8.) VM rendelet a nem emberi fogyasztasra szant allati eredeti melléktermékekre
vonatkozo allategészségligyi szabalyok megallapitasarol

A 66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az A&llati eredetli élelmiszerekre vonatkozé egyes
élelmiszerhigiéniai szabalyokrol.

A 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kotelezé eldirasairol

Az Euroépai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK Rendelete a nem emberi fogyasztasra szant allati
melléktermékekre és a bel6lik szarmazé termékekre vonatkozd egészségligyi szabalyok
megallapitasardél és az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kivil helyezésérdl (allati melléktermékekre
vonatkozo rendelet).

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

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszerekben és azok fellletén hasznalhatd aromakrél és egyes, aroma tulajdonsagokkal
rendelkezd élelmiszer-0sszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK tanacsi Rendelet, a 2232/96/EK és a
110/2008/EK Rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv médositasarol.

A Bizottsag 1881/2006/EK Rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben eléfordulé egyes
szennyezd anyagok felsd hatarértékeinek meghatarozasardl.

A vidékfejlesztési miniszter 49/2014. (IV. 29.) VM rendelete az élelmiszerekben el6forduld egyes
szennyez8anyagokra és természetes eredetl artalmas anyagokra vonatkozé hatarértékekrél, valamint
az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilé egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos
kovetelményekrol.

A Bizottsag 37/2010/EU Rendelete (2009. december 22.) a farmakoldgiai hatbanyagokrél és az allati
eredeti élelmiszerekben eléfordulé maximalis maradékanyag-hatarértékek szerinti osztalyozasukrol.

A Bizottsag 752/2014/EU Rendelete (2014. junius 24.) a 396/2005/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet I. mellékletének felvaltasardl (2015. januar 1-jétél kell alkalmazni. Az Uj rendelet melléklete
felvaltja a ndvényvéddszer maradékok hatarértékeinek (MRL-ek) listajat.).

65/1999(XI1.22) EUM rendelet a munkavallalok munkahelyeken térténd egyéni védbeszkdz
hasznélatanak minimalis biztonsagi és egészségvédelmi kdvetelményeirdl

61/1999 (XIl.1) EUM rendelet a bioldgiai tényez8k hatasanak kitett munkavallalok egészségének
védelmeérol
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316/2013. (VIII. 28.) Korm. rendelet a biocid termékek engedélyezésének és forgalomba hozatalanak
egyes szabalyairol

38/2003. (VIl. 7.) EszCsM-FVM-KvVM egyiittes rendelet a biocid termékek elballitasanak és
forgalomba hozatalanak feltételeirdl

65/1999(X11.22) EuM rendelet a munkavallalok munkahelyeken torténé egyéni védbeszkdz
haszndalatanak minimalis biztonsagi és egészségvédelmi kdvetelményeirdl.

61/1999 (XIl.1) EGiM rendelet a biologiai tényez6k hatasanak kitett munkavallalok egészségének
védelmeérdl.

3/2001 (II:8) SzCsM —EiiM egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kévetelményeinek
minimalis szintjérél

A vidékfejlesztési miniszter 47/2011. (V. 31.) VM rendelete az élelmiszer-vallalkozds mikddéséhez
szlkséges szakképesités meghatarozasarol

Végezetiil a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a
vonatkozé joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak maganak kell nyomon
kdvetnie. A vonatkozé EU joganyagok az EUR-Lex portdlon érheték el. Hasznos hazai linkek: a
Nemzeti Jogszabalytar honlapja http://www.njt.hu/, a Magyar Kézlony
http://'www.magyarkozlony.hu/, tovdbbd a NEBIH honlapja http://portal.nebih.gov.hu .



http://portal.nebih.gov.hu/

88888
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3. Az élelmiszeripari vallalkozok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszeripari vallalkozok alapveté torvényi kotelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson

elé

A.

1.

Az élelmiszeripari vallalkozok kotelezettsége:

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden Iépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az
élelmiszerjog rajuk vonatkozo kovetelményeinek, és ellendrizniik kell, hogy ezek a
kovetelmények teljesiinek,, kilonds tekintettel a nyomon kdvethetéségre (178/2004 17. cikk
és 18.cikk).

A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-eléallitas altalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az alabbiakat:
a. az élelmiszeripari vallalkozénak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségét;
b. a HACCP alapelveknek megfelelé eljarasok altalanos bevezetését, a j6 higiéniai
gyakorlattal egyutt (852/2004 1. cikk).

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

Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1
bekezdés alkalmazasi kdrébe tartozd szakaszokat kdvetéen végzé élelmiszeripari vallalkozok
betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kévetelményeket és a 853/2004
rendeletben eldirt barmely kildnleges kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

A rendelet kdvetelményeinek valé medfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkozé
alkalmazhat nemzeti/k6z6sségi utmutatdkat segitségul (852/2004 4. cikk 6. pont).

Az élelmiszeripari vallalkozénak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania allando
eljarasokat vagy a HACCP alapelveken alapul6 eljarasokat (852/2004/EK 5. cikk 1. pont).

Az élelmiszeripari vallalkozonak meg kell felelnie a Il. melléklet megfelel6 intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio) és a Il. melléklet
el6irasainak (a hussal kapcsolatos specialis kdvetelmények) (853/2004 3. cikk 1. pont).

B. A hatésagi ellenérzés:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozok minden tamogatast

megadnak, amely sziikséges az illetékes hatésagi ellendrzés hatékony végrehajtasahoz.

2.Az illetékes hatdsagi ellenérok a takarmany-és élelmiszerjog, valamint az allategészségugyi és
az allatok kiméletére vonatkoz6 szabalyok kdévetelményeinek torténd megfelelés ellenbrzésének
biztositasa céljabdl végzett hatdsagi ellendrzésekrdl szold 882/2004/EK rendelet alapjan végzik
ellendrzéseiket.

A hatésag munkajat segiti a NEBIH altal kiadott hatdsagi utmutato.

3. A jo higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi eljarasokat:

a. azéplletek és berendezések tervezése és fenntartasa,;
b. amikddés eltti, mikoddési és mikddés utani higiénia;
c. személyi higiénia;

d. higiéniai képzés és munkautasitasok;
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allati kartevok elleni védelem;

viz minéség;

hémeérséklet ellenbrzés;

az élelmiszerek nyomon koévethetésége (atvétel és kiszallitas és annak
dokumentumai).

S@ ™o

A hatdsagi ellenérzésre vonatkozo jogszabalyok (Ugyfél tajékoztatasa)

A hatdsagi ellendrzés a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészséglgyi és az allatok
kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek torténé megfelelés ellendrzésének biztositasa
céljabol végrehajtott hatdsagi ellendrzésekrél szolé az Eurdpai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK
rendelete (tovabbiakban: 882/2004/EK rendelet) 3. cikk (2) bekezdése értelmében elézetes értesités
mell6zésével torténik.

A hatosag képviseletében eljaré6 személy a kdzigazgatasi hatdsagi eljaras és szolgaltatas altalanos
szabalyairol szolo 2004. évi CXL. térvény (tovabbiakban: Ket.) 5. § (1) bekezdése értelmében,
elémozditva az Ugyféli jogok gyakorlasat, tajékoztatta az Ugyfelet jogairdl és kotelezettségeirdl,
kulénbsen az alabbiakrol:

A Ket. 88.§-a értelmében a hatdsagi ellenérzés keretében a hatésag helyszini ellenérzést tarthat,
amelyre vonatkozdan a szemle szabalyait kell alkalmazni.

A Ket. 57/A. §-a és az élelmiszerlancrél és hatdsagi felugyeletérél szolé 2008. évi XLVI. térvény
(tovabbiakban: Eltv.) 44. § (1) bekezdése figyelembevételével a helyszini ellenérzés soran az
ellenérzést végz6 személy a hataskdre gyakorlasanak keretei kdzott az ellenérzéshez sziikséges
terlletre, épitménybe és egyéb létesitménybe beléphet, az Ggyféltél vagy képviselbjétdl, tovabba az
ellendrzés helyszinén tartozkodé barmely mas személytdl felvilagositast kérhet. Az ellenérzést végzé
személy jogosult az ellen6rzés targyat képezd vagy azzal kapcsolatos iratokat, dokumentaciot,
adathordozékat — az adatvédelemre, valamint a titoktartasra vonatkozd jogszabélyok
figyelembevételével — megismerni és azokrél masolatot, illetve kivonatot késziteni; eljardsa
dokumentalasara a helyszinen kép-, illetve hangfelvételt késziteni; eljarasdhoz szikséges vizsgalatok
elvégzése céljabdl téritésmentesen mintat venni.

A Ket. 50/A. §-a alapjan a hatésag a helyszini ellendrzés soran a tényallas tisztazasa érdekében
jogosult iratokat és mas targyi bizonyitékokat lefoglalni, ha a tényallas masként nem tisztazhat6é vagy
az jelentés késedelemmel jarna, vagy a lefoglalas mell6zése a tényallas tisztazasanak sikerét
veszélyeztetné. A Ket. 50/B. §-a alapjan az ugyfél a nala lefoglalt iratr6l kérelmére és koéltségére — ha
ez az eljaras érdekét nem veszélyezteti — a hatésag masolatot készit.

A Ket. 57/B. § (3) bekezdése alapjan a helyszini ellen6rzés megtartasat vagy eredményes
lefolytatasat akadalyozé személy eljarasi birsaggal sujthaté.

Amennyiben a jelen hatésagi ellen6rzés soran a hatésag jogsértést allapit meg, a Ket. 94. §-a alapjan
a felel6ssel szemben hivatalbdl hatdsagi eljarast fog inditani, amelyrdl a felelés Ugyfélnek értesitést
kild.
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4. 852/2004/EK Rendelet II. melléklete - A valamennyi élelmiszeripari vallalkozdra vonatkozo altalanos
higiéniai kovetelmények

4.1.

Y4

II. melléklet 1. fejezet (A III. fejezetben felsoroltaktol eltéro) élelmiszer-eloallito és - forgalmazoé helyre vonatkozo

altalanos kovetelmények)

4.1.1.

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazoé
helyet tisztan, miszakilag és egyéb
szempontb6l megfeleld allapotban kell
tartani.

Az Gzem (beleértve az Uj izem) megfeleld helyszinének
kivalasztasa, miszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus  allapotanak fenntartasa, a megfeleld
koérnyezeti feltételek biztositasa elengedhetetlenil
szilkséges a veszélyek hatékony szabdlyozasahoz. A

felileteken  kialakult rések repedések miel6bbi
megszintetésével, a berendezések megfeleld
karbantartasaval, az elvart rend és tisztasag

biztositasaval meg kell neheziteni az allati kartevék
bejutasat, megtelepedését.

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

Az U0j Uzem megfeleld helyszinének kivalasztasa,
miszaki feltételeinek gondos kialakitasa, a megfelelé
kornyezeti feltételek biztositasa elengedhetetlendl
szikséges a higiénikus allapot megteremtéséhez.

Uj beruhdzasok esetén az épitészeti tervezésbe
célszeri higiéniai szakember bevonasa.
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4.1.2. Az élelmiszer-el6allité és

-forgalmazé
helyek elrendezése, tervezése,

elhelyezése és mérete:

A telephely legyen elegendéen nagy ahhoz,
lehetbvé tegye az 0Osszes mivelet
kivitelezését csucs  betakaritdsi  és
id6szakokban is.

A telephely legyen kell6képpen mentes a kifogasolhaté
szagoktdl, vagy mas szennyez8déstol.

Az éplleteket ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy
az élelmiszer-eléallitasi folyamatot az alapanyagok
beérkezésétél a végtermék elkészitéséig, kiszallitasaig
szabalyozott médon - a feldolgozatlan alapanyagokat a
hékezelt termékektél elvalasztva - vezessék, elkerulve az
anyagok és termékek mozgatasi utvonalainak olyan
keresztez6dését,
késztermék szennyezddéstdl valé védelme, az utvonal-
keresztez6dések elkerilése érdekében
megkllonboztetett figyelmet kell forditani a kilonb6zd
helyiségek kapcsolédasanak helyes megvalasztasara.

hogy
higiénikus
kiszerelési

Az atszennyez8dés megel6zése érdekében szét kell
valasztani a kuloénb6zd kockazatu ovezeteket (lasd
fogalom meghatarozasok 5.1. fejezetét).

amely atszennyez6dést okozhat. A

Az elhelyezésnél vegyék figyelembe a kornyezeti
hatastanulmany megallapitasait, az UGzem kulsé

kdrnyezetében  folytatott tevékenységek  karos,
szennyezd hatasanak lehetéségét.

A telephely, Uzem szennyez6dés elleni védelmét
szolgalé  intézkedések  hatékonysagat célszerl

rendszeresen felllvizsgalni.
Az Uzem terllete lehet6ség szerint legyen bekeritve.

Jo gyakorlat a kilsé terliletek flivesitése, illetve az
utak, parkoldk, megfelel6 szilard burkolattal,
vizelvezetéssel valo kialakitasa.

Az épuletek kivulrél tiszta terulettel, lehetéleg szilard
burkolatu jardaval legyenek kérbevéve.

Az Uzem elhelyezése és miikddtetése olyan legyen,
hogy tevékenysége ne befolyasolja kedvezétlenil a
koérnyezet és az abban tartézkodé emberek, az allat és
névényvilag higiéniai feltételeit.

Ajanlott, hogy az uzem rendelkezzen naprakész
allapotot tukrdzd alaprajzzal, amely tartalmazza a
feldolgozé berendezések, vonalak elhelyezését, az
anyagok, termékek, hulladék haladasanak iranyat, az
emberek mozgasanak utvonalat.

A tiszta Ovezeten belll szikség szerint a kiemelt
kockazatu terlleteket fizikai korlatokkal, eszkdzokkel
vagy a tevékenységek elvégzésének, az élelmiszerek
kezelési, tarolasi, el6készitési helyének atgondolt
kijelolésével célszerli szétvélasztani. A megfelel
Ovezeti szétvalasztas csokkenti a kémiai, idegenanyag
és mikrobiolégiai szennyezédés veszélyét.

a)

lehetévé teszi a megfelel6 karbantartast,
tisztitast és/vagy fertétlenitést,
megakadalyozza vagy minimalizalja a légi
Uton térténd szennyez8dést, és elegendd

Az Uzem és a helyiségek méreteit ugy Kkell
megvalasztani, hogy azok a legnagyobb termelési szint
mellett is elegendd helyet biztositsanak a feldolgozé
tevékenység, és a tarolas megfelel6 és higiénikus

A kiUl6énbdzb6  terlleteken dolgozé  személyzet
megkllonbdztetése és az egyes terlletek kozotti
mozgasanak  korlatozasa, szabalyozdsa fontos
eszkéze lehet a mikrobiolégiai keresztszennyezés
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munkateriletet biztosit minden mivelet | végrehajtasahoz a berendezések és mérd - szabalyozd | megel6zésének. Ennek kiléndésen nagy jelentésége
higiénikus elvégzéséhez; eszkdzOk ellenbrzéséhez és karbantartdsahoz, és a|lehet a hdkezeletlen és hdkezelt dobozok kezelésénél.
tisztitasi és fert6tlenitési tevékenység elvégzéséhez. A magas mikrobioldgiai kockazattal jar6 tevékenységek
Megfeleld Ovezeti szétvalasztast kell alkalmazni, vagy | végzésére szolgald teriileteknél célszerli csak a
elkulénitett helyiségben kell végezni: feltétlenil sziikséges személyekre korlatozni a belépés
. A nyers- és alapanyagok feldolgozasat, toltését, | lehetéséget.
a dobozok zarasat és sterilezését.
. A frissen hékezelt dobozok, lvegek tarolasat,
amig lehlinek és megszaradnak.
Legyen elegend6 hely a berendezések korll a
takaritashoz, vagy elmozdithaté berendezéseket kell
hasznalni.
b) védelmet nyujt a szennyezddés | Az éplileteket és berendezéseket olyan allapotban kell | A nehezen tisztithaté holt terek, hézagok, Uregek
felgyllemlése, a mérgez6 anyagokkal valé |tartani, hogy azokbdl ne kerlljon szennyezés az |kerllenddk.
érintkezés, az idegen anyag élelmiszerbe | élelmiszerbe se levalas, belehullas, vagy csepegés, |A penészesedésre hajlamos fellileteteket célszer(
kerllése, a para és a nemkivanatos |beoldddas utjan. kiemelten ellenérizni és szikség szerint rendszeresen
penészbevonat fellletre vald képzddése tisztitani, fert6tleniteni, illetve Gjrafesteni.
ellen; Minden éplletszerkezet, fellilet, gép, berendezés legyen
ugy megtervezve és Kkivitelezve, hogy elkeriljék a
szennyez6dések felhalmozddasanak lehet6ségét. A
szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat méddja, és a
tisztitas/fertétlenités maodja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.
A penészképzdés megakadalyozasa
érdekébengondoskodni  kell a megfelel6 para
elvezetésrél.
C) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai | A telephely korili terllet legyen tiszta és mentes a|Ajanlott rendszeresen felllvizsgalni a terllet kuilsé

gyakorlat  alkalmazasat, beleértve a
szennyez6dések elleni védelmet, és
kildndsen a kartevok elleni védekezést és

felhalmozodott hulladéktol, hasznalaton kivali
berendezésektdl. A terlletet tisztan és rendezetten kell
tartani, a flvet és névényeket megfelel6en gondozni kell.
Alapvet6 feladat, hogy ne alakuljon ki olyan életfeltétel,
mely kedvez a kartevdk elszaporodasanak. Meg Kkell
akadalyozni a taplalék és viz hozzaférhetéségét, illetve a
kartevdk bejutasat.
Ezért fontos:

— a hulladékok fedett taroldba térténd dsszegyljtése

szennyezddésektdl valé védelmének hatékonysagat.
Az éplleteknek lehet6ség szerint legyen olyan
mélységl betonalapja, amely megfelelé védelmet nyuijt
a ragcsalok bejutasa ellen. A foldben laké allati
kartev6k behatolasanak megelézése érdekében az
épulet koruli terlletet ajanlott legalabb 0,5 m szilard
burkolattal ellatni.

Gyumolcsok és zodldségek esetén a feldolgozd
létesitményt ajanlatos kdzel telepiteni a terméféldhdz,
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és rendszeres Uuritése, kivéve a folyamatosan
képz6d6 gyartasi névényi hulladékot,

— a hulladéktarolék rendszeres takaritdsa és
fertétlenitése, az ehhez megfelel6 vizvételi hely
biztositasa

— a feldolgoz6 és raktarhelyiségek rendszeres
takaritasa,

— az Uzemi rend kialakitasa és fenntartasa a termelés
terlletén (takaritatlan és holt teriletek elkerilése,
viztdcsak minimalisra csokkentése),

— a raktarozasnal a falak mellett, illetve a tarolo
terlleten a kartevészennyezés monitorozasi
lehet6ségének biztositasa,

— a készletek megfelel6 forgasa.

Allion rendelkezésre egy vazlatos rajz, vagy
alaprajzmasolat az Uzem elrendezésérdl, amely
tartalmazza a feldolgozévonalak és a fontosabb
berendezések elhelyezkedését, a nyersanyagok,
hulladékok és termékek haladasi iranyat, valamint a
személyzet  utvonalat, a  vizhalézatot és a
csatornahalozatot, s ugyanakkor mutatja és jelzi a
kulénb6z8 higiéniai kockazatu terileteket, illetve elvaras
a kartevék elleni védekezés szerelvényei helyének
jelzése.

A kovetkezb tevékenységekhez a feldolgozé terilettdl

elkuldnitett helységeket kell biztositani:

— nyersanyagok, alapanyagok és mas 06sszetevik
szakositott tarolasa,

— rakodé lapok és rakoncak,

— masodlagos csomagoléanyagok tarolasa,

— hulladékgytjtés és tarolas (kivéve a gyartas kézben
keletkezd hulladékot)

— karbantarté eszk6zok és berendezések tarolasa,

— étkezés, ivas, és dohanyzas,

—  0Oltozék, WC hasznalat,

— tisztitészerek és mas vegyszerek tarolasa

hogy a betakaritas és feldolgozas kozott eltelt id6 a
lehetd legrévidebb legyen

Ahol lehetséges, az elrendezés és az anyag forgalom
tegye lehetévé a kildnb6zé eldkészitd miveletek és
azok gépeinek elkulonitését és csdkkentse minimalisra
a miveletek kozotti allasidét.

J6 gyakorlat a raktarozasndl a korbejarhatosag
biztositasa (higiéniai véd&sav kialakitasa - 0,5 m),
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A szakositott anyagok tarolasi feltételeinek kialakitasakor
figyelembe kell venni, hogy elkilénitetten kell tarolni a
tisztitatlan nyersanyagot a tisztitott anyagoktdl illetve az
elékészitett termékektdl. Zoldségféléket és gyimolcsoket
ugy kell tarolni, hogy megel6zhetd legyen a nem kivant
izek és szagok termékben torténé elnyelédése,
megkdtddése.

Az elrendezés és az anyag forgalom tegye lehetévé a
feldolgozott  élelmiszerek és a  nyersanyagok
elvalasztasat.

A nyersanyagokat megfeleld tartés burkolatu teruleten
kell fogadni és el6késziteni.

A vizelvezet6 rendszert célszer(i ugy kialakitani, hogy az
a célra alkalmas legyen és biztositani kell a
tisztithatosagat. A rendszer a magasabb kockazatu
terllet fel6l az alacsonyabb felé vezessen.

Az Uzem belsé tertiletén el kell valasztani egymastdl a
kulénb6z6 kockazatu feldolgozd miiveleteket.

A kulsé teriileteken az utak, a parkolok, megfelel$ szilard
burkolattal legyenek ellatva.

d)

sziukség szerint az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartdsat célzé, megfelel
kapacitasu, ellen6rzott hémérsékleti
kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és
lehetévé teszi e hdmérsékletek figyelemmel
kisérését, és sziikség szerint rogzitését.

Amennyiben allati eredetli alapanyagot is tartalmaz a
konzerv a fagyasztott hus, hal, baromfi és egyéb
nyersanyagok tarolasahoz megfelel§ hiité
berendezéseket, vagy helyiségeket kell biztositani.

A hitétaroldkat és fagyasztva tarolokat el kell latni a
levegd hémérsekletének ellendrzésre szolgalo
hémérével. A hitétaroldk és fagyasztva taroldk
légtérhémeérsékletét ellenérizni és dokumentalni  kell
olyan rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a
termék elSirt maghémérsékletét.

Hit6 tarold helyiségekben a hité battériakban 1évé

Célszerl riaszté rendszert (fény és/vagy hangjelzés)
beépiteni a kritikus hémérséklet tullépésekor, tovabba
a hitétaroldkat ajanlott automatikus hémérséklet
regisztrald berendezéssel ellatni, ellenkezd esetben
naponta megfelelé gyakorisaggal kézi feljegyzéseket
kell vezetni.

A kézi feljegyzések gyakorisaga olyan legyen, hogy
egyértelmi kovetkeztetéseket lehessen beldliik levonni
a termék eldirt maghdmérsékletére vonatkozdéan. A
kézi feliegyzések gyakorisaganak megfeleléségét a
maghémeérséklet és a léghémérséklet alakulasara
vonatkozo részletes, dokumentéalt mérésekkel javasolt
igazolni. Adalék- és segédanyagok megfelel§
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hltéfolyadék csepegése szennyezheti a tarolt terméket,
ezért alatta nem lehet terméket tarolni. Amennyiben ez
nem megoldhaté, ugy a terméket csepptalcaval kell
védeni.

tarolasara is vonatkozik a hémérséklet ellendrzés,
amelyet  célszeri  paratartalom  méréssel s
kiegésziteni.

4.1.2 Kell§ szamu vizdblitéses illemhelyet kell | A szocialis és egészséglgyi létesitményeket ugy kell | Célszerli a WC-hasznalat utani kézmosasra felszolitd
biztositani, amelyek jol Uzemel6 | kialakitani, hogy a megfelel6 szinvonalu személyi |feliratokat kifiggeszteni.
vizelvezet§ berendezéshez csatlakoznak. | higiénidt biztositsanak, és elkerlljuk az élelmiszer
Az illemhelyek nem nyilhatnak kozvetlenul | szennyezését. Ezen helyiségeknek megfelel6 |A  ndi illemhelyen ajanlott elhelyezni Iabbal
abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert | vilagitassal, szell6zéssel és flitéssel kell rendelkeznitk. | mikddtethets fedeles hulladékgyjtét.
kezelik.

A WC-ket ugy kell kialakitani, hogy természetes és

mechanikus megoldas esetén is szell6zéslk a szabadba

térténjen.

A WC-k el6terében kéz meleg folyovizzel ellatott | Javasolt eltérd szinl (pl. kék) papirtérld alkalmazasa.
kézmosodkat, kézmosdszer adagoldkat, kézszaritét vagy

egyszer hasznalatos papirtérlét és hulladékgydjtét kell

elhelyezni.

4.1.3 Kelld szamu, megdfeleléen elhelyezett és |Az lUzemi kézmosokhoz is kézmosdszer-adagoldkat és | Kézmosokat a termeléteriilet bejarata mellett és a nagy
kézmosasra kialakitott mosdokagylonak | megfelel kézszaritasi lehetéséget kell biztositani. gondossagot igényld gyartasi terileteken célszeri
kell rendelkezésre allnia. A kézmosasra felszerelni, de a személyi higiénia szempontjabol
szolgalé mosdokagyldkat hideg és meleg |A kézmosd szernek szagtalannak és a magasabb | kritikus munkavégzé helyekrdl kénnyen
folyovizzel kell Gzemeltetni, megfeleld | kockazatu terlleteken (pl.: nagy gondossagot igényl6 | megkdzelithetdk legyenek.
tisztitbanyagokkal és higiénikus | tertleteken) baktericid hatasunak kell lenni.
kézszaritasi lehet8séggel is el kell azokat | Kézfertétlenitésre az illetékes hatésag altal |A kézmosok lehetéség szerint ne  kézzel
latni. Adott esetben az élelmiszerek | élelmiszeripari felhasznaldsra  jovahagyott szer | mUkodtetheték legyenek (labpedal, szenzoros).
mosasat a kézmosasra szolgald | hasznalhato fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a
berendezéstdl elkildnitetten kell | hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatdsagat.
megoldani. A hasznalt papirtérdlkdz8k higiénikus tarolasat meg kell

oldani. Ahol kdrémkefét hasznalnak, gondoskodni kell
annak tisztitasarol, fertétlenitéserél.

4.1.4 Megdfelel6 és elégséges természetes vagy | Biztositani  kell, hogy a leveg6bdl szarmazd |A légtér paratartalmat ndvel§ berendezések felett
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. | élelmiszerszennyez6dés a lehet§ legkisebb legyen |ernyét vagy helyi elszivast kell alkalmazni agy, hogy a

El kell kerllni, hogy a mechanikusan
tovabbitott, szennyezett levegét szallitd
légaram a tiszta levegdvel ellatott részre
keruljon. A szell6z rendszert ugy kell

(aeroszol, kondenzacio).

Meg kell elézni olyan szag- és illatanyag képzddését,
amelyek az élelmiszer felhasznalhatésagara hatassal

para ne keriljon vissza a helyiségbe.

A takaritdsuk maodjat célszer(i leszabalyozni a takaritasi
utasitasban: mikor, ki, hogyan, mivel végzi a takaritast,
és az ellendrzés hogyan torténik.
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kialakitani, hogy a szirdket és mas,
idénkénti tisztitast és cserét igényld
részeket kdnnyen el lehessen érni.

lehetnek.

A szell6ztetd rendszereket ugy kell megtervezni és
kiépiteni, hogy a levegd a szennyezett Ovezetbél ne

jusson be a tiszta dvezetbe. Ezeket a berendezéseket

(pl.  klimaberendezések, ventillatorok, Iégsziir6k)
rendszeresen tisztitani és karbantartani kell.
Alkalmazasuk esetén a szlrék, légzsakok tisztitasat,
cseréjét szabalyozni kell (gyakorisag megadasaval).
Biztositani kell, hogy a péaraképz6dés ne vezessen
penészesedéshez : lasd 4.1.2. b.).

4.1.5

Az illemhelyeket megfelel§ természetes
vagy mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szell6ztetésére szolgald
nyithaté ablakot rovarhaléval kell fedni.
megfeleld vilagitassal, fltéssel legyenek ellatva.

A WC-k

4.1.6

Az élelmiszer-eléallit6 és forgalmazo
helyet megfeleld természetes és/vagy
mesterséges vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy kevert vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhetd és a higiéniai viszonyok fenntarthatéak, és
nem valtoztatja meg az élelmiszer szinét.
A vilagitotestek legyenek vizalléak
tisztithatdak, térésik ne okozzon
szennyez6dést.

A fénycsoveket, lampatesteket torésvédelemmel Kkell
ellatni, vagy eleve toérés biztos anyagu vilagitotestet kell
alkalmazni. A vilagitétestek épségét, térésvédelemmel
valo ellatottsagat rendszeresen ellendrizni kell.

és koénnyen
idegenanyag

A vilagitast ugy tanacsos megtervezni, hogy ne a
termékzona felett helyezkedjenek el. A vilagitétesteket,
ahol lehetséges célszerli a mennyezetbe slllyesztve
szerelni, hogy a lehetd legkisebbre csdkkentsik rajtuk
a szennyezddés lerakodasat.

Legyen egyenletes ne keltsen zavaré
arnyékokat, csillogast.

A fényer6sség mindig az adott mlvelethez igazodjon.
Megfeleld intenzitdsu  megvilagitasrél  célszerl
gondoskodni a kulénb6zd tevékenységekhez:
legalabb 540 lux az ellendrzési pontokon,
legalabb 220 lux feldolgozé helyiségekben,
legalabb 110 lux raktarhelyiségekben
mellékhelyiségekben.

A lampatestek védelmére a legelterjedtebbek a torés-
biztos (plexi) burak.

A mesterséges vilagitas tervezésénél, kialakitasanal
kerulni ajanlott a rovarokat vonzé fényspektrumok
alkalmazasat.

legyen,

és mas

4.1.7

A vizelvezetd berendezéseknek a kivant
célnak meg kell felelnie. Ugy kell azokat
megtervezni és megépiteni, hogy a
szennyez8dés kockazatat el tudjak kerulni.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba,
vagy annak hianyaban kézm(pétld berendezésben kell
gy(jteni.

Altaldban ajanlhatd, hogy az elvezetd csatornak kozotti
tavolsag ne legyen tébb 5 méternél.

Nagyon nedves terileteken javasolt nyitott csatornak
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Amennyiben az elvezetd csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy
kell kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon
szennyezett terlletrdl tiszta terlletre vagy
annak iranyaba, kiléndsen olyan
terlletekre vagy olyan terlletek iranyaba,
amelyekben a végsé felhasznalé szamara
nagy kockazatot jelent6 élelmiszerek
kezelését végzik.

A lefoly6 rendszer rendelkezzen elegendé kapacitassal a
csucsterhelések levezetéséhez.

A folyékony és a szilard hulladékok és a viz
elvezetéséhez megfelel6 vizlejtést és elvezetd rendszert
kell kialakitani.

A csatorna szemeket sziikség szerint homokfogéval és
blzelzaroval kell ellatni. A csatornanyilasokat ugy kell
zarni (pl. peremes blizelzaréval), hogy megakadalyozza
a kartevok bejutasat

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

alkalmazasa, amelyek mélysége kb. 150 mm legyen.
Ha biztonsagi okokbdl vagy azért, hogy a kerekes
jarmivek kozlekedését lehetbvé tegyék, peremeket
alakitanak ki, azokat ugy javasolt megtervezni és

kialakitani, hogy a karosodast kikliszdbdljek. Az
elvezetd csatornak idealis esetben félkor
keresztmetszetiiek  legyenek, egyes  részeken

eltavolithatd fed6éracsokkal ellatva, és tisztitas céljabdl
hozzaférhetéek. A csatorna szemeket megfelel6
hulladékcsapdakkal — szikség szerint zsir, illetve
homokfogokkal, bilzelzarokkal - tanacsos ellatni. A
hulladékcsapdak legyenek kénnyen hozzaférhetdk és
legyenek elhelyezve a feldolgozé terlleten kivil. A
helyes gyakorlat szerint gondoskodni tanacsos a
gyakori Uritésukrol.

A kozcsatorna csatlakozasi pontjainal (az épuletbdl
vald kivezetésnél is) olyan eszkozt célszerl beépiteni,
ami megakadalyozza a kartevék, els6sorban a
patkanyok bejutasat.

A berendezésekbdl a kifolyast, ahol lehet, célszeri
koézvetlenil a csatornaba vezetni, hogy elkerlljék az
olyan eseteket, amikor a berendezésbdl kifolyé viz
keresztilfolyik a padozaton a csatornaig (a berendezés
kordl épitett alacsony fal megoldas lehet).

Célravezetd alaposan atgondolni a talajviz és a
vizforrasok szennyezddésének kockazatait, adott
esetben védéfal kialakitdsa lehet szikséges vagy
ajanlatos.

41.8 A személyzet
megfelel6  6lt6z6t
bocsatani.

részére szikség szerint
kell rendelkezésre

Az Oltéz8kben minden dolgozé részére biztositani kell az
utcai és a veédooltozet elkulonitett tarolasanak
lehet6ségét. Az utcai és tiszta ruhaknak Kkilon
Oltéz8szekrény biztositdsa szikséges. A személyes
ruhazatot kilon kell tarolni. A hasznélt és szennyezett
munkaruhat szintén kilon kell tarolni az elszallitdsaig.

Az Uzemben valamennyi az élelmiszer elSallité terlletre
belépd személy - beleértve a dolgozdkon és a vezetdkdn

Az 0lt6z8bél a feldolgozohelyre valo eljutast lehetbleg
ugy kell megoldani, hogy a bedlt6zott dolgozok
védbruhaja labbelije ne szennyezddjon be a
szabadban. Amennyiben ez nem lehetséges és a
feldolgozasi folyamat soran ez keresztszennyezési
kockazatot jelent, a csizmak és egyéb Ilabbelik
szamara tisztitasi lehetéséget kell biztositani.

Egyes nagy gondossagot igényl§ terileten el8allitott
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kivll a latogatdkat és a kilsd szolgédltatokat — szamara
biztositani kell a lehet6séget az el6irt védéoltdzet és
egyeéb eszkdzok felvételére.

termékek gyartasa esetén, (pl. bébiételgyartok esetén)
szikséges fekete-fehér rendszer(i 61t6z8 biztositasa,
torekedni kell az eltérd kockazati szint(i terileten
dolgozok elkulonitésérdl az 61t6zdn belll is.

Az 0Oltdz6kben, pihenbkben, étkezbkben, és a
dohanyzasra kijelolt helyeken a kézmosasra
figyelmeztet6 tablakat célszeri elhelyezni.

A munkakdzi pihend el6terét célszerlii ellatni a
védbruha ideiglenes tarolasara alkalmas ruhafogassal.
A helységben megfeleld tarolasi feltételeket javasolt
biztositani a személyzet altal behozott élelmiszerek
tarolasara, s helyet célszerl kialakitani a dolgozok
személyes holmijanak (taska) elhelyezésére.

419 A ftisztito- és fert6tlenit6szereket
szabad olyan terlleteken tarolni,
élelmiszerek kezelését végzik.

nem
ahol

A tisztitdszereket és mas vegyszereket a biztonsagi
adatlapok masolataval és a bdérrel — szemmel térténd
esetleges érintkezéskor szlukséges

helyiségben kell tarolni, vagy a helyiség egy elkilonitett
részében zart szekrényben, amely csak felhatalmazott
személy szamara hozzaférhet6.

Amennyiben a tisztito és fertétlenitd szerek tarolasa zart,
megjeldlt szekrényben torténik, ugy ezen szekrény nem
helyezheté el olyan helyiségben, ahol élelmiszer
el6éallitasat végzik. Kivételt jelent a napi felhasznalasra
szant kisebb mennyiségl tisztitd és fertStlenitészerek
atmeneti tarolasara szant zart szekrény, amely abban az
esetben helyezhetd el az élelmiszer elballitéd terlleten,
ha megfelel§ dvintézkedést tesznek (ilyen 6vintézkedés
lehet a szekrény rogzitése, az edényzet zarva tartasa, a
folyékony anyagoknak a szekrény also szintjén valo
tarolasa).

A detergenseket azonosithato

és tisztitdszereket

jeldléssel kell ellatni, beleértve a hasznalathoz mar

meghigitott keverékeket is.

teenddk
felsorolasaval egyutt a feldolgozo terilettdl elkulonitett

A takaritéeszk6zok csak fert6tlenitett allapotban
tarolhatdk a szamukra kijeldlt, elkulénitett helyen

Az eltér6 kockazatu helyeken hasznalt takaritd- és
fertétlenitéeszkdzoket lehetéség szerint elkilonitetten
kell kezelni és tarolni, és célszerl jelzéssel (pl.
szinjelzéssel) megkllénboztetni.

Célszerl az eszk6zdk megkuldnbdztetése aszerint is,
hogy padozatra vagy gépre hasznaljak.

Célszerl az eltér6 kockazatu helységek takaritasara
szolgald eszkbzoket kiuldn, a munkavégzés helyéhez a
lehetd legkbzelebb tarolni.
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4.2.

I1. melléklet II fejezet (Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy
feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre szolgalo helyiségeket és a III. fejezetben meghatarozott iizemeket))

4.2.1. Az élelmiszerek készitésére, kezelésére |A tevékenység jellegétél és a hozza kapcsolodo
vagy feldolgozasara hasznalt | kockazatoktdl fliggben az épuleteket, berendezéseket és
helyiségekben (kiveve az étkezésre |szolgaltatasokat ugy kell elhelyezni, megtervezni és
szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben | kialakitani, hogy biztositva legyen, hogy:
meghatarozott helyiségeket, de beleértve | e a kialakitas, az alaprajz és az elrendezés tegye
a szallitdeszkdzokben talalhato lehetévé a megfeleld karbantartast, tisztitast és
helyiségeket) a kialakitasnak és az fertétlenitést és csokkentse a lehet6 legkisebbre a
elrendezésnek lehetévé kell tennie a levegBbdl szarmazo szennyez6dést,
helyes  élelmiszer-higiéniai  gyakorlat | e hatékony védelmet nydjtson a kartevok
alkalmazasat, beleértve a szennyezddések behatolasa és betelepiilése ellen.
elleni védelmet a miveletek koz6tt és
soran. Kiléndsen:

a) a padldfeliileteket ép allapotban kell tartani, | A padozat késziljon a mechanikus er6hatasoknak | A padozat alljon ellen a termelés és tisztitas soran

kénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint
fertétlenithetének kell lennidk. Ez
megkoveteli a folyadékot nem ateresztd,
nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hatdskorrel rendelkezd hatésag elfogadja az

ellenallé  vizzard, tisztithatd, takarithato
anyagbol.
A beton felliletek legyenek megfeleléen tomoritettek, jol

eldolgozott fellletlek.

kénnyen

A padozatot olyan allapotban kell tartani, amely nem

jelenlévé valamennyi anyag hatasanak.

llyenek példaul a keramia, Ontott, csiszolt miiké
(terazzo), vinyl, epoxi gyanta bevonatu padozatok. A
betont célszerl epoxi gyanta bevonattal ellatni.

A megfelel6 szilardsagd porzas-mentes végsé
fed6réteg megvalasztasanal mindig tekintettel kell lenni
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élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfelel. Adott esetben, ott a
feluletet ugy kell kiképezni, hogy a padlérdl a
fellleti viz elvezethetd legyen;

okozhatja a termék szennyezddését.

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 feldolgozasi tevékenységbdl adodo kilénleges
igénybevételnek valdé megfelelésnek, jelen esetben a
viz, a sO és a savallésagnak.

A padozat burkolata mindig, és mindenhol lehetdség
szerint legyen repedés- és tdrésmentes, bevonata
hézagmentes, csuszasmentes. A séruléseket célszeri
a lehet6 leggyorsabban kijavitani legalabb ideiglenes
megoldassal.

Ha a tapadas és vizelvezetés fokozasa érdekében a
padozaton rovatkolast, barazdalast alkalmaznak, a
barazdak a lefolyd, csatorna iranyaba fussanak.

A megfelelé lejtés biztositasahoz célszerli 1:50-t6l
1:100 aranyu lejtés kialakitasa.

A fellleti viz elvezetésekor célszeri, hogy a csatornak
elfolyoi legfeliebb 5 méterenként helyezkedjenek el
egymastol és legyenek ugy kialakitva, hogy a magas
kockazatu 6vezet fel6l az alacsony felé lejtsenek.

A berendezéseket célszeri vagy a padozathoz
szorosan rogziteni, vagy legalabb 30 mm-re a
padozathoz  képest  megemelni a takaritas
megkonnyitése érdekében.

b)

a falfellileteket ép allapotban kell tartani,
konnyen tisztithatébnak, és szikség szerint
fert6tlenithetének kell lennitk. Ez
megkoveteli a nem atereszt, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, a sima fellletet a
miveletek altal megkivant magassagig,
kivéve, ha az illetékes hatdésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;

A falak és azok burkolatai legyenek kopasalléak,
vizallébak legalabb 2 m magassagig, vilagos szinlek,
tisztithatéak és fertStlenithetdk és birjdk a miveletek
rendszeres elvégzését. Legyenek kell6képpen
ellenalléak a mechanikai sértlésekkel szemben. Ezen
allapotukat rendszeresen fenn kell tartani. A sérilés
kovetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra hajlamos,
poros részeket, amelyek az élelmiszerbe kerilhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani.

A falak, szerkezeti elemek kialakitasanal kertlni kell a
takarithatatlan holt terek, parkanyok, gerincek, Uregek
kialakulasat, mivel ezeken felhalmozodhat a
szennyez8dés és az allati  kartev6k buvéhelyéll

A nagy gondossagot igényld terlleten a falfellletet
rendszeres id6k6zonként fertétleniteni javasolt.
A moshaté milanyag festékkel -ellatott
alkalmazasa megengedett.

vakolat

A j6 tisztithatosag érdekében a falak egymassal, a
padozattal és a mennyezettel torténd csatlakozasat
hézagmentesen, az éleket homoruan lekerekitve, vagy

legaldbb  135°-0s szdgben eldolgozva  ajanlott
kialakitani.
A falak fellletét a  gyakorlati lehet8ségek

figyelembevételével célszerl a leheté leggyorsabban
kijavitani.
A csomagolt élelmiszer tarolasdra szolgald raktar
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szolgalhatnak.

Ideiglenes falak alkalmazasa esetén ezek ne jelentsenek
veszélyt a termelési folyamatra, a termékre, és csak a
szllkséges legrovidebb ideig alkalmazzak azokat.

tertleteken a falakat célszer( lefesteni.

Azokon a terlleteken, ahol kocsikat, targoncakat
mozgatnak, a fellletek épségének védelme érdekében
ajanlott védé-élek, védd-korlatok alkalmazasa.

A falfelliletek szinezése lehetdség szerint olyan legyen,
hogy az ne vonzza a repulé rovarokat.

Amennyiben sziikségessé valik ideiglenes falak
felallitasa, azokat célszer(i ugy felszerelni, hogy a
feldolgozo terlleteket megvédje mindenféle
szennyez8déstdl.

c)

a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet,
a tetd bels¢ fellletét) és a fliggd
szerkezeteket ugy kell épiteni és kidolgozni,
hogy meggatoljak a szennyez6dés
felgyllemlését és csOkkentsék a
paraképzédeést, a nemkivanatos
penészképzddést és idegen anyagnak a
termeékbe hullasat;

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket tisztan
kell tartani. Ha a fellletek elhasznalédasa, sérilése
soran, olyan helyen képz&dnek meglazult, levalasra
hajlamos anyagok, hogy ezek az élelmiszert
szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A feldolgozd terlileteken levé szerelvényeket -
csOvezetékeket ugy kell felszerelni a mennyezetre, hogy
higiéniai szempontbdl ne jelentsenek veszélyt.

A csOvezetékek felszerelésekor tgyelni kell arra, hogy
legyenek takarithatéak, szigetelésének kialakitdsa ne
legyen pordzus (szdvettel vagy vaszonnal val6é boritasa
nem megengedett olyan helyeken, ahol kdzvetlen, vagy
kodzvetett médon a terméket szennyezhetik).

A mennyezet készilljon vilagos szinl anyagbdl. Erre
alkalmas anyagok a konzerviparban a fémburkolat,
meszelt, vizallo festékkel bevont vakolat, moshato
feliletl, mianyag lemezek, tablak. A magasban
elhelyezett szerelvények, vezetékek, kabelcsatornak
szamat a lehetd legkisebbre ajanlott csdkkenteni.

A vezetékeket, szerelvényeket, kozlekedbket célszerli
ugy elhelyezni, hogy azok ne haladjanak a
csomagolatlan élelmiszer, nyitott fellletli élelmiszer-
feldolgoz6  berendezés  fOlott, mivel azokrdl
szennyezddés, idegen anyag, csepeg6 viz juthat az
élelmiszerbe. Ha ez nem oldhaté meg, megfelel§
ovintézkedéseket, kell tenni a szennyez6dés
megelézésére. A burkolatokat ugy kell kialakitani, hogy
ne képzddjenek ellendrizhetetlen holt terek, mert ezek
alatt, a holt terekben elszaporodhatnak a kartevék és a
mikroorganizmusok.

A magasban halad6é vezetékeket, szerelvényeket,
vilagito testeket ajanlatos a mennyezetbe siillyeszteni,
vagy ha ez nem lehetséges, rudra fliggeszteni, illetve
zart kabelcsatornaban vezetni.

A mennyezet megdfeleld kialakitasaval, szigetelésével,
megfeleld szell6zéssel és/vagy helyi melegités
alkalmazasaval meg kell akadalyozni a
paralecsapddast és az ennek kovetkeztében létrejove
penészképz8dést és lepattogzast. Penészesedés ellen
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Ahol penészesedés jelentkezik, a fellletet rendszeresen
tisztitani, fert6tleniteni kell és sziikség szerint Ujra kell
festeni.

eredményesen hasznalhatok a penész gatlé festékek.

A por és aeroszol képzédéssel jaré miiveleteket fedett
vagy helyi elszivassal ellatott berendezésekben, illetve
fizikailag elhatarolt helyen célszer{ végezni.

A hétermel6 berendezések (pl. autoklav, sterilezd) vagy
nedvességet/gdzt kibocsajtod terliletek (mosogatd) folott
célszeri elszivast alkalmazni.

Uj épiletek kialakitasa esetén kiilénds figyelmet

ajanlott  forditani a  “h6hidak” kialakulasanak
kikiszdbdlésére.
d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell | Termeléizemben megfelel6 médszerrel gondoskodni kell | Lehet6éség  szerint  kerlljuk  az  Uvegablakok
kialakitani, hogy a szennyezG6dés |[a termék Uvegszennyezddésének megelbzésérdl. | alkalmazasat.
felgyulemlését meggatoljak. A szabadba | Azokon a terlleteken ahol a termékre nézve kockazatot | A por és szennyezG6dés lerakddasanak megelbzése
nyil6 ablakokat, sziikség szerint, tisztitas |jelent, az ablakokat térésvédelemmel kell ellatni (pl.: |érdekében célszer(i a befelé 45°-o0s, kifelé 60°-0s
céljabol konnyen leszerelhetd rovarhaldval |torés-gatld foliaval kell bevonni). A torétt vagy repedt | szogben lejté ablakparkany kiképzés. Javasolt, hogy a
kell  ellatni. Ha a nyitott ~ ablak | ablakokat a termelési teriileten a lehet6é leggyorsabban, | parkanyok fellilete moshaté legyen, illetve elkeriljék a
szennyez8déshez vezethet, az ablakokat az | cserélni kell. szennyezddés lerakdédasat.
élelmiszer-elballitas ideje alatt rogzitett A padlészintrél  biztonsagosan nem  kezelhet6,
maodon, zarva kell tartani Az ablakokat ugy kell kialakitani, hogy résmentesen|magasan elhelyezett, nyithatd ablakokhoz tavnyitd
zarodjanak. szerkezetet célszer(i beépiteni.
Az ablakok legyenek koénnyen tisztithatok, a keretek
késziljenek jol tisztantarthato, fertétlenitheté anyagbal.
e) az ajtéknak koénnyen tisztithaténak, és|Az ajtokat haszndlaton kivll zarva kell tartani. Az ajték | A nyithat6 ajté védelmét célszerli gyors zarassal, vagy

szikség szerint fertStlenithetének kell
lennilk. Ez megkdveteli a sima, nem
nedvszivo fellletek alkalmazasat, kivéve, ha
a hataskorrel rendelkezé hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményeét,
hogy mas anyag is megfelels; és

szorosan zarddjanak minden oldalon, a padlé feldli
részen is, hogy ragcsalék és rovarok ne juthassanak be.
Nyitva tartasukat minimalisra kell csékkenteni.

Az ajték legyenek kdénnyen tisztithatoéak.
A nagy gondossagot igényl6 teruleteken a felllet és a
fogantyuk legyenek fert6tlenithetdek.

ha annak hatékony tisztitasa biztosithatd,
szalagfiggoénnyel megoldani. A termel6terlletre nyild
ajték esetében ajanlott az 5nmikddé zaras biztositasa.
Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti falszakaszt
ovni ajanlott a séruléstél, melyeken szennyez8dés
rakédhat le. Az ajtokilincsek koérnyékét célszeri
er6sebb, ellenalld és konnyen moshatd felllettel
ellatni.

A feldolgozé teriletre nyilo ajtokba Uveg helyett tiszta,
atlatszdé  karbonitril  lemezek vagy mas atlatszo
térhetetlen anyag hasznalata javasolt.
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f)

az élelmiszerek  kezelésére szolgald
terlileteken a fellleteket (beleértve a gépek
fellleteit is), kilénésen az élelmiszerekkel
érintkez6 fellileteket, jo6 allapotban kell
tartani és azoknak konnyen tisztithaténak,
illetve szukség szerint fertétlenithetének kell
lennitik. Ez megkdveteli sima, moshato,
korrézidalld és nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld.

A fa hasznalatat a feldolgozé terileten keriini kell. Ahol
ennek kikliszdbolése, cseréje nem oldhaté meg, ott a fa
fellleteket para- és vizzaré anyagokkal kell kezelni.

A sérllt fellleteket javitani, az eszkdzoket cserélni kell.
Kilénds gondot kell forditani a fa eszkdzdk épségének
rendszeres ellenbrzésére.

Minden élelmiszerrel érintkez6 fellletnek kopas- és
korrézidallénak kell lennie, illetve simanak, nem
porézusnak, repedésektél és résekidl mentesnek kell
lennie.

Minden élelmiszerrel érintkezd felllet az élelmiszerrel
szemben a hasznalat koérliményei koézott legyen
semleges és ellenalld, és ne eredményezzen olyan
anyagokat, amelyek az élelmiszerbe olddédhatnak, vagy
abban megkoétédhetnek.

A berendezések legyenek kopasalloak, tartésak,
mozgathatdk és/vagy szétszedhetdk karbantartas, illetve
takaritas, fert6tlenités és felligyelet céljabal.

A kiegészitd szerkezetek, pl.: Iépcs6k, dobogok,
emelvények, stb. is higiénikus kivitelezésiliek legyenek.

Technoldgiai  folyamatok felett kialakitott 1épcsék,
hagcsok, emelvények legyenek zart jaréfeluletlek (nem
nyitott, racsos kialakitdsuak). A termék felllete feletti
részeken labléc alkalmazasaval is meg kell akadalyozni
a termék labbelitél valoé szennyezédését.

Ahol technolégiai okbol ez nem kerlilheté el, fa
hasznalata esetén nem szalkasodd keményfat lehet
hasznalni.

A technoldgiai berendezésekhez a folyamatok
kiszolgdlasara, ellendrzésére, takaritdsara, kezelésére
kialakitott lépcsdk, hagcsok, dobogok, emelvények
anyaga a termékkel kdzvetlenll nem érintkezik, ezért
ez lehet tlzi horganyzott acél vagy aluminium, de ezek
legyenek csuszasmentes fellletlek.

Ahol sziikséges az élelmiszerrel érintkez6 fellletek és
a kornyezet megfeleld tisztasagat mikrobioldgiai
vizsgalattal célszer( igazolni.

4.2.2 Sziukség szerint

a munkaeszk6zok és

berendezések tisztitasahoz,
fertStlenitéséhez és taroldsahoz megfeleld
berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek korrézidonak ellenallo,

kdnnyen tisztithatd anyagbdl kell készilniuk,
megfelelé hideg és melegviz ellatassal kell

A berendezések, eszkozok, munkaeszk6zok
tisztitasdhoz és fertdtlenitéséhez megfelels feltételeket
és megfelel6 kialakitasu felszerelést, hideg-meleg
vizcsatlakoztatast és szennyvizelvezetést kell biztositani.

A tisztito és fertbtlenitdé eszkozoket csak az eldirasoknak
megfelel6en lehet tarolni.

A takaritdshoz hasznalt eszk6zok lehetéség szerint
rozsdamentes (korrézidalld) fémbdl vagy mianyagbdl
késziljenek.
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rendelkeznilk.

Az eszkdzoket szikség szerint haszndlat kbzben is
tisztitani, fert6tleniteni kell.

A személyzeti és szocialis helyiségek, valamint az
allergén anyagokkal érintkez6 felliletek takaritasahoz
kulon eszkozoket kell hasznaini.

4.2.3

Sziikség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek megfelelé mosasarol.
Valamennyi, élelmiszerek mosdasara

hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkdzt
el kell latni a VII. fejezetben meghatarozott
koévetelményeknek megfelelé hideg és/vagy
meleg ivévizzel, és azokat tisztan, és
sziikség szerint fert6tlenitve kell tartani.

A zoldségeket és gyumdlcsoket toltés elStt megfeleléen
meg kell mosni. Ez aldl csak néhany gyumdlcs (pl.
malna) képez kivételt.

Az els6fazisi mosasokhoz — amennyiben azt ivoviz
min6ségl vizzel torténd tovabbi mosasi fazis is koveti -
hasznalhaté nem ivoviz min6ségl visszaforgatott
(visszatér®) viz is, ennek hasznalatat megfelel6en
szabalyozni kell. Az utols6 mosasi fazisokban csak
folydvizes ivoviz minéségl vizet lehet hasznalni (lasd
még 4.7.3.).

A z6ldség és gyumolcs
mosdberendezésben  tulfolyot,
vizcserét célszer( biztositani.

mosasakor a

illetve

megfelel§
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4.3. II. melléklet III. fejezet (Mozgo és/vagy ideiglenes eloallito- és forgalmazd helyekre (mint példaul satrak,
arusitohelyek, mozgoéarusok jarmiivei), elsodlegesen maganlakohazként hasznalt, de forgalomba hozatal céljabol
élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusito automatakra vonatkozo kovetelmények)

W

4.3.1 A fenti létesitményeket és automatékat,
amennyiben ésszerlien megvaldsithatd, ugy
kell elhelyezni, tervezni, 6sszeallitani, tisztan
és j6 karban tartani, hogy elkeriljék
kuldbnésen az allatok és kartevdk altal
okozott szennyez6dés kockazatat.

4.3.2 Kilénosen, szikség szerint:

a) megfeleld eszkdzoket kell biztositani a
kielégit6 személyi higiénia fenntartasahoz
(beleértve a higiénikus kézmosashoz és
kézszaritdashoz szikséges eszkdzoket, a
higiénikus illemhelyeket és
OltézBhelyiségeket);
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b)

az élelmiszerrel  érintkezésbe  kerll6
feluleteket j6 allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithatonak, és szlkség szerint
fert6tlenithetének kell lennitk. Ez
megkdveteli a sima, moshaté, nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéeve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;

megfelelé berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések
tisztitdsahoz, és szukseég szerint
fertétlenitéséhez;

d)

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

e)

megfeleléd hideg és/vagy meleg ivovizzel
valo ellatast kell biztositani;

f)

megfeleld intézkedéseknek és/vagy
eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia a
veszélyes és/vagy fogyasztdsra alkalmatlan
(folyékony vagy szilard) anyagok és
hulladékok tarolasara és eltavolitasara;

9)

megfeleld intézkedéseknek és/vagy
eszk6zOknek kell rendelkezésre allnia a
megfeleld tarolasi hémérsékleti feltételek
fenntartasara és folyamatos ellenérzésére;

h)

az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszerlien
megvaldsithatdé mértékig el lehessen kerdlni.
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4.4.

II melléklet 1V. fejezet (Szallitas)

44.1

Az élelmiszerek szallitdsara hasznalt szallitd
jarmaveket, illetve szallitétartalyokat tisztan,
j6 allapotban kell tartani, az élelmiszerek
szennyezddésének elkerilése végett, és
sziukség esetén ezeket ugy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen
tisztithatoak és/vagy fertétlenithetéek
legyenek.

Azokat a jarmlveket, amelyek a betakaritott termést a
termdhelyrél raktarba, vagy a feldolgozdhelyre szallitjak,
ugy kell kivalasztani, olyan anyagbdl és ugy Kkell
megtervezni, ami lehetévé teszi a koénnyl takaritast,
tisztitast, szikség esetén a fertétlenitést.

A szallité jarmiiveket és eszkbzoket higiénikus és ép
allapotban  megfeleléen tisztan kell tartani, és
gondoskodni kell karbantartasukrdl, melynek biztositasa
az lzemeltetd feladata.

A jarmibe valé késztermék berakodas el6tt ellendrizni
kell a jarm tisztasagat.

Hitést igényld alapanyagoknal és  konzervipari
termékeknél legyen biztositott a hdémérséklet annak
érdekében, hogy megakadalyozzuk a mikrobak
szamanak noOvekedését, vagy a termék fogyasztasra

Az arufogadd, kiado, illetve rakodo terilletek lehet8ség
szerint legyenek fedettek. A ndvényi nyersanyag
fogadasanal a lerakodasig is célszerl a jarmiveken a
nyersanyag megvédése a kilsé szennyez6déstdl.

A gyartétérben, a raktarakban a szlkséges
anyagmozgatasi tevékenységet lehetbleg elektromos
szallitbeszkd6zok hasznalataval célszerli megoldani.
(belsd, fedett raktarakban nagyon indokolt esetben
gaziizem( szallitéeszkdzok hasznalata
megengedhetd).
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alkalmatlanna valasat. Szikség esetén biztositandd a
fenti paraméterek ellenérzése, és regisztralasa.

Az anyag- és arufogadd, valamint a szallitérészlegeket
ugy kell kialakitani, hogy a szallitdjarmivek kipufogo
gazai ne jelenthessenek veszélyt a termékre.

Az anyag- és arufogadd, kiadé és rakodd teriileteket
tisztan kell tartani, a keletkez6 hulladékot rendszeresen
el kell tavolitani.

442 A  jarmivek tartalyait és/vagy a|A szallité jarmlveket és eszkdzdket beérkezéskor | A nagy gondossagot igényldé dvezetben célszerl kilon
szallitétartalyokat  élelmiszer  szallitasan | ellenérizni kell, hogy mentesek-e a szennyez6déstdl és | szallitbeszkdzt hasznalni.
kivil mas szdllitasara nem szabad |az allati kartevékt6l. Annak kockazata esetén
hasznalni, amennyiben ez | ellenériznifigazolni kell a jogszabalyoknak megfelel®
szennyez8déshez vezetne. tisztitdszer-hasznalatot (és szermaradékot).
443 Ha a  szdllitéjarmiben és/vagy a|Nem szabad olyan élelmiszereket, adalék- és

szallitétartalypban az élelmiszeren Kivl
egyidejlileg mas arut is szallitanak, vagy
pedig egyidejileg tobbféle élelmiszert
szallitanak, akkor szlikség szerint hatékony

segédanyagokat egyutt szallitani, amelyek szennyezhetik
egymast vagy idegen szag, mellékiz kialakulasat
okozzak a masik termékben, anyagban.

elvalasztast kell biztositani a termékek
kozott.

4.4.4 Folyékony, granuldlt vagy porszeri|Az dmlesztve szallitott nyersanyagok, el6-feldolgozott|A felhaszndlénak célszerl irasos nyilatkozatot kérni
Omlesztett élelmiszereket élelmiszer | termékek szallitasara szolgalo tartalyokat kizardlag csak | széllitojatdl, hogy a fenti el6irast betartotta.

szallitasara fenntartott tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban  lehet
szallitani. E szallitotartalyokon jol lathatéd és
kitérolhetetlen modon, egy vagy toébb
k6z6sségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szallitétartédlyokat kizarélag  élelmiszer
szallitaséara” felirattal kell ellatni.

élelmiszerszallitasra lehet igénybe venni, és azt a kilsé
fellleteken fel kell tiintetni.

4.4.5

Ha a szallitéjarmivet és/vagy a
szallitétartalyt élelmiszeren kivil valamely
mas aru szallitasdra, vagy pedig tébbféle
élelmiszer széllitasara hasznaltak, az egyes
szallitmanyok koézt a rakteret hatékonyan
meg kell tisztitani a szennyezédések
kockazatanak elkerilése érdekében.

Az elvégzett tisztitasokrél, és a korabbi szallitasokrol
készilt irdsos feljegyzések rendszeres id6k6zdonként
legyenek kiértékelve. Idegen jarmi esetén célszerl az
elvégzett takaritasrol, illetve az el§zd szallitmanyokrol
bizonylatot kérni a szallitdst végz6 vallalkozastol.
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4.4.6

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

A szallitéjarmiveket ugy kell megrakni és a szallitmanyt
lehet6ség szerint régziteni, hogy az biztonsagos legyen
és a rakomany ne sérulhessen, szennyezédhessen a
szallitas soran.

A rakomany berakodasakor figyelmet kell forditani a
raktérben a kiegyenlitett belsé teherelosztasra. Az
elmozdulas elleni védelem miatt az arut megfeleld
er6sségll és stabilitasu acsolattal, vagy egyéb
megoldasokkal célszer(i rogziteni.

4.4.7

Szlkség szerint az élelmiszerek szallitasara
szolgal6 jarmlveknek és/vagy
szallitétartalyoknak alkalmasnak kell lennitik

arra, hogy az élelmiszereket medgfelel§
hédmérsékletét tartsdk, valamint hogy
lehetévé tegyék e hémérsékletek

figyelemmel kisérését.

akkor a berakodas
idéintervallumaban

Amennyiben hiltés szikséges,
kezdetétél a szdllitas teljes
megbizhaté moddon gondoskodni kell a megfelel§
hémérséklet  fenntartasarél. A h(tést igényl6
szdllitdsokndl a szallitdé jarmi hdémeérsékletét még a
berakodast megel6zéen ellenérizni  kell. A sofér
lehetéség szerint rendelkezzen hémérével.

A h(tott szallitd jarmlvon hémérsékletérzékelst kell
elhelyezni.
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4.5.

I1I. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozo kovetelmények)

45.1

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

a)

hatékonyan meg kell tisztitani, és szilkség
szerint fertStleniteni kell. A tisztitast és
fertétlenitést olyan  gyakorisaggal kell
elvégezni, hogy a szennyezddés barmilyen
kockazata elkertlhetd legyen;

Az irott takaritasi utasitasban meg kell hatarozni:

a tisztitandé teruletet, berendezéseket és eszkdzoket,
az egyes részfeladatokért felel6s személyeket,

a takaritds modszerét és gyakorisagat,

a  vegyszereket, koncentracidjukat,
hémeérsékletet,

hatasidét,

A feliletek megfelel6 tisztantartasardl, a felllet
épségének védelmérdl folyamatosan gondoskodni kell.

A berendezéseket és edényzetet, csévezetékeket (de
minden egyszer hasznalatos taroldéeszkdzt vagy
csomagolast is), amely az élelmiszerrel érintkezésbe

Az irott takaritasi utasitasban ajanlott az alabbiakat is
célszeri meghatarozni:

e az elvégzend6 miveletek sorrendjét, a részleges
szétszereléssel tisztitandd gépek esetében a
tisztitashoz szlkséges szétszerelés modjat, |épéseit

o a takaritds befejezését kdvetden a takarité eszk6zok
tisztitasanak és fert6tlenitésének modszerét, és

o a felllvizsgalat rendszerét.

A felll nyitott tartalyokat lehetbleg raszerelt, kdnnyen
nyithatdé  fed6vel ajanlott  ellatni, a  fizikai
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kerll az alabbi szempontok szerint, kell megtervezni és

kialakitani:

o Egyértelmien
szerelhet6 legyen.

. A csbvezetékek,
fertétlenitése, Oblitése

tisztithatd, fertStlenithetd és
tartalyok tisztitasa,

legyen megfeleld, ahol
szukséges, ott a javitas, tisztitas, fert6tlenités,
ellen6rzés céljabol a berendezés szétbonthato,
egységei elmozdithatdak legyenek.

o A berendezések, eszkdzok kialakitasanal a
pangast okoz6 tereket kertlni kell, ahol ez nem
lehetséges igazolni kell azok szikség szerinti
megfelel6 fertétlenitését.

. Az élelmiszer ellenérzé és kijelz6 berendezések
tervezésénél hasonloképpen kell eljarni.

o A feltoltd, lefejts flexibilis csévezetékeket szabad
végeit lezarva ugy kell tarolni az allvanyon, hogy a
csbvezeték a padozattal ne érintkezzen.

. Rozsdamentes csévezetékek gyorsan oldhaté
higiénikus koétésekkel legyenek ellatva.

o A berendezéseknél hasznalt illesztések, kdtések
és csOvezetékek termékkel érintkez6 fellletének
simaknak kell lenniuk.

. Amennyiben a nyersanyagok, vagy egyeéb
szennyezett anyagok el6készitéséhez hasznalt
berendezéseket késztermékekkel végzett
munkafolyamatokhoz is hasznaljak, ugy azokat az
ismételt felhasznalas el6tt gondosan mosni és
fert6tleniteni kell

A részletes tisztitasi-, fert6tlenitési utasitasok alapjan a
programokat ugy kell végrehaijtani, hogy
alkalmazkodjanak a helyhez, technoldgiahoz - gépekhez,
termékhez és az Uzemi kdrnyezethez.

A tisztitashoz, fertStlenitéshez szikséges feltételeket
megfelel6 szdmu csap, lefolyd, eszkdz alkalmazasaval,
illetve specialis rendszerek kiépitésével (nagynyomasu

szennyez8dések és rovarok bekerilésének

megakadalyozasa érdekében.

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

Minden szallitészalagot és berendezést folyamatos
mikddés esetén legalabb 24 o6ranként célszerl
takaritani és fert6tleniteni.

Mosogatd berendezésekben legalabb 82 C°-os forrd
vizzel 2 percig tartd érintkezéssel, vagy ezzel
egyenértékl héterheléssel vagy gbzzel is elérhetd a
fertétlenitd hatas.

A takaritdshoz hasznalt eszkdzok lehetéség szerint
rozsdamentes (korrézioallo) fémbdél vagy mianyagbol
készlljenek.

Az ételkészitd egységekben tanacsos kil6nds
figyelmet forditani az aprit6 berendezésekre,
kolloidmalmokra, homogenizaldkra, lemezes hitdkre,
szivattyukra, szeletel6kre, toltdgépekre. A helyes
gyakorlat szerint biztositani célszerli, hogy ezeket
rendszeresen szétszedjék, mossak (kefével), tisztitsak
és Oblitsék. Ezeket a darabokat nem lehet kielégitéen
megtisztitani pusztan vizarammal. J6 gyakorlat az,
hogy a késekre egy Utemezett tisztitasi és fertétlenitési
programot alkalmaznak.

A gyartéonak a takaritasi utasitas kialakitdsa soran
javasolt figyelembe vennie az adott berendezés
higiéniai — élelmiszerbiztonsagi kockazatait (pl. a
berendezés takaritdshoz fert6tlenitéshez  t6rténd
megfelel6 megbonthatésagat).

A

takaritas ellen6rzésének dokumentalasara a
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takaritas, CIP) kell biztositani.

A berendezések, az épllet és a kdrnyezet tisztitdsdnak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a
helyiségbdél, vagy le kell takarni, hogy megel6zzik a
vizzel, tisztito- és fert6tlenitdszerekkel, oldatokkal valo
szennyez6dést.

Megkilonboztetett figyelmet kell forditani a tisztitasi -
fertétlenitési folyamat végén a szermaradékok gondos
eltavolitasara a gépekrdl, fellletekrdl, eszk6zokrdl, hogy
azok ne szennyezzék az élelmiszert. Tisztitdsra —
fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal élelmiszeripari
felhasznalasra jovahagyott szer hasznalhato fel, vagy az
élelmiszeripari vallalkozénak a hatdsag felé igazolnia kell
a szer alkalmazhatdsagat.

A tisztitdszereket az el6allitd utasitasait betartva kell
hasznalni.

A kézmosok mellett kilon lehetéséget kell kialakitani az
eszkdzok és berendezések mosasahoz, és ahol
szukséges, fertbtlenitéséhez. A mosogatokat hideg-
meleg vizzel kell ellatni.

A tisztitas - fert6tlenités szikséges gyakorisagat a
termék és az adott helyen végzett tevékenység jellege, a
szennyezd8dések képzddésének Uteme, és az Allati
kartevok, mikroorganizmusok szaporodasanak
lehet8sége alapjan kell meghatérozni.

Részletesen szabalyozni kell a CIP rendszerek (ahol ki
van épitve) alkalmazasanak és kezelésének miszaki-
technologiai feltételeit (szikséges aramlasi sebesség
biztositasahoz szivattyuk, oldatkoncentraciok, héfokok,
behatasi idok, stb.)

A helyben tisztité (CIP) rendszer hasznalata esetén,
annak tervezése és kialakitasa tegye lehetévé a helyes
aramlasi sebesség, hOmérséklet, és tisztitészer-

gyakorlatban j6l hasznalhatok az ellenérz6 listak.
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koncentracido szabdlyozasat a rendszer egészében. A
szivattyuk legyenek megdfelel§ tervezésiiek; a tomitések,
és mas az élelmiszerrel érintkez§ anyagok
élelmiszeripari minéséguiek.

A takaritasi és fert6tlenitési programok hatékonysagat és
megfelelé végrehajtasat rendszeresen, illetve a termeld
tevékenység megkezdése elbétt ellenérizni kell, az
elvégzést, illetve az ellenérzés eredményét dokumentalni
kell.

Sziikség szerint ismételt tisztitast - fertétlenitést kell
elrendelni.

A tisztitasi - fertbtlenitési miveletek hatékonysagat
meghatarozott id6k6zonként helyszini felllvizsgalattal és
a nagy gondossagot igénylé terileteken mikrobioldgiai
mintavétellel és vizsgalattal is felligyelni, illetve igazolni
kell, melyet bizonylatokkal irasban is ala kell tAmasztani.

b)

ugy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell
késziteni, és ugy kell rendben- és
karbantartani, hogy barmilyen szennyezddés
kockazata a legkisebb legyen;

A berendezések karbantartasat ugy kell végezni, hogy az
ne okozhassa az élelmiszer szennyez6dését..

Torés esetén a termelést azonnal le kell allitani, a
szennyezett terméket vagy azt a terméket, amelynek
szennyez6dése nem zarhaté ki, el kell kildniteni. és
gondoskodni kell arrél, hogy az ne kerilhessen a
fogyasztohoz, hacsak artalmatlansagat nem sikerult
minden kétséget kizaréan bizonyitani.

A magas hdémérsékletnek, illetve a rendszeres
vegyszeres takaritdsnak kitett helyeken, csak ezen
igénybevételnek ellenallé anyagok hasznalhaték fel.

A berendezéseknek és a hozzajuk kapcsolédéd
csOvezetékeknek, rendszereknek olyan szerkezeti
kialakitassal kell rendelkeznilk, amely megakadalyozza
a kilénb6zd miszaki segédanyagoknak (pl. akar
élelmiszermin6ségli kendanyagoknak) az élelmiszerbe
valé kerllését, illetve az abba valé karos mértéki
beoldédasat.

Az élelmiszeripari vallalkozé ugy szerezzen be gépet —

A berendezések karbantartdsara az élelmiszer-
biztonsagi szempontokat figyelembevevd programot
célszeri kialakitani.

A berendezések kialakitasakor Kkerlljik az Uveg
alkalmazasat. A hasznalatos jelz6rendszerek, kémlel§
nyilasok lehetéség szerint torhetetlen mianyagbdl
késziiljenek.

A berendezések, tartalyok, csévezetékek lehetdség
szerint rozsdamentes acélbol késziljenek, a felllet
épségének biztositasaval.

Célszerl arra ugyelni, hogy az élelmiszer-feldolgoz6
berendezések a lehet§ legkevésbé okozzak az
éleimiszer torését, sérulését.

A surrantdk és szallitészalagok illesztéseit a helyes
gyakorlat szerint ugy célszer(i kialakitani, hogy ne
okozzanak fizikai karosodast a termékben (pl. a termék
ejtésével vagy zUzasaval) és ne okozzak a
termékaram elpangasat.

A berendezések karbantartasat lehetéség szerint a
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berendezést és azt olyan moddon alkalmazza sajat

hatalyos el&irasoknak.

feldolgoz¢ tertileten kiviil, vagy a feldolgozastdl id6ben
elkulonitve kell végezni.

A termékre idegen anyag kockazatot jelent6
fellleteken végzett minden karbantartast, térést, vagy
eseményt célszeri jegyz6kdnyvezni.

Célszerli karbantartasi program készitése, amely
tartalmazza a karbantartasra el6irt berendezések,
eszkozok felsorolasat, az elvégzendd feladatokat, azok
gyakorisagat és a végrehajtas maodjat, felelését.

A gépek tervezésénél - kialakitdsanal kerulni tanacsos
az ¢éles bels6 sarkokat, kiszogelléseket, kis
bemélyedéseket, amelyek lehetévé teszik a
szennyezddés lerakdédasat.

Berendezések, csbvezetékek csatlakoz6-, illetve
rogzité elemeinél célszerli  figyelmet forditani
szétszedhetd és folytonos csatlakozasi megoldasok
alkalmazasara, belsd szOgletek és sarkok
kialakitasanal a holt terek elkerilésére. Csapagyak és
tengely belépd pontok, miszerezés és mintavételi
pontoknal a megfeleld szigetelésre.

A berendezéseket célszerli ugy kialakitani, hogy
tartalmukat megvédjék a kulsé szennyezddésektél, és
ne veszélyeztessék a terméket kenéolaj csdpdgéssel,
csopodgd  tdmitésekkel, vagy mas hasonl6
szennyezéssel. Amennyiben nem elkertlhet6 mas
madon, az olajcs6pbgés ellen csepptalca
alkalmazhaté.

A berendezések mozgé alkatrészeinek allapotat
ajanlott rendszeresen atvizsgalni, mivel a meglazult,
levalo részek idegenanyag szennyez6édést okozhatnak.

A feldolgozé teriletekrdl lehetéség szerint kiiszobdljik
ki a torékeny Uveg fellleteket, és térékeny Gveg, illetve
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kemény mianyag eszkdzoket (pl. Uveghdmeérd,
mérdpohar, stb.) ne hasznaljunk. Amennyiben ez nem
megvaldsithatd nyilvantartdst kell vezetni minden az
élelmiszer-feldolgoz6 teriileten, vagy csomagolatlan
élelmiszert tarold terlileten fellelhetdé Uveg vagy
térékeny mianyag, keramia targyrdl és épseéglket,
illetve a megel6z6 intézkedések, megfeleld mikodését
rendszeresen ellendrizni kell.

Az Uvegtdrésekbdl szarmazd veszélyek elhéritasara
teendd intézkedéseket Uvegtorési eljarasban célszeri
szabalyozni.

c)

a vissza nem
csomagolasok

valthaté tartalyok és
kivételével ugy kell
Osszeallitani, olyan  anyagokbdl  kell
késziteni, és ugy kell rendben- és
karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és
sziikség szerint fertétlenitheték legyenek;

Azoknak a berendezéseknek, eszk6zOknek, amelyekkel
az élelmiszer feldolgozasa torténik, kiemelten azoknak a
részegységeknek, amelyek kozvetlen érintkezésbe
kerulnek a termékekkel tisztithatonak, fertStlenithetdének,
karos anyagoktdl mentesnek kell lenni.

A berendezéseknek és a hozzajuk kapcsolédd
csbGvezetékeknek, rendszereknek olyan szerkezeti
kialakitassal kell rendelkezniik, amely megakadalyozza
a kulénbdzd miszaki segédanyagoknak (tdmitések,
kendanyagok, stb.) az élelmiszerbe vald kerulését, illetve
az abba valé karos mértéki beoldédasat.

Az élelmiszerrel vagy a berendezés élelmiszerrel
erintkezd fellletével akar véletlenll is érintkezésbe
keruld kenbanyagok esetében azok élelmiszeriparban
val6é alkalmazhatésagardl tanusitvanyt, specifikaciot kell
beszerezni a forgalmazoétél.

A berendezések szerkezeti kialakitdsanak biztositania
kell a tisztitasi fazist kovetben az élelmiszer- és a
tisztitdszer maradvanyok a rendszerbdl vald teljes
kitrulését.

A Dberendezések mozgd alkatrészeinek allapotat
rendszeresen at kell vizsgalni, mivel a meglazult,
levalo részek idegenanyag szennyez8dést okozhatnak.

d)

ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kornyez6 terulet megfelel6 tisztitasara
lehet&ség legyen.

A berendezéseket vagy a padozathoz szorosan
érintkezve kell elhelyezni, vagy legalabb olyan
magassagban, hogy az alattuk Iévd fellleteket is
lehessen tisztitani. Az oldalfalaktdl olyan tavolsagot kell
tartani, vagy olyan szorosan kell a berendezéseket a

falhoz épiteni, hogy elkerilhetd legyen a tisztithatatlan

A hasznélaton kivili berendezéseket tisztitas utan — ha
erre moéd van - célszeri a feldolgozé teriletrél
eltavolitani és kulon fedett helyen, vagy legalabb
letakarva tarolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni
ajanlott a tiszta allapotuk fenntartasardl, hogy ne
valjanak fert6zések kiindulasi forrasava.
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rések kialakulasa.

A cimkéz6 gépig vezetd szallitd szalagok hosszat és a
palya kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy a zarasi
feliletek ne érintkezhessenek a vezetd sinekkel és a
cimkézd gépig a termék megfeleléen megszaradjon.

Lehetdség szerint kerulni kell a festett fellleteket,
elkerllhetetlen esetben kiemelten kell ellenérizni a
festett feluletek lepattogzasanak esetleges kockazatait.
A csomagold gépek is rendelkezzenek megfeleld
takaritasi és karbantartasi utasitasokkal, melyek
elvégzése legyen dokumentalt.

45.2 A berendezéseket sziikség szerint az e
rendelet célkitlzéseinek teljesitését
biztosito, megfelel ellendrzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi
folyamat kovetelményeinek teljesitésére az elGirt
hédmérséklet, idd, paratartalom, légsebesség, illetve az
elirt sebességl lehités, felmelegités biztositasara.
Tegyék lehetévé az élelmiszerbiztonsagot és a
min6éséget befolyasold paraméterek rendszeres és
pontos mérését, és az adatok automatikus vagy kézi
roégzitését.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémeérsékletet szabalyozni, és a megfelel6 hémérséklet
fenntartasat felligyelni lehessen.

Az  élelmiszerbiztonsdg paramétereit  szabalyozé
miszerek (mérlegek, hémérsékletméré miiszerek) és
meéréeszkdzok pontossagat rendszeres kalibraciéval kell
biztositani, kulénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabalyozéasi pontok felliigyeletére,
vagy a térvényben el6irt kdévetelményeknek valé
megfelelés megallapitaséra végeznek.

A hékezel6 berendezések mikodtetésére pontos elbirast
kell késziteni.

Az el6irt allapottdl valo eltérés esetén az eszkdzoket
Ujra, kell kalibralni, vagy azokat szikség esetén ki kell
cserélni és az érintett termékek megfelel6ségét
lehet&ség szerint ujra, kell ellendrizni.

A kalibralast ugy kell elvégezni, hogy az visszavezethet6
legyen a nemzeti etalonra, vagy le kell irni a kalibralas
modszerét.

Az élelmiszer-biztonsagot befolyasolé berendezések
ellenérz6 miszereinek kalibraldsi eljarasat és minden

Ajanlatos a kalibralt allapot jelolése az ellenérz8- és
méréberendezéseken.




39/127

kalibralasi eredményét dokumentalni kell. A kalibralassal
kapcsolatos dokumentumokat a helyszinen kell tartani.

453

Amennyiben a berendezések  és
tarolétartalyok korréziéjanak elkeriléséhez
vegyi adalékanyagokat kell alkalmazni,
azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en
kell alkalmazni.

A berendezések és taroldtartalyok korrézidjanak
elkertilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhatd,
amely a konkrét felhasznalasi célra  kiadott
élelmiszeripari felhasznalasi engedéllyel rendelkezik,
tovabba nem veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi
tulajdonsagait.
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4.6.

I1. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.

Az élelmiszer-hulladékot,

a nem ehetd

melléktermékeket és egyéb hulladékot a

felgyllemlésiuk elkertlése
lehetd leggyorsabban el
azokbdél a helyiségekbdl,
élelmiszer talélhato.

érdekében a
kell tavolitani
amelyekben

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kilénb6z6 osztalyba sorolt hulladék keletkezik az
Uzemben, s irasban 6ssze kell foglalnia, hogy mit tesz a

hulladékkal torténd keresztbeszennyezddés
megakadalyozasa érdekében (hulladékok gyUljtése,
kezelése, elszdllitasa, a hulladékgyijté tartalyok
mosasa).

Kulén kell gyljteni és tarolni a ndvényi és allati eredeti
hulladékot.

A hulladékokat az el6irasoknak megfeleléen oly modon
kell kezelni, hogy fert6zést ne okozhassanak.

A hulladékokat megfeleld gyakorisaggal, de legalabb
miszakonként egyszer a kijeldlt hulladék gydjt6helyre
kell szallitani.

A hulladékok elszallitasat és a taroléedények takaritdsat
rendszeresen ellendrizni kell.

A veszélyes hulladékokat elkildnitetten kell tarolni. azok
forgalmarél - megsemmisitésérél nyilvantartast kell
vezetni.

A hulladék kezelés irasos utasitas alapjan torténjen.

Az allati takarmanyozésra alkalmas anyagokat és
hulladékokat javasolt legalabb miszakok végén
eltavolitani az Uzem teriletérdl oly médon, hogy az ne
befolyasolja a gyartas terlletének higiéniai allapotat.

A szelektiv hulladékgy(ijtés kivanatos. A novényi
eredet(i, az allati fogyasztasra még alkalmas és a
megsemmisitendd hulladékot elkulénitve kell gydjteni
és kezelni.

A hulladékok elszallitasarol gondoskodni kell, az ilyen
véllalkozassal kotott szerzédést a helyszinen kell
tartani.
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4.6.2.

Az  élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot
zarhaté szallitétartalyban kell elhelyezni,

kivéve, ha a hataskdrrel rendelkezé hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas fajta szallitétartaly
vagy Kkilrit6 rendszer is megfeleld. E
szallitétartalyoknak megfelel
kialakitasuaknak, jo allapotban Iévéknek, és
szukség esetén konnyen tisztithatonak és
fertétlenithetének kell lennitk.

Azokat a berendezéseket, melyek a hulladékok, allati

takarmanyozasra  alkalmas  anyagok, veszélyes
alkotorészek, vagy taplalkozasra alkalmatlan anyagok
gylijtésére, tarolasara szolgalnak, specialisan,
egyértelmdlen megkulénboztethetd maodon

azonosithatéan kell kialakitani. A megoldas meg kell
akadalyozza, hogy véletlen vagy baleset esetén az
élelmiszer érintkezésbe keriilhessen a gyartasi folyamat
soran ezen anyagokkal. Meg kell akadalyozni allati
kartevok, vagy illetéktelenek hozzaférését az elkilonitett
anyagokhoz.

A hulladék gyljtésére és tarolasara hasznalt tarold
edényzetet hasznalat utan kuldn helyiségben, vagy erre
a célra kijeldlt helyen tisztitani, takaritani és fert6tleniteni
kell.

A kulsé terlleten hasznalt hulladékgyiijtd tartalyokat jol
zarodo fedéllel célszerl ellatni az allati kartevok
tavoltartasa érdekében.

4.6.3

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a
nem ehetd melléktermékek és egyéb
hulladék tarolasardl és artalmatlanitasarol. A
hulladéktarolé helyeket ugy kell megtervezni
és Uzemeltetni, hogy azok tisztan tarthatéak,
és szlkség szerint allatoktdl és kartevéktol
mentesek legyenek.

Az élelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékot
kalén kell valasztani, és egymastél elkulonitve kell
tarolni.

Ha a vallalkozasban keletkezik ilyen, az allati eredeti
hulladékok kezelését, megsemmisitését a vonatkozé
jogszabalyok szerint kell végezni (pl.: készétel gyartas
soran keletkezhet ilyen).

A hulladékgyiijtd konténerek, a hulladék anyagok és a
szemét tarldhelyét az Uzemterilet szennyes dvezetében
kell kijel6lni, és azokat ugy kell elhelyezni, hogy az ne
vélijon az élelmiszer szennyezésének forrasava, azaz
ajtéktol, nyithatd ablakoktdl tavol kell kialakitani.

A hulladék eltavolitasa és tarolasa, olyan maddon
torténjen, hogy elkerilje az élelmiszer, az ivoviz, a
berendezések és a koérnyezet allati kartevék altali
fert6zését, szennyezddéseét. A hulladéktaroldk
koérnyezetében az allati kartevék ellen védekezni kell.

Gondoskodni kell az 0sszegydjtétt hulladék telephelyrdl
torténé  rendszeres és  megfeleld  gyakorisagu
elszallitasarol. Az allati eredetl hulladékok (nem emberi
fogyasztasra szant allati melléktermékek) 6sszegydjtése,
kezelése, tarolasa és elszdllitasa soran a mindenkor

A hulladékok tarléhelye megfelelé vizelvezetéssel
legyen ellatva, a padozat (falak, ha vannak) moshatéan
legyen kialakitva.
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hatalyos vonatkozd EU szabdlyzast kell alkalmazni. Az

ilyen hulladék anyagok:

— elkulonitettek és azonosithaték maradjanak

— Osszegyljtéséhez és  szallitasahoz  hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek legyenek

— széllitdsdhoz hasznalt jarmlveket és konténereket
mosni és fertétleniteni kell

— szallitasat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészségugyi bizonyitvanynak
kell kisérnie

— fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat végzéknek
nyilvantartasokat kell vezetni (a kereskedelmi
okmanyokon szerepeljen az elszallitds datuma, az
anyag megnevezése €s mennyisége, az anyag
szarmazasi helye, a fuvarozé neve és cime, a
cimzett neve és cime)

— a dokumentumokat legalabb két évig meg kell
Grizni.

4.6.4

Valamennyi hulladékot az e célra
alkalmazott ko6zdsségi jogszabalyokkal
6sszhangban, higiénikus és
koérnyezetbarat maodon kell
megsemmisiteni, és az nem jelenthet
kdzvetlen vagy kozvetett szennyezd
forrast.

A hulladékok eltavolitasat az Uzem terlletérél csak
felhatalmazott személyzet végezheti. Amennyiben kiilsé
véllalkozé végzi, a hulladékok elszéllitasara és
artalmatlanitasara szerz6dést kell kotni.

A csomagolt aruk hulladékként valo elhelyezését,
kezelését ugy tanacsos megoldani, hogy az arut ne
lehessen uUjrafelhasznalni, vagy eladasra Gjra alkalmassa
tenni.
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4.7. II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.7.1. Az ivoviz minbségi jellemzdbit a 201/2001 Kormany |Ajanlott az &sszes aerob csiraszam hetenkénti
a) Megfeleld ivoviz-ellatasnak kell | rendelet tartalmazza. Minden az élelmiszer-eléallitdshoz | (el6iras: kisebb, mint 100/ml) és a coliform tartalom

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

felhasznalt, vagy az élelmiszerrel kdzvetlen érintkezésbe
kerulé viznek ivoviz minéséglinek kell lennie.

A vizelldtd rendszer a vallalkozé &ltal készitett nem
miszaki pontossagu rajza, rendelkezésre kell hogy
alljon, amelyen megadjak a belépési pontot a mintavevé
helyeket, holtvégz6déseket, keresztez6déseket, és a

térolétartalyokat. Ez sajat kutas és  kdzlzemi
vizellatasnal is sziikséges.
A konzervizemben a viz min6ségét rendszeresen

ellendrizni kell az érvényes elbéirasoknak megfeleléen, a
mintavevé helyen mintazva.

A viz minéségét rendszeresen vizsgalni kell, tovabba
minden olyan esetben, amikor a vizellaté rendszert
karbantartottak, fert6tlenitették.

havonkénti vizsgalata (elGiras: kisebb, mint 100/ml 3
napos termosztalas utan 20 - 22 Co-on a mintak 95 %-
anak, de nem fordulhat el6 két egymast kovetd
mintaban). Ezek a paraméterek jo indikatorai a
vizmindségnek.

Ugyelni kell arra, hogy a viz ne tartaimazzon olyan
anyagokat, amelyek a korrdziét gyorsitjak.

A viz Uzemen bellli tarolasa esetén célszer(
meghatarozni a tarolas kortlményeit (pl. hémérséklet,
maximalis tarolasi id6 a felhasznalasig stb.).

A vizkivételi mitargyak vizlagyitok és vizszlrék és
azok kornyezete folyamatosan karbantartott, és
rendezett allapotban legyen.

A vizhalozat fert6tlenitésr6l a termelé Uzemrészt
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Ivovizet kell hasznalni:

élelmiszer tisztitasahoz,

berendezések takaritasahoz,

élelmiszerrel kapcsolatba kerl6 felliletek tisztitasahoz,
kézmosashoz.

A sajat kutakbol szarmazd vizet a vizfelhasznalas
fliggvényében a hatésag altal elfogadott mintavételi terv
szerint folyamatosan ellendrizni kell a hatalyos el6irasok
szerint az Uzem elosztdé rendszerébe valé belépés
pontjan.

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

A viz Uzemen bellli taroldsat, tovabbi kezelését, a
rendeltetési helyére valo eljuttatasat ugy kell megoldani,
hogy a viz minésége az élelmiszerrel val6é érintkezésig
ne valtozzon.

A hitéviz tarolétartalyok legyenek zartak,
fertétlenithetéek, jol  tisztithatéak, beleértve a
csOvezetékeket is. Meéretik legyen akkora, hogy a
megfelel§ fertStlenité hatast el lehessen érni. A tarold
tartalyok takaritasarol és fert6tlenitésérél nyilvantartast
kell vezetni.

A vizszolgéltatdé rendszer javitdsat, felujitasat tzemterv
alapjan kell végezni.

A vizkdrokben elvégzett modositasok soran figyelni kell,
hogy ne alakuljanak ki alig hasznalt leagazasok -
vizkorok, amelyben pangd vizek keletkezhetnek.
Kulénosen kerilni kell az elpango vizek keletkezését.

A viztarol6 medencéket, a vizhal6zatot meghibasodas,
javitas utan, illetve kuldn utasitdsra vagy Uj haldzati
szakasz beiktatasa esetén fert6tleniteni kell, és a viz
mikrobiolégiai vizsgalatat el kell végezni.

idében értesiteni kell.
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Amennyiben a vizet felllkezelik pl. klérozzak (specialis
konzervipari veszélyek — dobozok hé&kezelés utani
utofert6zédésének megeldzése céljabol (beszivodas)),
akkor azt rendszeresen dokumentaltan kell ellenérizni.

A vizvizsgalatok soran nem megfelel6 eredményekrél a
létesitmény felligyeletét ellatd hatésagot tajékoztatni kell,
és a megtett intézkedésekrdl is.

/b A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta

vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az ¢él6 kéthéju kagylokhoz,
tiskésbbriekhez, zsakallatokhoz és tengeri
csigakhoz; a kulsé mosashoz tiszta vizet is
lehet hasznalni. llyen viz haszndlata esetén
ennek ellatashoz megfelelé
berendezéseknek kell rendelkezésre aliniuk.

NEM VONATKOZIK

4.7.2.

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

A g6z és a tlzoltdviz rendszerek
azonosithatésaga kotelez6 és semmi
kothet6ek 6ssze az ivéviz haldzattal.

egyértelmi
esetre sem

4.7.3.

A feldolgozasban vagy 0Osszetevéként
hasznalt Ujrahasznositott viz nem jelenthet
fertbzésveszélyt. Annak az ivévizzel
megegyezd mindséglinek kell lennie,
kivéeve, ha a hataskorrel rendelkezd
hatésag meggy6z6dott arrdl, hogy a viz
mindésége az élelmiszer kész formajanak
egészséges voltara nincs hatassal.

A vizet visszakeringtetés, Ujrafelhasznalas esetén olyan
kezelésnek kell alavetni, melynek eredményeként ivoviz
min6éségli viz keletkezik és nem okoz egészséglgyi
veszélyt. A konzervipari hékezelést kovetd
felhasznalasnal tovabbi intézkedés sziikséges az
ugynevezett beszivédasi jelenség megelbzése
érdekében. A vizkezelési folyamatot allandd fellgyelet
alatt kell tartani.

Tovabbi kezelés nélkil hasznalhatd fel az a
visszakeringtetett viz, melynek hasznédlata nem jelent
kbzegészséglgyi veszélyt és nem szennyezi sem a
nyersanyagot, sem a készterméket. A visszakeringtetett
vizhez kulén, azonosithatd elosztdé rendszert kell
hasznalni.

4.7.4.

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kertld
vagy azt esetleg szennyezé jeget ivovizbél

GOz és jég elballitasara, amely esetben ezek kdzvetlentl
érintkezésbe kerlilnek, vagy a termék alkotorészévé
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kell késziteni, vagy amennyiben nem
darabolt halaszati termékek hitésére
haszndljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan
korilmények kozt kell késziteni, kezelni és
tarolni, amelyek azt a szennyez&édéstdl
megovjak.

valnak, csak az ivoviz minéségl vizet lehet felhasznalni.
A jégbél a vallalkoz6 mintavételi tervében szerepld
mintavételi  gyakorisdg  szerinti  rendszerességgel
mikrobiolégiai vizsgalatot kell végezni.

A jégkészitd gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne
legyen kitéve a szennyezddés
berendezést rendszeresen tisztitani kell. A jéggel
érintkez6 fellleteket, beleértve a jégtarold rekeszt
rendszeres id6kdzonként tisztitani és fertbtleniteni kell.

kockazatanak. A

4.75. A kozvetlendl az élelmiszerrel | A gézelallitasnal a tapvizet csak emberi fogyasztasra | Altalaban itt is elényt élvez a rozsdamentes acél
kapcsolatban hasznalt g6z nem |val6 alkalmassagat karosan nem befolyasoldé vegyi vagy | alkalmazasa a berendezéseknél a korrézié elkerilése
tartalmazhat olyan anyagot, amely az |mechanikai kezelésnek szabad alavetni. érdekében.
egészségre veszélyt jelenthet vagy | A g6zt végs6 felhasznalas elétt megfeleléen sziirni kell
varhatéan a termék szennyez&édését
eredményezi.

4.7.6. Amennyiben Iégmentesen zart | A hbkezelés utani hiitéshez ivoviz mindségi vizet kell | A nemzetkdzi gyakorlat szerint a konzervek hitésére

tarolétartalyban levé élelmiszerekre
hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hdékezelés utan a tarolétartalyok
hltésére hasznalt viz ne jelentsen fert6zé
forrast az élelmiszerre nézve.

hasznalni, de egyes esetekben szikséges lehet ennél
nagyobb mikrobiolégiai tisztasagu viz alkalmazasa (Id.
4.11. fejezet).

Hékezelést kovetben csak a dobozok teljes szaradasa
utan javasolt a konzervek kitarolasa a f6z6kosarakbél.

A visszaforgatott hitévizet olyan fertStlenitészerrel kell
kezelni, ami a kezelés befejezése utan is marado
mikrobapusztitdé hatast biztosit.

Klor adagolasa esetén az elfolyd viznek legyen
kimutathato klortartalma. Klérozas alkalmazasa esetén
ellenérizni kell a maradék klér mennyiségét. Az elGirdsok
szerinti mikodést legalabb évente ellendrizni kell.

A hitbviz hatékony fertétlenitése érdekében biztositani
kel, hogy a kléorgaz vagy mas fertbtlenitészer
megfeleléen elkeveredhessen a vizzel.

A hitéviz  kezelésével, valamint mikrobioldgiai
minéségével kapcsolatos nyilvantartasokat meg kell
Grizni

visszaforgatott viz is hasznalhatd, ha az megfelel6
tisztasagu és igy nem okozhatja az élelmiszer
szennyezddését.

Klor esetén altalaban 20 perces minimum hatasidé
elfogadhatonak tekinthetd 2-4 mg/liter maradék szabad
kiér szint mellett (a konzervdoboz min&sége
befolyasold tényezd lehet).. Magasabb klortartalom
korréziot valthat ki. A felhasznalt viz kezdeti
csiraszama legyen minél alacsonyabb. Az aktiv
klortartalmat, a viz hémérsékletét és pH-t mérni és
feliegyezni ajanlott.

A felhasznaland6 fert6tlenitészer mennyisége a
rendelkezésre allé viz szerves anyag tartalmatdl, pH-
jatél, hédmérsékletétdl flugg. Visszaforgatott viz vagy
magas szerves-anyag tartalom esetén el6zetes
kezelést (pl. szlrést) kell alkalmazni. pH = 7, ill. 30 °C
feletti erték esetén a hatasidét és a kezelést ndvelni
kell. A hatasidét az alkalmazott fert6tlenitészertdl
fligg6en ajanlott megvalasztani.
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Hipoklorit és klérgaz helyett klérdioxid vagy bromidok
is hasznalhaték. A klérdioxid nem reagal a szerves
anyagokkal, és nem képez kléraminokat, ezért hatasos
(2 ppm CI 0, pH = 8 értéknél 20 perc alatt fertétlenit).
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4.8. II. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)
4.8.1. Minden személy, aki az | Az élelmiszer-feldolgozé teriileten mindenkinek a vallalat | A védéruhak rendszeres mosasarol, tisztitasardl a

élelmiszerrel érintkez6 terileten dolgozik,
koteles magas foku személyi higiéniat
fenntartani és megfeleld, tiszta dltdzetet, és
szikség szerint védgoltdzetet viselni.

altal eldirt megfeleld védoéruhat és fejfedét kell viselnie.
Az Oltéz6ben a személyes ruhakat at kell cserélni
védlruhara. Az utcai és a véd6ruhazatot elkulénitve kell
tarolni. Az oOltéz6helyiségekben meg kell oldani a
szennyes mosnivalé védéruhak higiénikus, elkulonitett
kezelését. A védéruhat a kijeldlt céljan kival masra nem
szabad hasznalni. A véd6ruhazatot rendszeresen, illetve
szikség szerint cserélni kell. A hulladék kezelése utan a
szennyez8dott véddruhat cserélni kell.

Amennyiben a védéruhat nem a vallalkozas tisztittatja, a
munkaba allas el6tt annak tisztasagat felelés vezetének
ellenériznie kell.

A védéruha a fejfeddvel, és ahol szikséges, a specialis
labbelivel egyutt a célnak megfelelé és tiszta legyen. A
védbruha felett személyi holmit tilos viselni tilos!

A védéruhat csak ahhoz a munkahoz szabad hasznalni,
amelyhez kiadtak, hasznalata utdn azt az el6irt helyen
kell elhelyezni.

vallalatnak célszer(i gondoskodni.

A védbruha lehet6ség szerint hosszu ujju, de legalabb
konyékig éré legyen (ujjatlan nem lehet).

A védbruhazaton lehetéség szerint ne legyen kilsé
zseb, és gomb helyett kétbs, patentos, vagy tépdzaras
rogzitéssel legyen ellatva. Célszerli meghatarozni a
munkaruha felvételének ajanlott sorrendjét: hajhald,
nadrag és kopeny (sapka, ha szikséges), labbeli és a
végén szilkséges a kézmosas.

Az ékszerek tarolasara célszerl kilén szabalyozast
alkalmazni.

A termel6 terlleten, vagy ahol fedetlen élelmiszer
taldlhaté, a dolgozdk szédmara célszerli olyan
védbruhazatot biztositani, amelyen nincsenek a
gombok és kulsd zsebek. A gombokat fémdetektorral
jelezheté fém patentokkal ajanlott helyettesiteni. A
védbruhazat lehetéség szerint fedje az arcon és kézen
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Az élelmiszerrel foglalkozé terlleten a személyzetnek
megdfelel fejfeddt kell viselnie. A fejfedét nem szabad
hajtlkkel vagy hajcsatokkal megtizni. Nyitott technolégia
esetén a hajat és a nagy gondossagot igényl6 helyeken
szakallt takarni kell.

Nem megengedett karéra, gylrii és egyéb ékszerek
viselése.

Egyes tevékenységeknél, ahol a dolgozé a termékkel
érintkezésbe keril csak olyan anyagbdl készilt keszty(
viselhetd, ami ép, kdnnyen tisztithatd és fertStlenithetd
vagy egyszer hasznalatos.

Mindenkinek, aki élelmiszer-feldolgozo teriletre 1ép, vagy
élelmiszerrel dolgozik kotelezd a rendszeres kézmosas
és sziikség szerint fertétlenités meleg vizzel és az erre a
célra biztositott kézmosdszerrel.

A kézmosas kotelezd:

. a munka megkezdése el6tt,

o a munkaba valo visszatéréskor,

o a WC hasznalata utan azonnal,

. minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett vagy

fert6zott alapanyag kezelése, feldolgozasa utan, ahol
fennall annak a lehetésége, hogy az szennyezi a
tobbi élelmiszert.

A kézmosashoz illatmentes, folyékony szappant kell
biztositani.

A kéztisztitds  hatékonysagat  szuréprdbaszeriien
(szemrevételezéssel, nagy gondossagot igényl6
terlleteken tamponos mintavétellel) ellenérizni kell.

kell

A dolgozéknak rendszeresen tisztalkodni,

zuhanyozni, hajat mosni.

Elszennyez6dott védéruhat étkezéhelyiségbe és izembe
I&épés elbtt le kell cserélni.

kivil a test egész fellletét.

A gyartasi terllet elhagyasakor, a mosdd hasznalata
elétt a felsé védbruhazatot ajanlott le venni., ennek
higiénikus tarolasat meg kell oldani arra az idére.

Ahol szikséges, pl. magas kockazatu terileteken
kézfertStlenitéket ajanlott kell hasznalni.

A kezeket alaposan és higiénikusan célszeri
megszaritani. Erre a célra elssorban papirtérolk6zék
haszndlata ajanlott. A hasznalt papirtordlkézék
hulladéktaroloit ne lehessen kézzel nyitni és legyen a
kézmosas helyszine mellett elhelyezve, Uritésikrdl
folyamatosan gondoskodni kell.
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Tilos a termel6helyiségbe étkezés céljabdl élelmiszert,
kézitaskat személyes haszndlati targyakat - kivétel
szemuveg- bevinni!

Az élelmiszer elballitds soran a dolgozd megjelenésével
és az altala viselt Oltdzékkel nem veszélyeztetheti a
termék biztonsagat.

Er6s illatu kozmetikumok, (pl. kézkrém, erds parfim,
illatszer, er6s szemfesték, kordmlakk stb.) mdkorém,
miszempilla hasznalata szintén nem megengedett. A
munkateruleten ékszert nem szabad viselni. A kdrmdket
réviden és tisztan kell tartani.

A termel6 terlletre a gyodgyszer, illetve nem a
termeléshez hasznalt allergén anyag bevitelét tiltani kell.

Egyszer hasznalatos kesztyl alkalmazasakor az
élelmiszerkezel§ terlletre Iépéskor mindig uj keszty(t kell
hazni.

Tilos a termelShelyiségben az evés és ragdgumizas.
Etkezni a kijelolt étkez6helyen szabad.

Tilos a dohanyzas minden gyartd, kiszerel6 és
csomagold teruleten, valamint minden egyéb olyan
terlleten, ahol "Dohanyozni tilos!" tabla van kitéve.
Dohanyozni csak az arra kijeldlt helyen szabad!

4.8.2.

Nem kezelhet  élelmiszereket, és
semmilyen minéségben nem Iéphet be
egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgald
teriletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek utjdn valdszinlleg atvihetd
betegségben szenved, vagy annak
hordozdja, vagy példaul elfert6z6détt sebe,
bérfertézése, gennyes sebe  vagy
hasmenése van, amennyiben a kdzvetlen
vagy kozvetett fertézés veszélye fennall.
Az ily médon érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban  alkalmazott, és az
élelmiszerrel valdszinlleg érintkezésbhe

Minden uj belép6 dolgozénak a munkaviszony létesités
elétt  elézetes személyi  higiénés  alkalmassagi
vizsgélaton kell részt vennie (22/1998 (VI.24) MN
rendelet), amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmassagi vizsgalatan kival, ki kell terjednie
tudésziré-, esetenként egyéb specialis vizsgalatra.

Minden Uj belépd dolgozénak ",Eu nyilatkozat és
vizsgalati adatok” dokumentummal kell rendelkeznie,
amelyben igazoljak az élelmiszeripari Uzemben valo
alkalmassagat.

Régi dolgozok az Egészségugyi kdnyvvel igazolhatjak a

Az Uzem feldolgozo teriletére belépd latogatdkat és

kuls6 alvallalkozékat célszerli nyilatkoztatni az
egészségugyi allapotukrdl és az uUzem A&ltal elvart
személyi  higiéniai  szabalyok ismeretérél és
betartasarol.

Célszerl a kulénb6zd dvezetekben dolgozdk részére
megkulonbdzteté szinl munka- illetve védéruhazatot
biztositani. Célszerl korlatozni a kulénb6z6 kockazatu
teruletek kozotti atjarast.

Javasolt, hogy a dolgozék a kilfoldi utazast a
célorszagok megjeldlésével is jelentsék a vezetdnek,
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keril6 barmely személynek azonnal
jelentenie kell az élelmiszeripari vallalkoz6
felé betegségét vagy a tlineteket, illetve
lehetdség szerint azok okat.

szukséges  vizsgdlatok eredményeit, vagy az
Egészségugyi kdnyvhéz a szikséges orvosi leleteket
csatolni kell.

Elelmiszer altal kdzvetithetd betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zott személyek nem |éphetnek be az
élelmiszer-feldolgozo teriiletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. Ez
minden hasmenéses és hanyasos, egyéb fert6zéses
tinetekkel (sargasag, laz, torokgyulladds, bérkiités, a
legkisebb bérgennyesedés, sérlilés, stb., valadékozo
szembetegség, fil-, és orrfolyas.) jar6 megbetegedésre
vonatkozik. Ezt az el6irast az élelmiszer-feldolgozénak
irasban is rogzitenie kell. EI6 kell irni a dolgozoknak,
hogy jelentsék, ha az élelmiszerrel terjeszthetd
betegségben szenvednek vagy annak a tlineteit, észlelik,
valamint jelentkezzenek soron Kkivili alkalmassagi
vizsgalatra. A gyoégyult allapot orvosi igazolassal
fogadhato el.

A latogatdknak elézetesen engedélyt kell kérni és csak a
vallalat altal biztositott kisérével, tartozkodhatnak a gyar
terlletén. A latogatokat meg kell ismertetni a rajuk
vonatkozo higiéniai szabalyokkal,

A termel6helyiségben csak az oda beosztott és az
ellenérzést végz6 dolgozok tartézkodhatnak.

A karbantartdk, latogatdk, az Uzem vezetésége vagy
barki, aki a termel6lizem terlletére belép, szamara
kotelez8 a védbruha és fejfedd hasznalata.

A séruléseket tiszta, vizall6 kotéssel, (lehetbleg kék
szinli, és fémszalas) sebtapasszal kell lefedni. A kotést
rendszeresen cserélni kell.

A dolgozdékat az egészségi allapotukra vonatkozoéan
dukumentaltan oktatni kell.

akinek ennek kockazatat és az élelmiszerbiztonsagi
szempontb6l  teend6  intézkedéseket  egyarant
mérgelnie tanacsos. A vezetfnek igy lehetésége van
ellendriznie a célorszag szerinti védboltasok meglétét
az oltokoézpontoktdl kapott dokumentaciok alapjan. Jé
gyakorlat, ha a munkavallalé az aktualis id6szakra
vonatkozoan tajékoztatast kap, hova nem célszerl
utazni az esetleges egészseéglgyi kockazatok miatt.

Jo gyakorlat, ha kék szin(, vizhatlan, fémdetektorral
kimutathatd sebtapaszt alkalmaznak a fedetlen
testrészen lévd sérilésekre. Lehetbleg ilyen sériléssel
bir6 személy ne dolgozzon csomagolatlan/fedetlen
élelmiszerrel, vagy a kotés/sebtapasz felett viseljen
kesztyiit.

Célszeri a kiadott sebtapaszok meglétének
ellenérzése a munkavégzés befejezésekor.
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4.9.

I1. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre alkalmazando rendelkezések)

49.1.

Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet at
€l allatokon kivll olyan nyersanyagot vagy
Osszeteviket, vagy a termékek feldolgozasa
soran felhasznalt barmilyen mas anyagot,
amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,

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

mértékben szennyezett, hogy a késztermék
még az élelmiszeripari vallalkozé Altal
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy
készit§ vagy feldolgozé eljardsok elvégzése
utdn is  alkalmatlan lenne  emberi
fogyasztasra.

Minden élelmiszeripari célu felhasznalasra atvett anyagra
(nyers, alap, segéd, adalék és csomagold) meg kell
hatérozni, hogy  okozhat-e  élelmiszerbiztonsagi
kockazatot a fogyaszté szamara. A kockazat mértékét
jelentésen, befolyasolja, hogy a felhasznalt anyag milyen
feldolgozasi miiveleteken megy at a fogyasztas el6tt.

irasban kell rogziteni az élelmiszer nyers-, alap- és
segédanyagokkal szemben tamasztott élelmiszer-
biztonsagi kdvetelményeket. Minden felhasznalt anyagot
— beleértve az alapvetd nyersanyagokat, alapanyagokat,
gyartasi segédanyagokat és csomagoléanyagokat — a
beszallitoval egyeztetett minGségi elbirdsok szerint kell
beszerezni. A mindségi eldirasoknak szikség szerint
tartalmazniuk kell a kémiai, a fizikai és a mikrobioldgiai
szennyez6désekre vonatkozo tisztasagi
kovetelményeket.

Import éb anyagok esetében gy6zédjink meg arrdl, hogy
azok megfelelnek a vonatkozo el6irasoknak.

A min6ségi el6iras tartalmazza a kivant jellemzéket a
tirésekkel, az elfogadasi minéségi hatarokkal és a

hibak mértékét. A minbségi elbiras képezze a
beszallitoval kotott szerz6dés részét. A mindségi
eléirasok  rendszeres  id6kozonként  keruljenek

fellvizsgalatra (valtoztatas nélkul is legalabb 3 évente
célszer( felllvizsgalni).

Célszerli a beszallitott anyagokra kockazatértékelést
végezni, amely figyelembe veszi az esetleges veszély
sulyossaga és az el6fordulds valészinlisége mellett az
ezeket befolyasolé felhaszndlt mennyiséget és a
beszallit6 megbizhatésagat.

Lehet6ség szerint alljanak rendelkezésre a megfelel§
akkreditalt laborbdl szarmazdé vizsgalati eredmények,
és a felhasznalasi médjanak irasos eléirasa.

A szerz6désben célszeri megkovetelni az anyag
mindségtanusitvanyat, amelyben a gyarté nyilatkozik a
szerz6désben  rogzitett Osszes mindségi és
élelmiszerbiztonsagi kdvetelménypontra.
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Raktarra vételkor az anyagok csomagolasanak
sértetlenségét, épségét, a magyar nyelvijeldlés
megfelel6ségét és a kiséré dokumentacio

hianytalansagat ellenérizni kell (19/2004. FVM-ESzCsM-
GKM e.r. 8/A. §a nem végs6 fogyasztdnak torténd
értékesitésre szant élelmiszer-adalékanyagok, enzimek,
aromak csomagoldsdn magyar nyelven, koézérthetd
modon  kell feltintetni a 1333/2008/EK rendelet 22.
cikkében el6irt informacidkat).

Minden beérkez6 tételt el kell latni az azonositast és
nyomon-kévethetéséget lehetévé tevé dokumentacioval
és/vagy jeloléssel.

A vizsgalt allapotot és a vizsgalat eredményeként a
megfeleléséget vagy nem megfeleléséget jol lathatd
modon kell jeldini.

A vasarolt aruk atvételéért felel6s személy rendelkezzen
kell6 ismeretekkel ahhoz, hogy biztositsa, hogy a
beérkezett termékeket megfeleld koralmények kozott
vegyék at.

Az éatvett tételeket oly mddon kell azonositani, és
azonossagukat a feldolgozas soran megd8rizni, hogy
azok a feldolgozott késztermékbdl is visszakereshetdk
legyenek.

Allati eredetli nyersanyagok csak abban az esetben
veheték at, ha azok megfelelnek a vonatkozé
kovetelményeknek. A hitést igényld nyersanyagok
tarolasara minden esetben megfelel6 hitétarolot kell
biztositani, melynek  h&mérsékletét folyamatosan
ellenérzik és regisztraljak.

A maghdmérsékletet érvényes kalibralassal rendelkezé
magh&mérdvel kell ellendrizni és az eredményt
dokumentalni kell.

Minta alapjan torténé beszerzés /atvétel esetén legyen
meghatarozva az atvétel alapjat képezé minta
érvényességi ideje, és tarolasi modja.

A beszallitok teljesitményét ajanlott meghatarozott
id6kozonként értékelni (beszallitdéi mindsités), mivel ez
az élelmiszer-biztonsagi szabalyozas fontos eleme.

A beszerzésre kerll6 anyagokat lehetéség szerint
kivalasztott és jovahagyott szallitoktdl kell vasérolni.
Ahol ez nem oldhaté meg lehetéség szerint helyszini
felllvizsgalattal vagy mas médszerrel gy6z&djink meg
a szallitd alkalmassagarol. A kiemelt fontossagu
anyagok beszallitoinal helyszini felllvizsgalat javasolt
annak érdekében, hogy az anyagok teljesen
megfelelnek-e a felhasznalasi célra.

A beérkezd nyersanyagokat csak abban az esetben
lehet elfogadni, ha azok nem tartalmaznak névényi és

allati eredetli kartevéket, illetve idegen ndvényi
anyagokat a mindségi el6irasban megengedett
hatarértékek felett.

A termékek elBallitasahoz felhasznalni kivant anyagok
mindségi elbirasait célszeri mar a termékek és a
technoldgiai folyamat tervezésekor elkésziteni.

A felhasznalasra kerll6 anyagok elsé beszerzése el6tt
célszerli ajanlati mintakat bekérni, amelyeket
alkalmasség és élelmiszer biztonsagi szempontbdl kell
vizsgélni. A kivalasztott mintat az elsd beszallitasig
ajanlatos megdbrizni. Ezeket a vizsgalatokat és az
atvétel mddszerét ajanlatos irasban rogziteni.

A tételt szallitdlevél és szamla azonositja (néhany
kivételtdl eltekintve pl. felvasarlé jegy). A tételt kisérd
dokumentacié (jeldlés) legalabb a kovetkezbket
tartalmazza:
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A has- és egyéb allati eredetli nyersanyagok esetében
az okmanyok meglétét az atvételkor ellendrizni kell.

— azonosité egyedi kodot

—  abeszallité nevét,

— szallitas datumat,

— az anyag megnevezését,

— mennyiségét, gyartasi idejét.

Az egyes nyersanyagok tulajdonsagainak figyelembe
vételével ajanlott meghatarozni azt az idétartamot, ami
a betakaritas, illetve az atvétel és a feldolgozas
megkezdése kdzott eltelhet.

A mintavétel legyen reprezentativ az egész
szadllitmanyra. A nyersanyagok sok esetben nem
homogén szallitmanyok, ezért szamitani kell ra, hogy a
mintak valtozéak lehetnek. A mintavételi moddszer
legyen elismert rendszer szerinti, amely a tételre a
lehet6 legreprezentativabb mintakat adja.

A flszerekre kilonos figyelmet ajanlott forditani, mivel
ezek mikrobiolégiai szennyez6dés forrasai lehetnek.

Amennyiben az adott id6tartamon bellil a ndévényi
eredet(i nyersanyag feldolgozasa nem kezdddoétt meg,
a tételt ajanlott ujra mindsiteni annak érdekében, hogy
donteni lehessen a feldolgozhatdsagrél. Célszeri
figyelembe venni, hogy a min8ségi elbirastol eltérd
minéségl nyersanyag milyen hatassal lehet a bel6le
készilt termék h6kezelésének hatékonységara.

Amennyiben a mindségi elbirasoktdl eltér§ minéségl
nyersanyag keril felhasznalasra, meg kell adni, hogy
az hogyan valtoztatia meg a feldolgozas feltételeit,
illetve annak hatasat a tovabbi miveletekre.

A soron kivili surgds felhasznalasra atvett anyagok
mindsitésének és felhasznalasanak maodjat belsd
utasitasban kell szabalyozni, de ebben az esetben sem
lehet az élelmiszerbiztonsagi szempontu
ellenérzésektdl eltekinteni.
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4.9.2. A valamely élelmiszeripari vallalkozasban
tarolt nyersanyagokat  és minden
Osszetev6t megfeleld koralmények kozt
kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyezd6désiket el lehessen kertlni.

A raktarozas koérulményeit (pl. tarolasi  héfok,
paratartalom, légosszetétel stb.) a kozlekedési és tarolasi
rendet ugy kell kialakitani, hogy az arut megodvjak a
sérlléstol és minden karos elvaltozastdl,
szennyez6déstdl, fert6zéstdl, mindségromlastél —
beleértve a mikrobiolégiai, ragcsalé, rovar és
vegyszerszennyezddéseket és a mellékiz, idegen illat
kialakulasatol. Folyamatosan biztositani kell a higiénikus
kérilményeket, gondoskodni kell a terllet és az
anyagmozgaté eszk6zOk rendszeres tisztantartasarol,
karbantartasrdl, a keletkez6 hulladék, selejt, hasznalaton
kivuli eszk6zok, sérilt rakodolapok stb. eltavolitasardl.

A nyersanyagok fogadasara hasznalt teruleteket szilard
burkolattal kell ellatni, mely kénnyen takarithaté és
szllikség esetén fert6tlenithetd.

Biztositani kell a tarolt tételek, megfelelé készletforgasat,
azonban nyersanyag mentés érdekében ettél indokolt
esetben (illetve ha ez nem okoz élelmiszer-biztonsagi
kockazatot) el lehet térni. A nyersanyagokat min&ség-
megdrzési idejuk lejarta elétt fel kell hasznalni.

Az élelmiszer feldolgozd helyiségben csak a napi
gyartashoz szikséges alap és segédanyagokat lehet
tarolni.

A nagy kockazatot jelent§ anyagokat elkilénitve kell
tarolni az alacsony kockazatot jelent6 anyagoktdl, vagy
mas alkalmas moéddszerrel kell gondoskodni a
keresztszennyezés megakadalyozasardl. Csomagolt és
csomagolatlan anyagokat ugy kell tarolni, hogy azok ne
szennyezd6djenek egymastol.

A nyersanyagokat kilon kell tarolni a késztermékektél, a
hékezeletlen, nyers anyagokat, a hékezelt, fogyasztasra
kész termékektdl. A tarolasi szabalyokat mind a
kornyezeti, mind pedig a hitétaroldkban alkalmazni kell.

A kilénb6z6 okokbdl torténd elkuldnitéshez terileteket
kell kijeldIni (zarolas, sérult, visszagyijtott tételek
tarolasa stb.)

A terlletet ugy legyen kialakitva, hogy a viz lehetdleg
egy helyre folyjon 6ssze és sehol se alljon meg.

A megfelelé készletforgas elérése érdekében a kiilsé
csomagolason célszer(l jol lathatdéan feltlintetni az
anyag beérkezésének idépontjat/ min6ség megdrzési
idejének lejaratat.

Ha a tarolas, anyagmozgatas soran a nyersanyag
csomagolasa megsérul és bizonyithatd, hogy a
nyersanyag nem szennyez6dott, haladéktalanul ép,
tiszta tarolé edényzetbe, vagy csomagoléanyagba kell
azt attolteni.

Az élelmiszereket és a nem élelmiszer jellegi
anyagokat akkor lehet k6z6s térben tarolni, ha az nem
okozhatja az élelmiszer szennyezG8désének
kockazatat.

A feldolgozé terileteken tarolt anyagok mennyiségét a
lehetd legalacsonyabb szinten kell tartani, és
els6sorban az adott napon, vagy miiszakban
felhasznalasra keriil6 anyagokra kell korlatozni.

A gyumodlcsoket feldolgozas el6tt hitve célszeri
tarolni, és amilyen gyorsan csak lehet, célszer(
feldolgozni 6ket, hogy elkerllhetd legyen az éleszték,
penészek szaporodasa, kulondsen érett és enyhén
sérult tételek esetén.
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Az élelmiszert, a csomagoldéanyagokat és a tarolasukra,
széllitdsukra szolgalé ladakat, rekeszeket, nem szabad
kbzvetlendl a padozatra helyezni.

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

A raktarban az élelmiszereket és egyéb anyagokat ugy
kell tarolni, hogy biztositva legyen a takaritas lehet6sége.

A tarolas soran torekedni kell arra, hogy az egyes tételek
meg6rizzék azonosithato allapotukat.

A megbontott csomagolasu termékeket, melyek nem
kerlltek felhasznalasra (fliszer, csomagoldéanyag) a
kovetkezd felhasznalasig védeni kell a szennyezddéstdl
a raktarozas soran.

Lejart min6ség meg6rzési ideji alapanyagokat a
raktarhelyiségbél el kell tavolitani.

Allergén anyagokhoz jeldlt kilén eszkdzdket
alkalmazni, tisztitasukat irasban szabalyozni kell.

kell

4.9.3.

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és
a forgalmazas minden szakaszaban &vni
kell barmilyen szennyez6déstél, amely az
élelmiszert emberi fogyasztasra
alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan moédon szennyezetté teheti,
hogy az elBallt allapotban ésszeritlen
volna fogyasztasat elvarni.

A veszélyelemzés részét kell képezze a lehetséges
idegen anyagok, kémiai és mikrobioldgiai veszélyek
azonositasa, megel6zése.

A felhasznalasra kerll6 , kimért, atontétt alapanyagok
azonosithatésagat biztositani kell.

Az élelmiszer elballitonak ki kell alakitania az allergén
hatdsu anyagok szabalyozasanak gyakorlati modszereit,
melyeknek a pontos jeldlésen és a JO Gyartasi
Gyakorlaton kell alapulnia. Az allergén hatasu
anyagokkal térténé keresztbeszennyez8dés megelézése
érdekében megfeleld eljarasokat kell alkalmazni.

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

Az el6készités soran gondot kell forditani arra, hogy a
felhasznalt anyagok tulajdonsagai az el&irasoknak
megfeleléek legyenek, mert ezek valtozasai
befolyasolhatjak a h6kezelési folyamat megfeleléségét.

A felhasznalt anyagok csomagoléanyagaibdl az
élelmiszerbe keruld darabok idegenanyag
szennyezddést okozhatnak, ezért ajanlatos a

felhasznalasra keruld anyagok csomagolasat kuldn
helyiségben, vagy arra kijeldlt helyen eltavolitani, és
megfelel6 anyagbdl készilt, tdrhetetlen, lehet6ség
szerint fedéllel ellatott edényzetbe tolteni, és abban
szallitani a feldolgozé helyiségbe, vagy a felhasznalas
helyére. A felhasznalt anyagok atmeneti tarolasara,
mérésére hasznalt tartalyokat, bemérd edényeket
rendszeresen tisztitani, épséguket ellenérizni kell.

A felhasznalasra kerilé anyagok papirzsakokbdl valo
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A folyékony anyagokat felhasznalas el6tt sz(irni kell és
szlrés utan ellenérizni kell a sz(irési maradékot.

Rendszeresen ellendrizni kell a szitak és sz(irbk épségét.

Az el6f6zott termékeket vagy gyorsan le kell hiteni, vagy
késedelem nélkul ala kell vetni a tervezett hékezelési
folyamatnak. Az el6f6z6kben a termofil baktériumok
szaporodasa minimalisra csokkenthetdé a higiénikus
tervezéssel, a megfeleld h6mérsékletek alkalmazasaval
és a rendszeres takaritassal, fert6tlenitéssel.

Hatékony  dvintézkedéseket kell tenni, annak
megelézésére, hogy az élelmiszert a feldolgozas korabbi
szakaszabdl szarmazd anyag kézvetlen, vagy kozvetett
maodon szennyezze.

A porszer(i anyagokat felhasznalas el6tt at kell szitalni
(amennyiben az lehetséges) és a szitalas utani
maradékot ellenérizni. Kilénésen akkor, ha a
rendszerben nincs fémdetektor.

Az ujrafeldolgozasra kerulé anyagok és a hulladékok
gyljtésére szolgald edényeket, tartalyokat jol lathaté
modon meg kell kildnbdztetni egymastol.

Az élelmiszerbiztonsagot érinté hiba, a HACCP tervben
meghatérozott kritikus szabalyozési pontokhoz tartozé
kritikus hatarértékek el8irt értékeitél valé eltérés vagy
ezek gyanuja esetén, a terméket zarolni kell és alkalmas
maodszerrel (pl. jel6lés, elkulonités) meg kell akadalyozni
tovabb-feldolgozasat, vagy tévedésbdl torténd
kibocsatasat addig, amig az arra felhatalmazott személy
nem dont a tétel tovabbi sorsardl. Ahol lehetséges, a
nem megfelel6 terméket, alapanyagot egyérteim(
megkllonboztetd jelzéssel, kell ellatni. A hiba okait ki kell
vizsgalni, és intézkedést kell tenni az ismételt el6fordulas
megel6zésére.
Az élelmiszer

csomagolasara hasznalt dobozokat,

kozvetlen felhasznalasa kerllend6. Ezeket-ahol
lehetséges - at kell o6nteni megfelel6 mianyag
edényekbe.

A kimért anyagokat a feldolgozé teriiletén is ajanlatos
lefedve tarolni a felhasznalasig.

Lehet6ség szerint kerllni kell a felhasznalt anyagokat
tartalmazd Uvegedények bevitelét a feldolgozo
terlletre.

A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek, még
felhasznalasra kerllé anyagot tartalmaznak, a tovabbi
hasznalatig vissza kell zarni, vagy a bennik talalhaté
anyagot az azonosithatésagot biztositd jelléssel,
fedéllel ellatott tartalyokba, edényekbe attolteni, hogy
megakadalyozzak véletlenll térténé szennyezésiiket a
koérnyezetbdl.

Ahol automata valogaté és eltavolitd, rendszereket
alkalmaznak, azoknak elfogadhaté tlirési hataron belll
kell midkodnitik. Ezeket a rendszereket gyartas
inditaskor és a gyartasi folyamat alatt rendszeres
id6kozonként arra alkalmas etalonokkal célszeri
ellen6rizni és azt dokumentalni, kell. Ha az
ellenérzések alatt hibat fedeznek fel a berendezés
mikddésében, akkor az el6zb ellenbrzés 6ta gyartott
termékeket felll kell vizsgalni.

A vdlogatas torténhet kulénb6z8 berendezések
segitségével, mint példaul kbéfogdk, magnesek,
elektronikus szin szerinti valogatok, vagy Kkézi

valogatassal valogaté szalagon. A kézi valogatas
lehetbleg el6zze meg az utolsé mosasi fazist, vagy ha
erre nincs lehet6ség kiléndsen dgyelni kell a személyi
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Uvegeket és egyéb edényzetet tilos mas célokra (pl.
hamutartd, hulladékgyjté, alkatrészek csavarok, stb.
tarolasa) hasznalni.

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

Nyersanyagok tisztitasa

A beérkezett nyersanyagokat a feldolgozasi folyamatban
elGirtak szerinti valogatasi, tisztitasi, folyamatoknak kell
alavetni, melynek soran minden olyan fizikai idegen
anyag és foldmaradvany szennyezést el kell tavolitani,
amely veszélyezteti a fogyaszto egészségét.

A tisztitott arut ugy kell gydjteni, kezelni, hogy az ne
szennyez6djon.

A zoldségeket és gyimolcsoket toltés el6tt megfeleléen
meg kell mosni. Ez alél csak néhany gyumodlcs képez
kivételt, pl. malna.

Meleg vizes mosasi fazis alkalmazasa esetén azt
mindenképpen gyors hideg vizes 6blitésnek kell kdvetnie
a termofil mikroorganizmusok szaporoddsanak és az
egyéb nem kivant enzimes folyamatok kialakulasanak
minimalizalasa érdekében.

A mosast kovetd technolégiai Iépéseket, beleértve a
toltést, zarast, hdkezelést, a lehet6 legrévidebb idén
belll, kell végrehajtani olyan kérilmények kozott,
amelyek megvédik az élelmiszert a fert6z6désektdl és a
minimumra, csOkkentik a mikroorganizmusok fejlédését.

A nyersanyagokkal vagy el6készites alatt allo
anyagokkal dolgozé személyek ne  kerlljenek
érintkezésbe a  késztermékkel, amig megfelelé

ovintézkedésekkel - pl. kézmosas, védbéruhacsere, stb. -
meg nem elézték a szennyez&dés esetleges atvitelét.
Ha az anyagok uUjrafelhasznalasa elére tervezett, annak

higiéniai szabalyok betartdséra.

Célszerl szinjelzéssel megklldnbdztetni az egyes
terlleteken hasznalt, illetve a hdkezeletlen és hékezelt
anyagok el6készitéséhez hasznalt eszkdzoket. Szintén
szinjelzéssel célszerli megkulonbdztetni a kuldnbdzé
allergén hatasu anyagok beméréséhez hasznalt
eszkdzoket.

A késztermék oldott anyagokkal elért vizaktivitasat
rendszeresen ellendrizni ajanlott.

Meg kell hatdrozni az ujrafelhasznalasra, kerll6
anyagok, illetve tovabbfelhasznalasra keruld
elbkészitett anyagok, maradékok, félkész termékek
maximalis tarolasi idejét és mabdjat. A maradékok
felhasznalasakor kiemelten figyelni kell a maradékban

esetlegesen benne 1évd allergénekre, illetve az
allergén hatasu  anyagokkal torténé  véletlen
szennyezddés elkerilésére. Ezen tulmendéen

megkulonbdzetett figyelmet kell forditani a maradékok
idében tortéend felhasznalasara és a nyomonkovetés
biztositasara.




59/127

modjat, az ujrafelhasznalasra kerul§ anyagok aranyat
irasban, kell szabalyozni. A nem tervezetten keletkez6
anyagok (jrafelhasznalasat felelés személynek kell
ellendriznie és meghataroznia az Ujrafelhasznalas
maodjat, mértéket.

Az ujrafelhasznalasra kerilé anyagoknal figyelembe, kell
venni a korabban elvégzett élelmiszer-feldolgozé
miveletek kovetkezményeit, az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl kritikus ~ tulajdonsagok  esetleges
véltozasait.

Allati_eredetli _ nyersanyagok el6készitése, ahol
alkalmazhato:

E mdiveletek megtervezésénél, kivitelezésénél minden
esetben figyelembe kell venni a 853/2004 EK rendelet és
modositasainak elbirasait, illetve a vonatkozoé iparagi
GHP utmutatokat.

A mikrobiolégiai keresztszennyezés elkerulése
érdekében a friss hus, friss baromfihds, hal, és egyéb
nyersanyagok, huskészitmények el6készitését, a tdbbi
nyersanyagtol elklldnitve, kuldn helyiségben kel
elvégezni.,, ahol az alabbi maghémérsékleteket tudjak
biztositani::

e Voréshius . +7CoC
friss hal: olvadé jég hémérséklet
bels6ségek: +3 °C,
baromfi: + 4 °C,
huaskészitmények: az el6iras szerinti hdmérséklet

A friss hus, friss baromfihds, hal, és egyéb
nyersanyagok, huskészitmények kitarolasat ugy kell
Utemezni és az el6készitést ugy kell megszervezni, hogy
ezen nyersanyagok hémérséklete a f6zésig vagy toltésig
ne haladja meg a + 7 [IC-ot.(baromfi, hal +4[C) Az

Ujra-feldolgozott anyagok esetén, ha azt mas eldiras,
vagy szakmai megfontolas nem zarja ki a min6ség-
megdrzési idét az ismételt feldolgozas idépontjatdl kell
szamitani az adott anyagra jellemzd tulajdonsagok
alapjan.
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elkészitett, de azonnal fel nem haszndlt hust, halat,
baromfit hltve vagy fagyasztva kell tarolni a tovabbi
felhasznalasig a vonatkozd rendeletben meghatarozott
modon.

Ha a hus, hal, baromfi f6z6tt allapotban keril toltésre,
akkor vagy forrén kell télteni, vagy késedelem nélkil, + 7
°C ala kell hiiteni és egészen a toltésig ezen a héfokon
kell tartani.

A hus, hal, baromfi elékészitéséhez hasznalt kések és
egyéb eszk6zOk a keresztszennyez6dés jelentls
forrasai, lehetnek. Ezért az edényzetet és az eszkézoket
megfeleléen megkulldnbdztethetd mddon jeldini, kell.

Uj termék Osszetételének szabalyozasa

A termék Osszetétele befolyasolhatia a hoékezelés
hatasara, elérhetd hépusztulas mértékét, igy a
hékezelési képlet érvényességét. Minden tervezett
valtozas esetén felll kell vizsgalni a tervezett hékezelés
megfeleléségét. Ha a megfelel6 tartésitd hatas
eléréséhez a vizaktivitds a meghatarozé paraméter,
akkor értékét uagy kell beallitani, hogy az
megakadalyozza a hoékezelés &ltal el nem pusztitott
mikroorganizmusok szaporodasat.

A termék egyes alkotdinak aranyat, pl. szilard/folyadék
meghatérozott hatarok kozott kell tartani. Az dsszetétel
vagy az alkotdk méretének, alakjanak megvaltozasa
esetén szikséges lehet a hékezelési képlet
felllvizsgalata.

Ha nem teljesen rehidralt szaritmanyt, vagy fagyasztott
OsszetevOket hasznalnak fel, azok allapotat el kell irni
és figyelembe kell venni a h6kezelés meghatarozasakor.

Ahol a pH megfeleld beallitasa szikséges a hdkezelés
megfelel6 hatékonysaganak eléréséhez, a téltésre kerild
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termék pH-jat megfeleld§ modon ellendrizni, regisztralni,
és felugyelni kell. A felontlé Osszetételét (s6, sav,
refrakcio...) mérésekkel ellendrizni és dokumentalni kell.

A beméréshez ép, csorbulatlan beméré edényeket, kell
hasznalni.

Felontblé készitése

Kozvetlen gézbevezetés esetén csak ivoviz hasznélhato
a g6z készitéshez, valamint gondoskodni kell a pontos
mennyiségek mérhetéségérol.

A felontélevet vagy martast a megadott hémérsékletre
kell felmelegiteni. A szallitds soran, vagyis a téltés eldtt
nem hilhet le az el6irtnal alacsonyabb hémérsékletre,

mert  kilénben veszélyezteti a termék induld
hémérsékletét, ami a hékezelés szempontjabdl
meghatarozo.

Meg kell akadalyozni az el6készitett anyagok toltés el6tti
szennyez6dését.

Az el6készités utan késedelem nélkul el kell végezni az
anyagok toltését az edényzetbe. Meg kell hatarozni az
elkészités, és toltés kdzott megengedhetd leghosszabb
idét.

Toltés

A toltésre kerll6 Uvegek, dobozok esetén meg kell
elézni, hogy szennyez8dés a belsé fellletre keriljon,
illetve gondoskodni kell toltés el6tt megfeleld mddszerrel
(meleg viz, g6z, vagy sdritett leveg6 és/vagy
megforditas) az esetlegesen bekerilt szennyezés
eltavolitasat,

A toltés hémérsékletét megfeleld hatarok kozott, kell
tartani. Ha a toltés h&mérséklete szerepet jatszik a
hékezelésben, azt rendszeresen ellenbrizni és az
eredményeket rogziteni kell. Hasonloképpen szabalyozni
kell a toltéstél a hékezelésig terjed6 szakaszban az

A termékek egy részénél kuldn kerdl elkészitésre és
toltésre a folyékony komponens, azaz a feldntélé vagy
martas. A helyes gyakorlat szerint ennek elkészitése
altaldban kilén helyen térténik, és vezetéken jut el a
toltégépbe. Egyes termékeknél, pl. készételek
martasai, lecso felontbleve stb. megengedett a kézi
el6- vagy utdlevezés, amelyhez megfelel6 szallité és
taroldoedényeztet ajanlott biztositani. A készités soran
gondoskodni célszeri a megfelel6 méretli és
miszerezettségl Ustokrdl, melyek lehetnek kozvetlen
gbzbevezetésiek vagy duplikatoros megoldasuak.
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anyag hémérsékletét, ha az befolyasolja a h6kezelésre
kerll6 anyag kiindulasi hémeérsékletét.

Ha a csomagolasi egység szilard és folyékony részt is
tartalmaz, ezek tdmegét Kkulon-kilon  megfeleld
gyakorisaggal ellenérizni és a bemérési mennyiségeket —
szlkség esetén- mddositani kell.

Az edényzet toltését ugy kell végezni, hogy az abba
kertlé anyag a lehetd legkevesebb levegét tartalmazza.

A toltési
kovetkezetesen
ellenérizni kell.

szintet -
be

kilonosen
kell tartani

Uvegek esetén -
és rendszeresen

Biztositani kell a hokezelt és nem hdékezelt termékek
elkilonitését.

Uvegek és hdvel hegesztett csomagolasok esetén
kulénés gonddal kell tgyelni a zard feluletek tisztan
tartdsara, szennyez6désének megakadalyozasara.

Fém dobozok zarasara vonatkozéan az 5.5 mellékletben
talalhatok tovabbi részletek.

Nem medfelel6 tételek kezelése

Még a leggondosabb odafigyelés esetén is el6fordulhat,
hogy valamely kritkkus paraméter (pl. tolt6témeg,
allasidd, kezdeti hémeérséklet, hékezelés), megvaltozik
és a terméket tovabbi vizsgalatig zarolni, kell. Ugyancsak

Célszer( a toltés el6tti hdmérséklet dokumentalasa.

Barmilyen varatlan, elére nem lathat6é leallas esetén
gondosan meg Kkell fontolni ennek a hd&kezelésre
gyakorolt varhaté hatasat és a kérilményektél fliggéen
megfeleld intézkedéseket, kell tenni annak érdekében,
hogy a késztermék biztonsagos legyen (pl. a toltés
megkezdése el6tt a terméket ismételten felmelegitik, a
hékezelés idejét valtoztatjak, a terméket kizarjak stb.).

Nem kell a csomagolé anyag élelmiszerrel érintkezé

feluletét tisztitani - tisztitast végezni az alabbi
esetekben:

. aszeptikus csomagolas

. hé hegesztéssel zarédd csomagolas

Lehet6ség szerint szemrevételezéssel egyértelmiien
legyen meghatarozhatd, hogy a termék hoékezelt-e
vagy sem (pl. h6érzékeny papircsikkal).

Gazdasagi okokbdl minél kisebb tételek
meghatarozasa a célszerli, de legalabb miszakra
legyen visszakeresheté minden termék.

Javasolt a zarofejet, a hokezeld berendezést vagy
fézetszamot, vagy a gyartd részére fontos egyéb
részletesebb azonosithatdsagot is beépiteni.
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az aladbbiak vonatkoznak az el6irdstél eltéré hékezelés,
csomagolasi, jeldlési vagy egyéb mindségi problémak
miatt nem megfelelének bizonyulé tételekre.

Az eredeti hdkezelési képlettél vald eltérés esetén, a
tételt a tobbitdl el kell kildniteni, és egyértelmien jeldlni
kell. Mindaddig vissza kell tartani a kiszallitast, mig a
termék biztonsagossagat igazolé vizsgalatokat el nem
végezték.

A zarolt tételek felszabaditasa pasztérozott (hdkezelt)
termékeknél csak a hdkezelési felel6s szakmai
véleményének figyelembe vételével torténhet. Egyéb
esetben az erre kijelolt személy jogosult donteni. Az
egyértelml  megkulonboztetd  jeldlésekrdl és a
termékvisszahivas lehetéségérél gondoskodni kell.

A Zzarolt termékeket oly mddon kell egyértelmien
megjeldlni és elklldniteni, amely kizarja a véletlendl
torténd felszabaditas és kiszallitas lehetéségét.

A zarolt termékek felszabaditasa esetén minden mérési
adatot, az eltérést leir6 paramétereket, illetve az okok
kivizsgalasaval és az értékeléssel, illetve a hiba
kijavitasaval kapcsolatos adatot fel kell jegyezni és a
mindség-meglrzési idd leteltéig meg kell Srizni.

Az elvégzett vizsgalat figgvényében a terméket:

. a kereskedelmi sterilitdas elérésig tovabbi
hékezelésnek kell alavetni. Err6l a tevékenységrél
teljes korl nyilvantartast kell vezetni, vagy

. a kozegészség és a kornyezet védelmére tett
megfeleléen végrehajtott és dokumentalt
intézkedések mellett meg kell semmisiteni.

A nem biztonsagosnak mutatkozd tételeket ugy Kkell
selejtezni, hogy azok emberi fogyasztdsa tévedés, hiba
vagy véletlen folytdn se kdvetkezhessen be.
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A gyartas soran, ahol a hékezelés nem folyamatos,
gondoskodni kell a hékezelt termék jeldlésérél olyan
maodon, amely kizarja a hékezeletlen termékekkel torténd
Osszekeveredést.

Kilon figyelmet kell forditani a hékezelt és hékezeletlen
dobozok, Uvegek, keveredésének megakadalyozasara,
kizarva a véletlen hibak lehetéségét is.

A tételazonositasnak és  nyomonkovethetéségnek
lehetbvé kell tenni a reklamacidk esetén

. a hiba okanak kivizsgalasat és
. élelmiszerbiztonsagot veszélyeztetd esetben a
termék

visszahivasat.

A konzerveket olyan egyedi jeldléssel, koddal kell ellatni,
ami lehetdvé teszi annak meghatarozasat, hogy az adott
doboz melyik gyartasi tételbdl szarmazik, és lehetévé
teszi az élelmiszer-el6allitd altal meghatarozott mértéki
visszakereshetdségeét.

Az Uzemben bels§ célokra hasznalt ideiglenes
gyUjtécsomagolason ugy kell elhelyezni a jeldlést, hogy
az lehetévé tegye a tételazonositast a tarolas teljes
id6tartama alatt, és véletlendl se valjon le.

Termékvisszahivas és reklamacidkezelés

irasos termékvisszahivasi eljarasban kell rogziteni
azokat a teendéket, amelyeket akkor kell megtenni, ha a
termék kozvetlen kdzegészségligyi kockazatot jelent a
fogyasztéra. Az eljarasban egyértelmien legyen
meghatédrozva, hogy amennyiben a termék visszahivasa
szilkségessé valik, az egyes személyeknek pontosan mi
a feladata. Ezeket a feladatokat az érintett személyek
ismerjék.
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Az eljaras lehetbleg tartalmazza a vészhelyzet esetén
értesitend® kereskedelmi partnerek és hivatalos
szervezetek és személyek nevét, cimét, telefonszamat.
Ha egy terméket élelmiszerbiztonsagi okokbdl vissza
kellett hivni, a hasonlé kérilmények koézott eldallitott
termékek biztonsagos allapotat - amelyek hasonlo
kozegészségligyi veszélyt jelenthetnek - felll kell
vizsgalni, és szikség esetén az utdbbiakat is vissza kell
hivni.

A hatésagok és a fogyasztok altal bejelentett
élelmiszerbiztonsagi jellegli reklamaciok okait minden
esetben ki kell vizsgalni.

A visszahivott = termékeket  olyan egyértelm{
azonositassal lehetévé tevé jeldléssel kell ellatni, amely
megelézi osszekeveredésiiket a megfelelé termékekkel,
megfelelé maodon zarolni kell, ameddig
megsemmisitésikrél, vagy tovabbi sorsukrél nem
torténik intézkedés.

A felelés személyek és az értesitendé partnerek és
szervezetek listdjat rendszeresen, legalabb évente
célszer( felujitani. Célszer(i, ha a lista a médiak,
vizsgalé laboratériumok adatait is tartalmazza.

A termék visszahivasi eljaras hatékonysagarél préba
visszahivas elrendelésével lehet meggy6z&dni.

Az eset sulyossagaval és gyakorisagaval aranyban allé
helyesbit6, és az ismételt eléfordulas megelbzésére
szolgalé intézkedések meghatarozasara megfeleld
eljarast célszer(i kidolgozni és mikodtetni. Az
élelmiszerbiztonsagi jellegl reklamaciok alakulasanak
nyomon kovetése és értékelése tovabbi segitséget
nyujthat azok jovébeni elkertlésére, kikliszObdlésére.

4.9.4.

Megfelelé eljarasokat kell bevezetni a
kartevék elleni védekezésre. Megfeleld
eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozasara, hogy a haziallatok
élelmiszerek elballitasara, kezelésére vagy

tarolasara hasznalt helyiségekbe
bejussanak  (vagy, amennyiben a
hatdskoérrel  rendelkezd hatésag ezt

kuldnleges esetekben engedélyezi, annak
megakadalyozaséra, hogy az ilyen bejutas
szennyez8déshez vezessen).

Az allati kartevék elleni védekezés legyen megel6z6
jellegl, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
felligyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony
dokumentalasi rendszerrel egyultt. Az lGzemelés soran
folyamatosan figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétikre utal6 nyomokat, jelenségeket.

A kartevék elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az Uzem sajatossagaihoz és azt az
Uzem kornyezetére is ki kell terjeszteni.

A Kkartevok elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabdlyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kartevéirtasi program,
kartevéirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatarozni az tizemeltetd és a kivitelezé
felel6sségét.

az alkalmazhaté

A védekezés szakmai iranyelveit,

Ajanlott, hogy a kartevbk elleni védekezési
szabalyozas tartalmazza:
e Azon allati kartev8k megnevezését, amelyekre a
védelmi szabéalyozas vonatkozik.
o A védekezésbe bevont lizemi, adott esetben az
uzemen Kivili teruletek helyét, kiterjedését.
e Az allati kartevék elleni védelemért felel6s
személyek nevét, elérhetéségét.
o Az dllati kartevék elleni védekezés eljarasait:
- Amegel6zés modszereit;

- A kartev6k megjelenésének ellenérzésére
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irtoszereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemoldégiai
Kbézpont altal id6szakosan kiadott mindenkor hatalyos

.1ajékoztatd az engedélyezett irtdszerekrél és az
egészségugyi kartevék elleni védekezés szakmai
iranyelveirél”  tartalmazza, melynek alkalmazasa

vonatkoz6 jogszabalyok értelmében kotelezd, s melytdl
eltérni nem szabad.

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

Az Gzem kuls6 kornyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevok bejutasat,
megtelepedését, elszaporodasat.

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

A gyakran nyitott nyilaszarékat, kapukat megfelel®
védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az  allati kartevék bejutasat.
Az ajtdkat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z8
rendszerek beszivd és kivezet6 csonkjait el kell latni a

maszé és repuld rovarkartevbék behatolasa elleni
védelmet biztositd eszkézokkel (rovarhald, légzsilip,
sth.).

A repiil6 rovarok elleni védekezésiil a zsilipeknél, bejaratoknal
¢és az tizemekben rovarcsapdakat kell felszerelni lehetleg a
kiilvilagra nyilé ajtok kdzelében beliilre tigy, hogy azok fénye
kiviilrdl ne legyen lathato. A rovarcsapdakat allandéan
mikddtetni kell, és gondoskodni kell sziikség szerinti
tisztitasukrol és karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektél, alapanyagoktél olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehulld rovaroktdl,
rovarmaradvanyoktdl a szennyez6dés elkerilhetd
legyen. A rovarcsapddk nem lehetnek kdzvetlendl

alkalmazott modszereket;
- Akartevéirtas médszereit.
o Akartevéirtast kdvet takaritas rendjét.
o A dokumentalas rendjét.
o Aszikséges oktatas, tajékoztatas maodjat.

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

Az éplletek kilsé falai koril célszerl legalabb 50 cm
széles betonjardat, vagy gyommentesen tartott
kavicsagyat kiépiteni. A kozcsatorna csatlakozasi
pontjainal olyan eszkdzt célszerli beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevok, elsésorban a patkanyok
bejutasat. A falfelliletek szinezésénél és a
mesterséges vilagitas tervezésénél célszerl kerllni a
repllé rovarokat vonzo szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kornyezetében
ajanlott a ragasztolapos elektromos fénycsapdak
alkalmazasa.

A megelézési eljarasok  részét képezheti a
csalétekallomasokbol 1étesitett kiilsé védogytiriik telepitése,
az épiiletek koriill és a kerités mellett. A ragcsalok elleni

védelem érdekében, ahol arra a miszaki feltételek
lehet6séget adnak harom védelmi vonalat célszerli
kialakitani:

1. A kerités mellett.
2. Az épiiletek hatarol6 falainal (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattorések koriil kiilonds

figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
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termelési vonalak felett.

Mind az épuletekben, mind a kils6é Uzemi terlleteken a
megfelel6 miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag
fenntartasaval meg kell neheziteni az allati kartevok
megtelepedését elbsegitd buvéohelyek kialakulasat.
A fal- és padldfeliletek, szerkezeti elemek,
berendezések kialakitasanal, elhelyezésénél el Kkell
kerllni a takarithatatlan holt terek, Uregek, viztécsak
kialakulasat.

Epiiletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol falattérések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) talalhatok, megfelel§ zarassal,
tomitéssel kell megakadalyozni az allati kartevdk
bejutasat.

A beérkez6 anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt
anyagokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati
kartevoktol.

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak mikddésuk soran
folyamatosan figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6z6 eljarasok nem vezettek
eredményre, és a kartevék jelenlétére utald6 nyomok
észlelése, illetve az ellenérz6 felugyeleti rendszer jelzése
azt indokolja, a bejutott, megtelepedett kartevdk
kiirtdsarol gondoskodni kell.

Kartevéirtasra  kizardlag az  egészségugyi és
készletkartevdk irtdsara engedélyezett irtdszerek és
modszerek alkalmazhatdok. A kartevéirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

épuleteken beldl.
Célszerli a védelmi zénakat folyamatosan Gzemeltetni
és rendszeresen (legalabb negyedévente) ellenérizni,
tisztitani és friss csalétekkel feltolteni.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartev6k megjelenésének ellenérzésére objektiv
meérési adatokkal szolgalé monitoring rendszert ajanlott
telepiteni és azt folyamatosan izemeltetni, és az Gzem
sajatossagainak megfeleld gyakorisaggal (hetente,
havonta) dokumentaltan szakember altal ellendrizni.

A kartevék jelenlétének mérésére, kiléndésen azokon
az Uzemi terlleteken, ahol az irtészerek hasznalata
nem kivanatos, irtdészert nem tartalmazé eszkdzoket
(faj specifikus, ragasztés, elektromos, vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csapo, vagy élve-befogo
ragcsalocsapdakat célszer(i hasznalni, melyek kelléen
érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtészermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcsalo-fert6zottség mérésére, de nem alkalmasak a
kartevd lokalizalasara.

A kartev-mentesitést ajanlott szakképzett
jogositvannyal rendelkezd, alvallalkozoval elvégeztetni.
Alvallalkozé igénybevétele esetén ajanlott, hogy egy
véllalaton bellli kijeldlt személy is legyen felelés a
kartevdk elleni védekezésért, s feleléssége terjedjen ki
az alvéllalkoz6 szolgéltatdé altal végzett szolgaltatas
elfogadasara is.

A ragcsaloirtas soran célszerli nem szorddo tipusu
irtészereket alkalmazni.

A kartevok jelenlétének mérésére, kiilénésen azokon
az Uzemi terlleteken, ahol az irtdszerek hasznalata
nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket
(fajspecifikus, ragasztds, elektromos, vagy kombinalt
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A ragcsaldirtasra engedélyezett irtoszereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomasokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmezteté felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara
szolgalé sorszamot, az irtészer hatasmodjat és annak
ellenszerét, a kihelyezd nevét és elérhetéségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltiintetésével meg kell
jeléini és azt az Uzem helyszinrajzan is rogziteni kell.

Csomagolatlan  élelmiszerek  koérnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirtd technoldgiak alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése elétt
a kezelend6 teruleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technoldgiai tertileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithaték el, biztonsagos
lefedésiikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetden az irtészer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése elbtt a szikséges

takaritasrol, a takaritasi el6irasoknak megfelel6en
gondoskodni kell.
A kértevbk  elleni védekezési  tevékenységet

dokumentalni kell ugy, hogy abbdl nyomon kévethetd

legyen az (zem mindenkori kartevé-fertézottségi
allapota, és a védekezés céljat szolgald6 minden
intézkedés.

A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési

programban kell meghatarozni.

rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapé,
fojtdé vagy élve-befogd ragcsalécsapdakat) célszeri

haszndlni, melyek kellden érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak annak
tovabbterjedését.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolas, jegyz6kdnyv, feljegyzés,
stb.), célszerlien tartalmazzak mind a rendszeres
ellenérzések, mind a rendkivuli kezelések jellemzd
adatait, mint:

a tevékenység megnevezését,

annak helyét,

idejét,

modszerét,
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Kébor allatok (kutya, macska) odaszoktatasa és etetése
tilos.

e az alkalmazott irtdszerek megnevezését,
o a tevékenységet végz6k nevét, szakképzettségeét,

alairasat,
o a kezelés soran szerzett tapasztalatokat,
o ha szlkséges, intézkedési javaslatokat, a

hatékonysag javitasara.

Célszeri a dokumentumok kozott tartani a kivitelez6
szakképzettségét, jogosultsagat igazolé iratok
masolatat és a felhasznalt irtdszerek
biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott hazidllatokat tartani a telephelyen, kivéve
az 6rz6-védé feladatok ellatasara ha ez masképp nem
megoldhaté. A haziallatok eléfordulasa a telephelyen
belil csak az épuleten kivlil toleralhatd és a
haziallatoknak rendszeresen oltottnak és
féregtelenitettnek kell lennie.

4.9.5.

Az olyan nyersanyagokat, Osszeteviket,
koztes termékeket és késztermékeket,
amelyeken koérokoz6é mikroorganizmusok
elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhatdé nem lehet olyan
hémérsékleten 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 kockéazatot az egészségre
nézve. A feldolgozott élelmiszerek
eléallitasat, kezelését és
védécsomagolasat végz6é élelmiszeripari
vallalkozasoknak a nyersanyagok és a

A h(tést, szabalyozott hémérsékleti feltételeket igényl6
anyagokat kilénods tekintettel az allati eredeti
nyersanyagokra atvétel utdn haladéktalanul a megfelel
hltétaroléba kell vinni.

A fagyasztott hus, hal, baromfi és egyéb nyersanyagok
tarolasahoz, felengedtetéséhez ~ megfeleld hité
berendezéseket, vagy helyiségeket kell biztositani.
Ezeket tisztan kell tartani, és megfeleléen karban kell
tartani. A hitStarolokat el kell 1atni hémérséklet kijelzd
és/vagy regisztralé berendezésekkel és riasztdval.

A h(tétarolé és fagyasztva taroldé berendezések
hédmérsékletét, ha a hatésagi elbirasok masképpen nem
szabélyozzak, legalabb naponta egyszer le kell olvasni,
és arrdl feljegyzést kell késziteni.
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feldolgozott anyagok elkilonitett
tarolasahoz elegendéen nagy, megfelel6
helyiségekkel, és elegendd, kulénallo,
h{tott raktarral kell rendelkeznitk.

4.9.6. Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjadk vagy szolgaljak fel,
azokat a hdkezelési folyamatot, vagy
amennyiben nem végeznek hbdkezelést, a
végsOd készitési szakaszt kovetben a
lehet6 leggyorsabban olyan hémérsékletre
kell hiiteni, hogy az az egészségre nézve
ne eredményezzen kockazatot.

4.9.7. Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell |Kilon helyiséget kell létesiteni a fagyasztott hius és |A fagyasztott élelmiszerek jelolése tartalmazzon
elvégezni, hogy az élelmiszerben a |baromfihis felengedtetéséhez. A felengedtetd helyiség | utmutatast arra vonatkozdan, hogy lehet-e a terméket
kérokozo mikroorganizmusok | légterének hémérsékletét és paratartalmat szabalyozni | fagyott allapotban sitni/fézni vagy felhasznalas elétt fel
szaporodasanak vagy méreganyagok |kell. A felengedtetés ideje és hémérséklet viszonyai | kell-e engedtetni, ez utdbbi esetben a megfeleld idd és
képz6désének kockazata a legkisebbre |befolyasoljak a fagyasztott késztermék mikrobioldgiai | h6mérsékleti viszonyokat (szobah&mérsékleten vagy
csokkenjen. A kiolvasztas soran az|szennyez6désének mértékét. EI kell kerllni a|hltészekrényben) is meg kell adni.
élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell | szabalyozatlan korilmények kdzott végzett
kitenni, amelyek az egészségre nézve |felengedtetést és ujboli fagyasztast, mivel
nem eredményeznek kockazatot. | eredményeképpen magas mikrobaszam alakulhat ki. A
Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl | kritikus hémérsékleti és id6 értékeket felugyelni kell. A
szarmazé elfolyd folyadék kockazatot | felengedtetés alatt mért hémérsékletet és egyéb
jelenthet az egészségre, azt megfeleléen | megjegyzéseket dokumentalni kell.
el kell vezetni. A kiolvasztast kévetéen az
élelmiszert ugy kell kezelni, hogy az a|A fagyasztott nyersanyagot szabalyozott kérilmények
lehetd legkisebbre csokkentse a korokozo | kozott (ellendrzott hémérsékleten és  meghatarozott
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy |ideig) kell felengedtetni.

a méreganyagok képzbdésének
kockazatét. A lé-kivalasbdl szarmazd keresztszennyezédést el kell
kerdini.

498. A veszélyes és/vagy nem ehetd

anyagokat, beleértve az allati takarmanyt,
megfelelden cimkézni kell, és elkllonitett,
biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.
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4.10.

II melléklet X.
rendelkezések)

fejezet (Az élelmiszerek egyedi

L

csomagolasara és gylijtocsomagolasara alkalmazandé

4.10.1. Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz

és gyljtécsomagolasahoz hasznalt
anyagok nem jelenthetnek szennyezd
forrast.

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

Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszeri
felhasznalasuk soran az  egészségre artalmas
mennyiségben nem  kerllnek at anyagok az

élelmiszerekbe, az atkerllt anyagok nem okozzak az
élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai értékének
romlasat. Az élelmiszeripari vallalkozé rendelkezzen a
beszallité altal adott igazoldssal — nyilatkozattal vagy
megfelel6 tanusitvannyal az élelmiszerrel kdzvetlendl
érintkezd csomagoldanyagok élelmiszeripari
felhasznalhatésaganak igazolasara.

A felhasznalt csomagolé anyag a betdltdtt termék
tulajdonsagainak és a feldolgozasi modnak feleljen
meg, valamint biztositsa a termék fogyaszthatésagat a
min&ség-megbrzési idén belil.

A fémkapcsok alkalmazasat lehetdleg kertljiuk, ha azok
idegenanyag veszélyt okoznak.

A mianyag béleld zsakok, féliak, aszeptikus zsakok,
zsakvarréfonalak és egyéb csomagoléanyag darabok
idegen anyagokkal szennyezhetik a készterméket.
Ajanlatos élénk, az élelmiszer szinétdl elutd szinl (pl.
kék) anyagok alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
élelmiszerbe keruld darabok jol észlelheték.
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A csomagoldéanyagok élelmiszerrel érintkezésbe kerild
részei, felelienek meg a jogszabalyi i el6irasoknak és a
csomagoloanyag gyartéjaval elézetesen egyeztetett
mindségi kdvetelményeknek. Kuilénds tekintettel a
hermetikus (Iégmentes) zaras szempontjaira.

Csomagolé anyag védelmérdl gondoskodni kell a tarolas
soran.

Felhasznalasuk el6tt ki kell mosni acsomagoldéanyagokat
(tveg, fémdoboz) ...l1asd elébb.

Minden leszéllitott tételt célszerli megvizsgalni
bizonyos szamu minta és egy megallapitott mintavételi
mod segitségével és kiszlrni a szallitas soran sérilt
csomagold anyagokat.

A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek a
rovarok. Ezért a csomagoléanyag szallitmanyokat
beérkezéskor ellenérizni  ajanlott, hogy nem
szennyezettek-e rovarokkal. Megfeleld készletforgas
biztositdsdval és az altaldnos Uzemi higiénia
fenntartasaval ez a veszély csOkkenthetd.

A fabodl készilt csomagoléanyagok és goéngyodlegek
hasznalata keritlendd. Ahol nem kiiszébdlhetd ki a fa
rakoddlapok hasznalata, gondoskodni kell az ebbdl
szarmaz6é  idegenanyag-szennyez6dés  megfeleld
szabalyozasarol, feliigyeletérdl.

Ha a csomagoldéanyagnak olyan tulajdonsaga van,
amely szerepet jatszik a termék tartésitasaban, annak
megfeleléségére a szallitétdl bizonyitvanyt vagy
garanciat kell kérni (pl. aszeptikus zsak).

Ajanlott  szurépréba jelleggel mikrobioldgiai és
kioldodasi vizsgalatot is végezni vagy a beszallitoval
végeztetni.

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

A csomagoldéanyagokat és az élelmiszerrel kozvetlenil
érintkezésbe  keruld  anyagokat (beleértve az
konzervdobozokat, tetdket, lapkdkat) tiszta, szaraz
koralmények koézott kell tarolni.

A konzervdobozokat, Uvegeket ugy kell tarolni, hogy ne
kerllhessen beléjiuk szennyezés, kartevé.

Csomagolé anyag védelmérdl gondoskodni kell a tarolas
soran.

A fémcsomagolé eszk6zoOk részére tiszta és szaraz
tarolasi korilményeket kell biztositani.

A szabadtérben tarolt gobngyoleget

ovni kell a

A csomagoldéanyagok kezelése és tarolasa soran
kilébnés gondot kell forditani minden sértlés
megeldzésére, kuldndsen azokra, melyek hatranyosan
befolyasolhatidk a  kés6bbi felhasznalast. A
csomagoldéanyagok raktari kezelése, mozgatésa,
szallitépalydkon valé tovabbitasa legyen helyesen
megtervezve, ugy, hogy a csomagolaskor ne
karosodjon.

A csomagoldanyagokat lehetéség szerint zart
raktarban kell tarolni, amely védelmet nyujt a fagyastal,
a nedvessegtél és a napfénytél, egyéb
szennyezddéstdl és sériléstdl.




731127

szennyezddéstol.

A raktarkészletek felhasznalasa szabalyozott
sorrendben, térténjen, irasban régzitett médon ugy, hogy
késébb a késztermék alapjan a felhasznalt csomagolo
anyag egyeértelmien azonosithato legyen.

Nem ~egyutas” csomagoldanyagok esetén
felhasznalasuk el6tt azokat ki kell mosni (lveg,
fémdoboz).

A csomagoléanyagok felhasznalasakor lehet6ség
szerint nem c¢sak a beszéllitasi, hanem a
csomagoldéanyagok gyartasi sorrendjét is célszerl

figyelembe venni.

4.10.3. Az egyedi csomagolasi és
gyljtécsomagolasi miveleteket agy kell

elvégezni, hogy elkerlljék a termékek
szennyez8dését. Adott esetben és
kiléndsen a konzervdobozok és
Uvegtartalyok esetében meg kell

bizonyosodni a tarolotartaly szerkezeti
épségérodl és tisztasagarol.

Uvegbe torténé téltés esetén le kell szabalyozni, hogy az
esetleges torés esetén mi a teendé.

A légmentes zaras létrehozasa és a hermetikussagnak
fogyaszté altali nyitas pillanataig valdé megbrzése a
konzervek eltarthatdsaganak alapfeltétele, amelyet az
élelmiszer el6allitonak biztositania kell.

A zarast és az épséget rendszeresen, dokumentalt
maodon ellendrizni kell. A hermetikusan zart tartalyok,
konzervdobozok zarasvizsgalatanal be kell tartani a
gyarté cég esetleges utasitasait. A vizsgalat soran a
megszemlélés és a kils6 paraméterek ellenGrzése
mellett, szlikség szerint Un. roncsolasos vizsgalatokat is
kell végezni a zaras megbizhatdsaganak ellendrzésére.
A zaras ellenérzésének gyakorisaga legyen
O0sszhangban a hasznalt zard berendezés
megbizhatdésagaval.

A hékezelt termékek cimkézése vagy kozvetlenul a
hékezelés utan, vagy pedig hosszabb - rdvidebb tarolasi
periddus utan toérténhet. Mindkét esetben Ugyelni kell
arra, hogy cimkézésre medfeleléen szaraz dobozok,
Uvegek keruljenek. A cimkézés elétt a vakuum nélkdli,
illetve sérilt dobozokat, livegeket el kell tavolitani.

A csomagoldéanyagnak és a rajta kozolt informaciénak
meg kell felelnie a termék jellegének, a szallitas varhatd
kortilményeinek és azon orszag elbirasainak, melyben a
terméket forgalomba hozzak.

A légmentes zarast az elvart biztonsaggal akkor lehet
tomegtermelésszerien j6 mindségben létrehozni, ha

o a zardgép kialakitasa és szerszdmozasa
alkalmas az adott csomagolé anyag zarasara;

. a zarégépet a gépgyarté elbirasai szerinti célra
hasznaljak, és helyesen (Uzemeltetik, és
karbantartjak;

. a csomagoléanyagok mindésége a zaranddé
elemek geometriai méretei megfeleléek, a

tarolasuk, kezelésiuk és felhasznalasuk soran nem
szenvednek mechanikai és egyéb sérilést, a doboz
pereme és az Uveg szaja szennyezédésmentes
kozvetlendl a zaras el6tt.

Amennyiben lehetséges, célszer(i figyelembe venni a
zarogeép gyartéjanak ellendrzési javaslatat.

A zaras ellendrzését elészor mindig
szemrevételezéssel  végezzuk, minden  egyes
zaréegységrdl vett mintak alapjan. Altalaban indulaskor
és legalabb négydranként, illetve hosszabb allas id6
utan vagy hibas milkodés észlelésekor kel
dokumentaltan zaras ellen6rzést végezni. Az
ellenérzést altalaban tdbb egymas utan gyartott mintan
végezzik el az eldirt rendszerességgel megismételve,
illetve kételez8en minden leallas vagy beallitas utan.

A zaras min6sége akkor megfelel6, ha a kritikus
paraméterek minden értéke megfelel az el8irasnak a
zaras barmelyik tetsz6legesen kivalasztott részén.
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A termékekhez olyan informaciét kell csatolni, amely
biztosita az élelmiszerlancban kovetkez6 személy
szamara annak biztonsagos és helyes kezelését,
forgalmazasat, tarolasat, elkészitését és felhasznalasat,
kulon tekintettel a fogyaszténak nyudjtott informaciora,
tarolasi és felhasznalasi utasitasra.

A gyUjtécsomagolasra szolgalé kartonon, zsugorfélias
csomagon azonos jeldlést kell alkalmazni az
azonositasra, mint az egyedi dobozokon, tvegeken. Az
Uzemnek az egyedi és gyijt6 csomagolason el kell
helyeznie az azonositd jelet. A szdllitasnal és
forgalmazasnal hasznalt gydjtécsomagolason idétallé
modon kell ezt feltiintetni egyltt a vevé altal kivant
jeloléssel vagy vonalkéddal.

A tarolas és szallitas teljes id6étartama alatt biztositani

kell a megfeleléen szaraz korilményeket, hogy
megelézzik a korroziot.
Mind a csomagolas, mind a raktarozdas soran

megfelel6en higiénikus kérilményeket kell biztositani.

A gyarténak folyamatosan figyelnie kell azon hatdsagi
el6irasok véltozasat, amelyek el6irjak a
csomagoldéanyagra és az azon ko6zolt informacidkra
vonatkoz6 koévetelményeket. Ezeket a véltozasokat a
tirelmi id6n beldl at kell vezetni, egyben gondoskodni
kel a nem medfelelévé valt csomagoléanyagok
megsemmisitésérdl.

A csomagoldéanyagokon feltlintetett felhasznalasi
utasitast rendszeresen felll kell vizsgalni, hogy még
megfelel6-e, kildndsen az 6sszetétel vagy a technologia
valtoztatasa utan.

Kozvetlen cimkézés esetén a nedves dobozokat,
Uvegeket nem szabad kézzel érinteni az utéfertéz6dés
elkerllése érdekében.

A szaradas elGsegitésére szaritd berendezések is
alkalmazhatok.

A cimkézetlen dobozokat, Uvegeket a cimkézésig
célszer( allando kérnyezeti hdmeérsékleten tartani hogy
a héingadozas ne okozzon a fellletlikodn
paralecsapodast, ami rozsdasodashoz vezethet.

A cimkézéshez ne hasznaljunk olyan cimkéket vagy
cimkeragasztékat, amelyek higroszképosak, vagy
savat illetve asvanyi sokat tartalmaznak, mivel ezek
elésegithetik az 6nozott lemezek rozsdasodasat, illetve
a cimkék penészedését.

Az alkalmazott jeldlési kovetelményeket magyar
vonatkozasban mindig a hatalyos rendeletek,
eléirasok, valamint a Magyar Elelmiszerkoényv,

tartalmazzak. Export esetén a fogadd orszag elbirasai
szerinti jel6lést a szerz8désben célszeri rogziteni.

Gyiljtécsomagolasra is lehet6ség szerint Uj kartont
célszerli hasznalni. A termékek gyUjtécsomagolasahoz
hasznalt kartonoknak, talcak, vagy zsugorféliak
megfeleld méretl és er8sséglek legyenek, hogy
megvedjek a terméket a szallitds és raktarozas soran a
sérllésektdl.

Az egységrakatokat ugy célszerl kialakitani, hogy a
raklapokon vald elhelyezkedése a terméknek a lehet6
leggazdasagosabb legyen, ami egyuttal a raklapok
stabilitasat is biztositja.
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4.10.4. Az élelmiszerekhez Ujbdl  felhasznalt
egyedi csomagolo és gy(jté-
csomagoléanyagnak kénnyen
tisztithatonak, és szlkség szerint

fert6tlenithetének kell lennie.

Az  élelmiszerekhez  Ujbdl felhasznalt

egyedi

csomagoléanyagot felhasznalas el6tt szabalyozott és

ellen6rzott médon mosni kell.

4.11. II melléklet XI. fejezet (Hokezelés)

it

A kovetkezd  kdvetelmények csak  azon
élelmiszerekre vonatkoznak, amelyeket
légmentesen  zart  taroldtartalypan  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 hémeérsékletét és

Az élelmiszerek hoOkezeléssel torténé tartdsitasaval el
kell érni, hogy a légmentesen zart edényzetbe toltott

kulénb6z6 termékekben a véarhatd tarolasi korilmények

k6zott szaporodasra képes koérokozd (Cl.botulinum),

EIméletileg h6kezeléssel nem lehetséges a patogén ClI.
botulinum teljes mértékl elpusztitdsa, azonban a
gyakorlatban megvalésithaté olyan mértékl hékezelés,
amely a CIl. botulinum tulélési valdszinliségét
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valamint a romlast okozé mikroorganizmusok oly
mértékig elpusztitdsa keriljenek, hogy az a terméknek
kereskedelmi sterilitast biztositson.

A hoékezelés szamitasanal figyelembe vett tényezdék
érvényességét rendszeresen felll kell vizsgalni.

A hbkezelési képlet meghatarozasa

A hékezelési képletet minden egyes termékre, minden
kiszerelési egységre és minden alkalmazott sterilezési
berendezésre kuldn-kildon meg kell allapitani.

A hdkezelési képlet meghatarozasahoz megfelel6 targyi
és személyi feltételeket kiilsé vagy belsé eréforrasokbol
biztositani kell.

Elengedhetetlen, hogy a szikséges hdkezelés mértékét
elfogadott tudomanyos modszerekre alapozva
hatarozzak meg.

Amennyiben nem allnak rendelkezésre pontos
hépenetracidés adatok, mas mddszerek is alkalmazhatok,
de ezek helyességét is bizonyitani kell.

A hépenetraciés mérések eredményeit és a megallapitott
kritikus tényezd8ket a hékezelési szikséglet adatai kdzott
kell szerepeltetni.

A hékezelési szikséglet megallapitdsara vonatkozé
valamennyi feljegyzést, beleértve a kapcsolodo
termosztat proba eredményeket is folyamatosan vezetni
kell. A dokumentacidénak tartalmaznia kell, hogy ki és
hogyan hatarozta meg a hoékezelési képletet, és ki
hagyta azt jova.

A hdékezelésre vonatkoz6 adatokat, hozzaférhetévé kell
tenni a h6kezelési folyamatot végzd személyek szamara.

elfogadhatd szintre csodkkenti, amely azt jelenti, hogy
minden 10" edényzet koziil egyetlen egyben maradhat
tulélé Cl.botulinum mikroorganizmus.

Az ilyen mértékl hbkezelést biztositdé hatast minimalis
hékezelési egyenértéknek nevezik és értékét kerekitve
F, = 3-ban vagy a felettiben allapitottak meg (lasd
fogalom meghatarozasnal). Ez 121,1 [IC-ra
vonatkoztatva legalabb 3 perces hdékezelésnek felel
meg a termék hidegpontjaban mérve.

El6fordul, hogy a termék jellegétdl fliggéen a minimalis
élelmezés-egészségligyi Fo  értéknél  nagyobb
héterhelés sziikséges a kereskedelmileg steril termék
eléallitasahoz.

A hokezelés Osszetett folyamat, csak olyan tdbbéves
tapasztalattal, megfeleld gyakorlattal és képesitéssel
rendelkezd személy lehet felelés a sterilezési képlet
kidolgozasaért és a moddositasok jovahagyasaért, akit
erre felhatalmaztak, és hékezelési felel6ssé neveztek
ki.

A hékezelési felel6s feladatai:

. a steril képlet kidolgozasa,

. a hépenetracios mérési adatok értékelése,

. a sterilezés paramétereinek  naponkénti
jévahagyasa,

. a hoékezelés soran tapasztalt eltérések
kiértékelése,
e a hbékezelés paramétereinek médositasa,

. intézkedések meghatarozdsa azokra az

esetekre, ha a gyartaskozi ellendrzés, a hdékezelési
nyilvantartasok atvizsgalasa vagy mas informacié
azt jelzi, hogy a tétel vagy annak részei az el6irtnal
kisebb mértékii hdékezelést kapott, vagy annak
kockazata nem zarhaté ki.
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A hékezeléssel kapcsolatos, illetve annak hatékonysagat
befolyasold barmilyen valtoztatast csak a hékezelési
felelds j6vahagyasaval lehet végre hajtani.

A hokezelés fellilvizsgalata nem jelenti feltétlenlil a
hémeérséklet-eloszlasok, hépenetracidés értékek ismételt
meghatarozasat, de terjedjen ki annak megallapitasara,
hogy a hékezelés szempontjabdl kritikus tényezbk
valtoztak-e, illetve a felel6s személy kapott-e értesitést
azok valtozasarol. A feliilvizsgalat dokumentaltan legyen
végrehajtva.

Ha a felllvizsgalat soran nem végzik el, vagy nem tartjak
indokoltnak a hd&émérséklet-eloszlas mérés végzeését,
akkor azt legalabb haromévenként, de barmilyen kétely
esetén azonnal ismételten el kell végezni.

A hékezelés folyamataban biztositani kell a megfeleld
aramlasi viszonyokat. A termék csomagolasat védd, a
sorok kozott elhelyezett koztes elemeket ugy kell
kivalasztani, hogy az aramlast ne akadalyozzak.

A hékezelés megfeleléségét rendszeresen ellendrizni
kell. A hékezelési folyamathoz tartozd nyilvantartasokat
ellendrizni és egyeztetni kell annak megallapitasara,
hogy folyamatos berendezés esetén minden megtoltott
dobozt, Uveget, szakaszos esetben pedig minden
bevetést (egyutt sterilezett termék) hékezeltek és hogy
minden esetben a megfelel6 mértékli hokezelést
alkalmaztak-e? A feligyeletet végz6 személynek ala kell
imia a kezel6 altal vezetett nyilvantartdsokat, és ha
szilkséges, azokra ra kell vezetnie tovabbi intézkedések
kezdeményezését.

A hlkezelési naplot elbzetesen szabalyozott formaban
kell vezetni (pl. szamozott oldalak, nem eltavolithatd
lapok, rogzitett javitasi szabalyok stb.).

Hékezel6 berendezéseket is ellenérizni kell, ki kell
méretni a berendezés hidegpontjat és meghatarozott
idénként kalibralt mérémiszerekkel ellenérizni kell a

A konzervek sterilitasanak biztositasahoz sziikséges
hékezelés mértekének megallapitasanal legalabb a
kovetkezdket célszerl figyelembe venni:

. jellemzé mikrofléra,
. mikrobiolégiai szennyezettség (kezdeti
csiraszam),

baktérium sporak jelenléte,
tartositészerek vagy egyéb mikroba gatld
szerek jelenléte,

. vizaktivitas,

. a termék Osszetétele, darabossaga,
viszkozitasa,

. a termék varhato tarolasi h6mérséklete,

. a termék pH-ja,

. az edényzet alakja, mérete,

. a vakuum mértéke,

. a légtér nagysaga,

. a toltétdomeg.

Az egyes termékek  hdkezelési  képletének

megallapitasa két fazisra oszlik.

Az els6é fazisban a termék kereskedelmi sterilitasat
biztosité h6kezelési szikséglet keril meghatarozasra.

A kérokozé és romlast okozé mikroorganizmusok
elpusztitdsahoz  szilkséges megfeleld  mértéki
hékezelés biztositasa szempontjabdl a konzervek
alabbi két f6 csoportjat kiildnbdztetjiik meg:

e A 45 pH feletti alacsony savtartalmu
konzerveket, melyeknél strerilezést  kell
alkalmazni.

o A 45 pH alatti magas savtartalmu konzerveket,
melyeknél elegend6 a 1000 C alatti h6kezelés,
azaz a pasztérozés.

A hoékezelési szikséglet megallapitasanak masodik
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medfelelést

A hébehatolas vizsgalatokat mindig a legkedvezétlenebb
koralmények figyelembe vételével kell elvégezni.

Ebbdl a célbdl az edényzet leglassabban melegedd
pontjaban (a hidegpont) torténjenek a mérések és a
termék a hékezel6 berendezés leghidegebb részében,
legyen elhelyezve, Ugy, hogy a mérés alatt ne
mozdulhasson el.

Iépése a rendelkezésre all6 sterilezb6 berendezésben a
termékre vonatkoz6 hébehatolasi viszonyok
megallapitasa.

A hidegpontot mérésekkel ajanlatos meghatarozni,
mivel az nem minden esetben egyezik az edényzet
geometriai kdzéppontjaval.

Lényeges, hogy a hokezelési képletet megfelel6
diagramok alapjan hatarozzuk meg. Legalabb harom
hépenetraciés mérés  szikséges haromszoros
ismétlésben. Ha az adatok szérnak, tébb vizsgalatra
van szikség.

A sterilezés folyaman allanddsult allapotban, idealis
esetben a szoras nem lehet tébb 1(C-nal.
El6fordulhat, hogy ez az érték az adott berendezésen
nem érhetd el, akkor azonban ezt a hékezelési képlet
megadasanal figyelembe kell venni.

Azon termékek esetében, amelyek felmelegedési
gbrbéje egyenletesen valtoz6 és a hdkezelési
szikséglet mar meglévd steril képlet alapjan kerdlt
kivalasztasra, az edényzet méretéhez, a termék
kezdeti h6mérsékletéhez vagy a sterilezési idétartam
valtozasahoz alkalmazkodva, a korabbi hépenetracids

mérések eredményei is felhasznalhatéak a
szamitashoz.

Az eredmények helyességét azonban Ujabb
hépenetraciés méréssel igazolni kell abban az
esetben, ha az alkalmazott edényzet mérete
Iényegesen megvaltozik.

A hokezelési  képletet is magaba foglalo

technolégianak a hoékezelést befolyasold és mar
korabban felsorolt adatokon tulmenden a kdvetkezbket
is célszer( tartalmaznia:
— az edényzet (doboz/liveg)
tipusa

mérete, alakja,
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A hépenetracios mérések soran a h6mérséklet mérésére
szolgal6 eszkdz:

. pontossaga [ 0,5 °C (1 °F) legyen,
. ne befolyasolja a héatadast az edényzeten bellll,
. mikodését évente kalbiralni kell.

— az edényzet elhelyezkedése, mozgatasa,
forgatasa stb. a sterilez6 berendezésben (ha
az fennall)

— atermék és egyes dsszetevék mennyisége az
edényzetben, beleértve a folyadékfazist is
(értelemszeriien)

— atermék minimum kezdeti hémérséklete

— megengedett maximalis varakozasi id6
hékezelés elbtt

— hoékezelési (tartasi) hémérséklet

— hékezelési (tartasi) id6

— tdlnyomas (értelemszeriien)

— hitési modszer, fokozatossag - a hdékezeld
berendezés tipusa, jellemzéi

— kilevegbztetés, egyéb elbkészité miveletek
autoklav tipustdl figgéen

— lancsebesség (ahol értelmezhetd)

— pontos datum, idépont.

A termék Osszetételben és a toltési koériiményekben
bekdvetkezett legkisebb valtozasok komoly eltéréseket
okozhatnak a termék hébehatolasi adataiban.

Rotacios sterilez6 berendezések alkalmazasa esetén
az allomany helyett inkabb viszkozitast célszer(
megadni.

A hbékezelési képlet szakmai helyességét teszt
mikroorganizmusok alkalmazasaval is lehet igazolni.
Ebben az esetben nem patogén spérakkal (pl. B.
stearothermophilus) toltétt kapillarist helyeznek az
edényzetbe és a hbkezelés elvégzése utan a tulélék
szamabodl, szamitjak ki a hdpusztulasi adatokat és a
hétlrés mértékét.

A hékezelési folyamatok szabalyozasa irasban
dokumentalt eljarasokkal térténjen oly moédon, hogy a
sterilezd helyiségben is referenciaként mindenkor
rendelkezésre alljon.
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A hékezel6 berendezésekkel kapcsolatos
dokumentacié tartalmazza mind azokat az (rlapokat,
ellenérzé naplét, regisztratumokat, stb., amelyeket a
hékezelés folyamatrdl vezetni kell,

A hoékezelési folyamat ellen6rz6 dokumentacidja
legalabb a kévetkezd adatokat tartalmazza:

— gyartasiidé, miszakszam

— agyar, termel6lizem megnevezése

— a berendezés megnevezése illetve szikség
szerint az azonositoja (pl. tobb készilék esetén)

— atermék megnevezése

— adoboz, liveg tipusanak jeldlése

— adoboz, Uiveg mérete

— kod a fedélen/fenéken

— a gb6zbevezetés (felmelegités) megkezdésének
idépontjal

— a,hdntartas” kezdetének idépontja

— a'"héntartas" befejezésének idépontja,

— a megadott hémérsékleten vald tartasi szakasz
teljes id6tartama

— areferencia-h6mérén és a regisztrald

— tekercsen leolvasott h6mérsékletek

— amanométeren leolvasott nyomasérték

— egyéb szikséges feljegyzések és észrevételek

— aberendezés kezelbjének és a fellgyeletet végzd
személynek a neve.

b)

a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia
a termék szennyez6dését.

A teljes eljaras alatt biztositani kell a termékek tokéletes
zartsagat, sérilés mentességét. Ha a sterilez6
berendezés kezelési utasitdsaban nincs ellenkezd
utalas, akkor a hités alatt tulnyomast kell alkalmazni a
csomagoléeszkdz deformaciojanak elkerilése, valamint
a légmentesség biztositasa érdekében.

Meg kell akadalyozni, hogy Iégmentesen lezart
dobozokban, lvegekben a hiités alatt fellépd mechanikai

A flexibilis és félmerev mianyag csomagolasok
esetében a bezart levegd mennyisége minimalis
legyen, hogy a térfogat-névekedés ne gyakoroljon erés
nyomast a hegesztési varratra a hékezelés alatt.

A termofil baktériumok, okozta romlas lehetdségét,
valamint az érzékszervi tulajdonsagok csokkenését
elkeriilendd, a konzerveket a h6kezelés utan a lehetd
legrévidebb idé alatt olyan mértékig kell lehiiteni, hogy
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hatasok és bels6-kils6 nyomaskildonbségek miatt,
megsz(injon a légmentesség és a termékbe viz,
szivarogjon.

A nedves fellleti dobozokat, livegeket kiilénés gonddal
kell kezelni, azaz biztositani kell a gyors leszaradast. A
mikroorganizmusoknak a nedves fellletd
mikrorepedéseken keresztll térténé behatolasanak
megakadalyozasa érdekében. Megfeleld, sériilést nem
okozo6 szallitépalyat és berendezést kell alkalmazni, és
ezeket megfelel6 gyakorisaggal takaritani - fert6tleniteni
kell.

A hités utani kezelést a nyersanyagtarold tértdl el kell
kuloéniteni:

A hltés utan az autoklav kosarakban lévd
terméket le kell csepegtetni és kirakasukat csak
a teljes leszaradas és 40 °C belsé hémérséklet
elérése esetén lehet megkezdeni.

a termék bels6 hémérséklete 40 [1C-ndl ne legyen
magasabb.

Uveges termék esetében a hdésokk elkeriilése
érdekében a  hitési fazis kezdetén lassu
hémérsékletcsOkkentést ajanlott végezni. Minden

esetben be kell tartani a doboz és fedélgyartok altal
megadott kdvetelményeket

A keletkez6 bels6 és az alkalmazott kllsé nyomas
legyen kozel azonos . A tulnyomast altalaban siritett
levegd vagy viz bevezetésével érik el. Egyes
esetekben (ha a csomagoloeszkdz lehetdveé teszi)
atmoszférikus nyomason is végezhet6 a hités.

Kilénb6z6 szaritasi modszerek alkalmazasa el6segiti
a felllet leszaradasat, de teljes szaradast nem
eredményez. A leszaradast el6segit, ha 15
masodpercig fellletaktiv oldatba meritjik az autoklav
kosarat.. Az oldat hémérséklete azonban legalabb 85
°C legyen a mikrobiologiai utanfertézés elkeriilése
végett. Korrozidellenes szerek is adagolhatéak az
oldatba.

Az autoklavbdl kiemelt kosarak megdontése és/vagy
atforditasa segitheti a viz eltavolitasat.

A dobozok és Uvegfedd6k mechanikailag is sérllhetnek
a kezelés soran. A mechanikai sérilések is elsésorban
a meleg, nedves kulsd fellletek esetében jelentenek
veszélyt. A berendezések tervezése, a vonalak
elrendezése soran ugyelni kell arra, hogy felesleges
magassagbeli valtozasokat ne iktassanak a vonalba.

4.11.2. Annak biztositdsa érdekében, hogy az
alkalmazott eljaras elérje a kivant célokat,
az élelmiszeripari vallalkozénak
rendszeresen ellen6riznie kell a f6bb
vonatkozd paramétereket (kilondsen a
hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és a
mikrobiolégiai  értékeket), beleértve az

A sterilez6 berendezéseket megfelel6 pontossagu, és
skalaosztasu, kalibralt nyomasméré miuszerrel kell
ellatni.

A sterilez6 berendezéseket hdmérséklet - idd regisztrald
miszerrel kell ellatni és minden egyes hd&kezelési
folyamat adatait, rdgziteni kell. A regisztratumokat

Célszerlen a manométer skala kezddpontja nulla
legyen és a megengedett biztonsagi nyomas a skala
2/3 részét ne haladja tal. A manométerek mérési
pontossagat legalabb évente ellendrizni kell.

A regisztratum a vonatkozé pontos napi idére is
tartalmazzon utalast, melyet vagy automatikusan vagy,
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automata berendezések hasznalatat is.

legalabb a mindség megérzési id6 veégéig meg kell 6rizni.
A miszerek pontossagat az alkalmazott tartomanyban
ismerni kell, és az meg kell felelien a folyamattdl
megkivant pontossagnak.

Referencia-héméréként és ellendérz6 méréhémérdként
kalon kalibralt hémérdket kell hasznalni. Az ellen6rz6
hémérdket mindig a referencia-hémeéréhoz kell igazitani.

A sterilezési folyamat soran (felmenet és hén tartas) a
megengedhetd eltérés berendezéstél fligg (az eltérés
megengedhetd értéke altalaban + 0,5 °C, de maximum
1 °C). Ennek betartdsat megfelelé ellen6rzéssel
biztositani kell.

Ha a sterilezési id6 beéllitasa kézi uton torténik, akkor
pontos és konnyen leolvashatd oérat kell elhelyezni a
sterilezé helységben ugy, hogy az minden autoklavtdl jél
lathaté legyen. Az érat kalibralni kell. Karérak hasznalata
nem elfogadhato.

A hoékezelés szempontjabdl kritikus mUiszereket
azonositd jellel kell ellatni és dokumentalt maddon
megfelel6 kalibralasi eljarassal, kell beépitéskor és az
elirt kalibralasi gyakorisaggal ellenérizni.

Hidrosztatikus sterilez6k (OHS) esetében a
lancsebesség helyes beallitasat is ellendrizni kell

Aszeptikus vonalaknal a hékezel6 berendezés hén tartd
szakasz kivezet6 szakaszaba egy hémérséklet-kijelz6,
egy hémérséklet-regisztrald és egy hémérséklet-
szabalyozé miiszert kell beépiteni, ugy, hogy a beallitott
hémeérséklet biztositva legyen.

A zaras megfeleléségét az ellendérzés modjanak és
gyakorisaganak megadasa mellett ellendrizni kell.
A hékezelés utan kotelezd a zarasellendrzés.

a sterilezd kezel6je altal régzitenek.

Ha referencia-h6méréként platina ellenallas-h6méré
szolgal, az legyen megfeleld pontossagu.

Kijelz6  héméréket a  hidrosztatikus  sterilezd
berendezéseken a gb6z- viz felszin kozelében és
lehetbleg az oszlop tetején is kell elhelyezni.
Amennyiben a  vizoszlopok hémérséklete s
szabalyozott, minden egyes oszlopba is el kell helyezni
hémérot.

A g6z- levegd keverékkel mikddé autoklavokban a
megfelelé  cirkulaci6 igen  fontos, hogy ne
alakulhassanak ki hidegebb légzsdkok. A bevezetett
levegd és a kilép6 g6z - levegb keverék nyomasast
manométerrel mérni kell.

H&méréknél javasolt a 6 havonkénti, vagy id6szakos
miikddés esetén a szezon elétti ellendrzés.

A rotacios sterilez6 berendezésekben a forgasi
sebességet is mérendd. A forgatasi sebesség inditas
elétt legyen beallitva.

Amennyiben ellenérzésnél a beallitott forgasi
sebességtél eltérés mutatkozik, az eltérést a
végrehajtott korrekcidval egyutt rogziteni kell. Ezen

kivil regisztrdld tachométer is felszerelhetf. A
sebességet stopperdraval miszakonként legaldbb
egyszer ellendrizni kell, hogy a nemkivanatos

sebességmobdosulas elkerllhetd legyen.

A zaras ellenérzésére a hoOkezelés utan, és a
csomagolasnal vonalba épitett vakuumdetektor
hasznalata ajanlott.

Minden olyan személynek, aki a dobozok vagy lUvegek
kezeléséért felel a zaras utan és a kezelés el6tti
miveletekben, ismernie kell a szemmel lathato
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Vakuum gombos lapka alkalmazasa esetén olyan toltési
paramétereket kell biztositani, hogy a gomb a szallitas és
raktarozas ideje alatt is helyesen mutassa a konzerv
belsé nyomasviszonyat.

Termosztalas/inkubacio

A termosztat-helyiséget automatikus szabalyozasu

ft6éberendezéssel és regisztrald hémérdvel kell ellatni. A
mikddeést folyamatosan ellen6rizni és regisztralni kell. A

regisztratumokat a minéség-megdérzési idé végéig meg
kell 6rizni. A hdmérsékletméré eszkodzoket kalibralt
allapotban kell tartani.

A gyartas utan vett mintak termosztalasa

A mar lehllt és szaraz arubdl a gyartott mennyiség
fliggvényében a reprezentativ mintavétel szabalyai
szerinti mintamennyiséget kell a termosztat helyiségbe
elhelyezni a kivant hémérsékleten és ideig és azok
lathaté mikrobioldgiai allapotat folyamatosan, ellenérizni
kell. Tudni kell azonban, hogy nem minden romlott tGveg
mutat kilsé romlasi jeleket, azaz veszti el vakuum
értékét vagy puposodik fel a teteje a gazképzddés
kovetkeztében. Ezért az inkubéacios peridodus végén az
inkubalt egységek egy részét fel kell nyitni.

Az inkubacios periddus végén a tétel mindsitése a talalt
hibas darabok szama alapjan torténik statisztikai
tdbldzatokban megadottak szerint. Az elvégzett
vizsgéalatokat dokumentalni kell.

A hibas darabokat a hiba megallapitasara selejt
analizisnek kell alavetni.

A termosztat helyiségek hémérdit és héfokszabalyzast

kalibralni kell. A h&mérsékleteket naponta legalabb
kétszer fel kell jegyezni, vagy automatikusan kell
regisztraini.

zarashibakat, és rendszeres  oktatassal kell

ismereteiket ellendrizni.

A késztermékek mikrobioldgiai allapotardl altalaban a
termosztaldas soran nyerlink hasznos kiegészit6
informacidkat. Minden el6allitonak tisztaban kell
azonban lennie azzal, hogy egyedll a termosztalasi
eredmények nem elégseégesek a termék
biztonsagossaganak igazolasahoz, azaz a sterilezés
folyamatanak validalasahoz.

A termosztélast termosztat-helyiségben hét napig
alland6 hémérsékleten végezziik:

e A termosztalasi hémérséklet konzervek
esetében 37 °C ( + 2 fok eltéréssel), ideje 7
nap.

e  Savanyusagok esetén 32 °C, 21 nap.

e Egyenlitdi régioba szallitds esetén az
ugynevezett tropusi termosztalast

alkalmazzuk, ami 55°C és tiz nap.
Célszer( vizsgalni a pH, a kiillem és az illat valtozasat,
valamint szurdprébaszeriien a mikrobiolégiai
paramétereket is.

Tétel-termosztalas

Ez a modszer csak arra hasznalhato, hogy a szemmel
lathatd, azaz felduzzadt, felpuffadt (bombage)
Uvegeket ki tudjuk valasztani valamely nagyobb
tételbdl. és akkor célszerli alkalmazni, ha a mintak
termosztalasi eredményei "bombage" jellegli romlast
jeleznek, vagy ha gyanu mertl fel, hogy esetlegesen
romlas varhaté. A termosztalasi id6 lejarta utan ebben
az esetben is célszerli elvégezni a kivett mintak
mikrobiolégiai- és zarasvizsgalatat.

Mivel a tapasztalatok azt mutatjdk, hogy a nagy
tételben Osszerakott Uvegeknek kortlbelll egy hét
szilkséges ahhoz, hogy minden (veg elérie a
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A termékek kiszallitasa el6tt a gyartonak biztosnak kell
lennie abban, hogy a gyartds soran minden az
el6irasoknak megfeleléen tortént.

A végtermék mindsitése

A vevd altal el6irt, minéségi elbirasban rdgzitett
végtermék mindségi paramétereit vizsgalattal kell
igazolni, beleértve a mikrobioldgiai vizsgalatokat is.

Aszeptikusan toltott termékeknél termosztalassal, gyors,
vagy hagyomanyos mikrobiolégiai modszerrel sziikséges
ellendrizni a termék kereskedelmi sterilitasat.

A késztermékbdl a vallalat altal elére szabalyozott médon
ellenmintat kell venni, melyet a minéség-megérzési id6
végeig meg kell rizni.

termosztalasi hémeérsékletet, célszer( a
tételtermosztalast  régton a  hbkezelés  utan
megkezdeni, amikor az tvegek még melegek.

A gyartas soran készitett feljegyzések alapjan a
Uvegek zarasa megfeleld6 volt, a pasztérozés
megfeleléen adminisztralt, nincs semmilyen ok romlas
feltételezésére, az érzékszervi vizsgalatok eredménye
megfeleld, azaz a termék minden szempontbdl kielégiti
a termékre vonatkozo6 dsszes elbirast.

Amennyiben mindezt felel6s személyek alairasukkal
igazoljak a termék az inkubacids idd lejarta elbtt az
ugynevezett POZITIV KIBOCSATAS alapjan a gyartast
koveté masodik, harmadik napon kiadhato.

Az elvégzend6 vizsgalatok helyét és gyakorisagat

célszer( mintavételi tervben szabalyozni.

A tarolasi mintakat a tarolasi id6 lejartakor idénként
ajanlott megvizsgalni és elemezni.

4.11.3. Az alkalmazott eljarasnak meg kell felelnie
a nemzetkdzileg elfogadott szabvanyoknak
(példaul pasztérozes, ultramagas
hémérséklet vagy sterilezés).
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4.12. II melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk
kell a kdvetkez6krél:

4.12.1. Az élelmiszert kezel6 személyeket
tevékenységukkel aranyos maodon
felugyeljék, az élelmiszer-higiéniara

vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy
képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzé mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kozvetlen vagy
kozvetett  kapcsolatba  kerllnek,  tevékenységuk
jellegének megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkezniuk.

A gyarto felel6ssége a megfelel6 képzettségi szint és a
szikséges oktatasok biztositasa.

Az oktatasokat tervezetten, irasos program szerint kell
végrehajtani, és azokrdl nyilvantartast kell vezetni.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
a feladataik elvégzésére, amelynek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai  kOvetelményekre is, és errél
jegyz8konyvet, dokumentaciot kell vezetni.

A képzési programok lehetnek altalanosak és
specifikusak.
Az  oktatasok eredményességét meghatarozott

id6k6zdnként célszerli dokumentalt modon ellenérizni,
és meggy6z8dni arrdl, hogy a dolgozdk betartjdk-e az
oktatasokon tanultakat. A higiéniai oktatasok végén
célszeri irdsos teszt vagy szbbeli vizsga segitségével,
vagy mas moddszerrel megallapitani  annak
eredményességét és megfeleléségét. Ervényes ez a
konzervgyartas kiemelt fontossagu mdiveleteire, és
ahol szakmai, munkavédelmi megfontolasbadl indokolt.

A dolgozdk ismerjék a tevékenységuk, munkajuk altal
befolyasolt folyamat alapelveit, az élelmiszerek
higiénikus kezelésében jatszott sajat szerepiket és
feleldsségiket, a lehetséges veszélyeket és a
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A takaritast - fert6tlenitést végz6 személyeket és a
feligyeleteket végz6 személyeket megfeleléen oktatni
kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitds és fertbtlenités
alapelveit és kdvetendd modszereit.

A gyartasban és annak el6készitésében résztvevd
specialis terlileteken dolgozék megfeleld specialis
oktatason vegyenek részt.

Az élelmiszerhigiéniai oktatast rendszeresen meg kell
ismételni.

Az ismétlédé oktatasok anyagat igazitani kell a megfelelé
tevékenységhez és azokhoz a kozvetlen kornyezeti
korilmeényekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszélyek
jelen lehetnek.

Az oktatasnak ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
meérgez6 és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szoval a dolgozdknak ismernilk kell, hogy ezek hol
fordulhatnak elé a gyartasi folyamatban, és hogyan kell
szabalyozni, felligyelni az el6forduld veszélyeket.

A kézmosas szabalyaira minden dolgozét ki kell oktatni.

szabalyozas hibainak kdvetkezményeit. Tudatositani

kell, hogy az élelmiszerbiztonsagban nincsenek
kompromisszumok.
Az oktatasok fontos témai lehetnek:

— a szennyez6dések okai, forrasai és

megelézésik lehetbsége,
— akonzervgyartas alapelveinek ismertetése,
— toltés mivelete,
— zaras mivelete,
— hoékezelés,
— hiitéshez hasznalt viz minésége,
— acsomagoloeszkdzdk, dobozok vizsgalata,
— adobozok hékezelés utani kezelése.

Ez tovabb bdévithet§ szamos gyakorlati oktatassal.
Specidlis tréningekhez kuls6 intézményeket, kutatd
intézeteket is felkérhetnek.

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

Az oktatasok terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartdsban bekovetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, fellgyeletre van szikség

4.12.2. Az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében

emlitett eljaras kialakitasaért és
fenntartasaért, vagy a  vonatkozo
Utmutatdok szerinti mikodésért felel6s
személyek megfeleld képzésben
részesllienek a  HACCP  elveinek
alkalmazasa terén; és

Az élelmiszerkezel6k képzésének ki kell terjednie a Jé
Higiéniai Gyakorlatra és a kritikus szabalyozasi pontok
mikodtetésére is. Megfelel6 intézkedést csak akkor lehet
tenni, ha a személyzet érti, miért fontos a kritikus pont az
élelmiszerbiztonsag szempontjabdl, és hogyan kell azt
szabalyozas alatt tartani és helyreallitani, ha eltér a
meghatarozott értéktél.

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




4.12.3. Betartsdk az egyes élelmiszeripari
agazatokban dolgozd személyek képzési
programjara vonatkozo nemzeti
jogszabalyok barmely kdvetelményét.

Javasolt, hogy a termelési és min&ségbiztositasi
dolgozdk oktatasa terjedjen ki a J6 Higiéniai Gyakorlat
elveire, valamint azok megvaldsitdsdban rajuk haruld
feladatokra. Hasonléan, azon mas teriiletek dolgozoit
(pl. a karbantartas, a szolgaltatas, a takaritas tertletén
dolgozdkat) is javasolt megfelelé képzésben
részesiteni, akik feladataik végzése kdzben feldolgozé
terlletekre kénytelenek belépni, vagy munkajuk
eredménye befolyasolja a termelést.

Az alapvetd élelmiszer-higiéniai képzés eljarasai a

kovetkezd terileteket leljék fel:

* szennyezddések,

* mikroorganizmusok,

» élelmiszerek altal okozott egészségkarosodasok,
mérgezések, ferté6zések,

* az élelmiszerromlas és élelmiszerszennyez6dés
elkerilése,

* személyi higiénia,

e arukezelési és raktarozasi kdvetelmények,

* azuzem terllete és berendezések,

» az allati kartevék elleni védekezés,

+ takaritas és fertétlenités,

* hulladékkezelés,

* tOrvényi és jogszabalyi kdvetelmények.
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5. Mellékletek

5.1. Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel elkerilhetd a
kifejezések ismétlése a szOvegben és egyben a legfontosabb kifejezések kombinaciéit is tartalmazza.

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

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

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

Allati kartevok elleni védekezési program: Az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezdje altal
k6zdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevbk meghatarozasat, a megelézési, az
ellen6rzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt helyeken sziikségessé valo irtdsi modszereket, a
felel6sségi koroket, a dokumentacios rendszert, és az oktatast.

Aszeptikus tartésitas: Olyan tartésitasi modszer, amikor az élelmiszert és a csomagolasara szolgalo
edényzetet kuldon csiramentesitik, majd az élelmiszert kereskedelmileg steril korilmények kdzétt toltik az
edényzetbe és azt Iégmentesen zarjak.

Challenge teszt: A koérokozdk az élelmiszer elBallitdsban alkalmazott higiéniai intézkedések
eredményeként a termékben csupan véletlenszerlien, kis valészinliséggel fordulnak el6, nem képezik
részét a késztermék természetes mikroflérajanak. Ezért a korokozok termékben térténé viselkedésének
vizsgéalatdhoz a terméket szandékosan be kell oltani (challenge teszt).

CIP rendszer (helyben valo tisztitas): Gépek, berendezések, tartalyok, csévezetékek automatikus belsd
tisztitasat és fert6tlenitését lehetévé tevé rendszer, amely megfeleld folyadékok meghatarozott rendszer
szerinti ataramoltatasa réven teszi lehetévé a tisztitast/fertStlenitést, illetve oblitést.

Csalétek: A kartevé altal kedvelt, szamara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is tartalmaz,
mérgezett csalétekrdl beszéllnk.

Csapda: Irtészermentes eszkoz, mely a kartevé befogasaval (gyijtécsapda), vagy annak elpusztitasaval,
a kartevd tovabbjutdsat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartev6-fert6zottség mérésére is
alkalmasak.

D érték: Az él6 mikroorganizmusok szamanak tizedére csokkenéséhez szikséges id§ adott
hémérsékleten (amely alatt a sejtek vagy sporak 90%-a elpusztul). A D érték az adott mikroorganizmusra,
a szubsztratra és a referencia h6mérsékletre jellemzé.

Elelmiszer adalékanyag: Minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nélkiil arra, hogy
van-e tapértéke vagy sem -, amelyet élelmiszerként ©nmagaban altalaban nem fogyasztanak,
alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités, a kezelés, a feldolgozas, a
csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza abbdl a célbdl, hogy a termék érzékszervi,
kémiai, fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagait kedvezéen befolyasolja. Hozzaadasa azt eredményezi,
vagy eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevéjévé valik.
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Elelmiszer nyersanyag: Elelmiszer eldallitdsara alkalmas novényi-, 4llati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az
asvanyviz.

Elelmiszer. Minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy terméket
jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el. Az
élelmiszer fogalmaba beletartozik az ital, a ragéogumi, valamint az eléallitas, feldolgozas vagy kezelés
soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tdbbek kdzott a viz is.

Elelmiszer-csomagolds: Az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyasztd tavollétében
meghatarozott mennyiségben ugy helyezik csomagoléanyagba, hogy annak felnyitasa, vagy megsértése
nélkul a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszer-csomagoléanyag: Az élelmiszerrel érintkezd, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan anyag,
amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a tapérték- és mindségcsokkenté hatasoktol.
Elelmiszer-elééllités: A kozfogyasztasra, vagy ilyen céli tovabb feldolgozasra torténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek dsszessége,
vagy ezek részmdiveletei.

Elelmiszerforgalmazds: Az élelmiszernek a viszonteladokhoz vagy az élelmiszer-fogyasztékhoz vald
eljuttatasat szolgal6 szallitasi, tarolasi, eldcsomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési miveletek 6sszessége,
vagy ezek részmiiveletei, fliggetlenll attdl, hogy a vendéglatas, kozétkeztetés vagy kereskedelmi
tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: Az élelmiszer elballitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fogyaszthatésagra
valo alkalmassaggal 6sszefiiggé kovetelményrendszere, az élelmiszer Gtjan terjed6 fertézés és egyéb
artalom megel&zése és elharitasa.

Elelmiszer-min6éség: Az élelmiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa teszik a ra
vonatkozo6 eléirasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésére.

Eltérés: Egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Etet6 szerelvény: A kartevék monitorozasara (a kartevé-fert6zottség mérésére) hasznalt csalétek vagy a
kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl.: doboz, l1ada, stb.).

Félkonzerv: A kereskedelmi sterilitast nem biztositd, pasztérozést kapott, hitétarolast igényld,
légmentesen zart edényzetbe toltott termék (pl. sonka, halkonzervek, stb.).

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

Fertétlenités: Fert6tlenités minden olyan eljaras, amelyek a fert6éz6 forrasbdl a kilsé kornyezetbe
kikerult korokozok elpusztitasara, illetéleg fert6z6-képességik megsziintetésére iranyul.

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

Fo érték (Hékezelési egyenérték): A hbkezelés mértékét a mikroorganizmusok hdépusztuldsa
szempontjabdl kifejez6 szam. Az Fo érték az az idétartam percben kifejezve, amely valamely adott
mikroorganizmus el8irt mértékl (példaul a kezdeti csiraszam 10°® vagy 10" részéig torténd)
pusztulasahoz 250 °F-on (121,1 C°-on) sziikkséges. Azoknal az élelmiszereknél, amelyekben a pH24,5
el6fordulhat a Clostridium botulinum, amely erés toxinokat termel. llyen élelmiszereknél a h6kezelést ugy
kell tervezni, hogy a proteolitikus Cl. botulinum (a leghétlirébb A szeroldgiai tipusba tartozik) spérainak
szama 12 nagysagrenddel csokkenjen, azaz a sporak szinte biztosan elpusztuljanak. Az élelmezés -
egeszségugyileg megkovetelt minimalis mértéki hdokezelés kiszamithatd abbdl a kisérletileg
meghatarozott ténybdl, hogy a C. botulinum tizedelési ideje 121,1 °C-on D=0,21 perc, azaz 12D= 2,55
perc. A gyakorlatban némi biztonsagi rahagyassal a proteolitikus Clostridium botulinum esetében Fo = 3
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perc az a minimalisan szikséges mérték(i hékezelés, amelynek a proteolitikus Clostridium botulinum
spoérak hé-pusztulasara gyakorolt hatasa a 3 percig 121.1°C-on tortén6 hékezeléssel egyenértéki.

Folyamatabra: VValamely meghatarozott élelmiszer eléallitasahoz vagy feldolgozasahoz hasznalt Iépések
vagy miveletek sorrendjének médszeres abrazolasa.

Fuvéka: Nyilas a g6zok és gazok eltavolitdsara az autoklavbol.

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

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

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

Hékezelés: Minden olyan miivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi vagy
fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti értéek novelé célbdl olyan héhatasnak teszik ki, amelynek
mikrobaszam csokkenté, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztaté hatasa van.

Hépenetracios (hébehatoldsi) mérés: A hémérséklet alakulasanak mérése a hdkezelés alatt a
konzervedényzet leglassabban melegedd pontjaban (az ugynevezett hidegpontban) a hdékezelési
egyenérték szamitasa céljabdl.

Hépenetraciés goérbe: A hémérséklet idébeli valtozasat abrazolé grafikon a hékezelési folyamat alatt
(altalaban fél- logaritmikus papiron abrazoljak: a h&mérsékletet a log. skalan, az idét a linearison).

HTST( High Temperature Short Time): Rovid ideji nagy hémérsékletl hékezelés.

Irtészert nem tartalmazé eszkozok: A kartevdk jelenlétének mérésére, kuldbndsen azokon az Uzemi
terlleteken, ahol az irtészerek hasznalata nem kivanatos, irtészert nem tartalmazé eszkdzoket (faj-
specifikus, ragasztés, elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhat6 csapé,
fojtd vagy élve-befogd ragcsaldcsapdékat célszerli haszndlni, melyek kellden érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Kartevo-fertozottség figyelése: A kartevbk megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6zotiség hianyanak megallapitdsa (szubjektiv. — emberi
medfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé moédszerek).

Kartevdéirtas: A kartevok elpusztitasat szolgalo eljarasok osszessége (mely mechanikai, fizikai, bioldgiai,
kémiai mdédszereken alapul).

Kartevok elleni védekezés: Mindazon megel6zési, ellendrzési és irtasi mddszerek Osszessége, melyek
alkalmazasaval biztosithat6 az allati kartevd-mentes allapot, beleértve ezek megfeleld dokumentalasat is.

Kereskedelmi sterilitas: Kereskedelmileg sterii az a konzerv, mely nem tartalmaz patogén
mikroorganizmusokat és hétlird, az adott kérilmények kozott szaporodni és romlast kivaltani képes
sporakat. A kitenyészthetd aerob sporas baktériumok szama nem érheti el a 10%/g értéket. Normal (nem
h{tott) tarolasi kdrnyezetben szaporodasra képes mikroorganizmusoktdl mentes allapot.

Kezdeti (induldsi) hémérséklet: A termék hdmérséklete a hkezeld berendezésbe 1épés elbtt.

Konzerv: Légmentesen zart edényzetben 1évd, kereskedelmileg steril termék.

Konzervdoboz zaras: Az a mivelet, amelynek soran a tetd (fed6) és a dobozpalast pereme kdzott
légmentesen zard oldhatatlan kotést (kettds korcot) hozunk létre.
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Kritikus hatdrérték: Olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatdésagot a nem elfogadhatésagtol.

Kritikus Szabadlyozasi Pont (CCP): Olyan lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a Iényeges
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikliszOboléséhez vagy elfogadhaté szintre
csokkentéséhez.

Légtér: Atermék feletti, levegbvel kitoltott rész az edényzetben, (amit a termék nem tolt ki).

Lépés: Az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az
elsédleges termeléstél a végsé fogyasztasig.

Maghoémérséklet: A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd vagy leh(lé geometriai
pontjaban mért hémérséklet.

Nagy kockazatu 6vezet: ahol olyan élelmiszereket kezelnek, melyek fogyasztasra készek, és lehetévé
teszik a kérokoz6 szaporodasat, s 0sszetevdi a nagy kockazatu dvezetbe torténd belépés elbtt legalabb
70°C 2 perces hékezelést kaptak, s a nagy kockazatl ovezeten bellll az anyag és termékaramnak van
olyan része, amely nem teljesen zart (ez lehetséges veszélyt jelent az élelmiszer kdrnyezetbdl torténd
raszennyezddésére).

Nagy gondossdgot igényl6 o6vezet. Olyan élelmiszerek feldolgozasara szolgald terllet, mely
élelmiszerek egyes 6sszetevéi 70°C 2 perces hékezelést kaptak és ahol a hékezelés és a csomagolas
lezarasa kozott bekdvetkezd szennyezddés élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelenthet, és mas dsszetevdi
szennyez8dés mentesitési miveleten (pl. kléros vizes bemartas) estek at. A nagy gondossagot igénylé
tertletet a szennyez6dés minimalissa tételére tervezték. A nagy gondossagot igényld terilet higiéniai
szabalyozasat a termékekb6l és a kornyezetbdl szarmazd veszély kozotti ésszerl aranyok
figyelembevételével alakitjak ki.

A Kkonzervipar specialis korulményei miatt higiéniai szempontbdl ide soroljuk az aszeptikus
technolégidkat, a forrdn toltést, a tartdsitoszer mentes termékek gyartasa aszeptikus technolégia nélkal.

Nyers élelmiszer. Minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak Iényeges megvaltoztatasa nélkul
alkalmas fogyasztasra;

Nyersanyag: Elelmiszer eléallitisara alkalmas novény-, allati-, - beleértve a mikroorganizmusokat is -
vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az asvanyviz. Jelen utmutatéban a
nyersanyagok gyUjtéfogalmat hasznaljuk az alap-, segéd és jarulékos anyagok k6z6s megnevezésére.

Pasztérézés: A sterilezésnél enyhébb mérték( hékezelés, a baktériumok vegetativ sejtjeinek jelentds
aranyl elpusztitasara illetve az enzimek inaktivalaséara iranyuld, tébbnyire +100 °C alatti hdkezelés.
Pasztérozés esetében a hdékezelés mértékét a pasztérozési egyenérték (jele P, a pasztérozotiség
mértéke percben kifejezve) jellemzi, melynek értékét adott referencia hémérsékletre, és adott cél-
mikroorganizmus z értékére adjak meg.

Pozitiv kibocsatas: Olyan késztermék jovahagyasi rendszer, amelyben minden tétel zaroltnak mindsdil,
amig az el6irt médon nem allapitiak meg megfelel6ségét. Ekkor a tételt felszabaditjdk és kibocsatasra
kerilhet. Ellentéte a negativ termékkibocsajtasi rendszer, amelyben minden tétel megfelelének minésul,
ha egy meghatarozott idétartamon belll nem zaroljak. Ezen id6tartam lejarta utdn a nem zarolt tételek
kibocsajthatok.

Ranc: A konzervdoboz fedél és palast kapcsolédasanal a fedélhorog (tet6horog) feliiletén talalhaté
hullamok. Ezeken a helyeken a kapcsolodd lemezfellletek illeszkedése nem tokéletes. Minél kisebb a
kettds korc gorbuleti sugara, a ranc keletkezése annal valdsziniibb. A ranc csak egy adott mértéken tul
tekinthetd hibanak.

Segédanyagok: Mennyiséguk az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek eléallitasanal
egyszer(ibbé és jobban szabdlyozhatdva teszik a gyartas és javitjak a késztermékek minéségét.
(1333/2008/EK szerint: 6nmagukban nem fogyasztanak élelmiszerként, de szandékosan hasznalnak az
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élelmiszerek feldolgozasaban, és amelyek csak maradékanyagként maradnak vissza a végsé
élelmiszerben, és nincs technoldgiai hatasuk a végtermékben (technolégiai segédanyagok))

Sterilezés: A kereskedelmi sterilitas elérését szolgalo +100 °C feletti hékezelés. A korokozok vegetativ és
spoéras (h6-tlird) formainak elpusztitasa, kereskedelmi steril allapot elérése (az élelmiszer a lezart
csomagolasban szobah6mérsékleten stabil marad a minéség meg6érzési idején belll). Sterilezéssel a 4,5
pH érték feletti konzerveket tartdsitjuk ( pl. f6zelékek, készételek, huskonzervek stb.).

Sterilezési hémérséklet. Az a hdmérséklet, amelyen a hékezelést (tartast) végzik.

Szabalyoz (control): Megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapitott
koévetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabalyozdas (control): Az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak a
kdvetelményeket.

Szabadlyzé intézkedés: Barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi veszély
megelézésére, kikiiszobdlésére vagy elfogadhato szintre csdkkentésére lehet alkalmazni.

Szennyezett 6vezet: A szennyezett mez6gazdasagi nyersanyagok (pl. zoéldség, gyimdlcs) fogadasara,
elézetes mosasara kialakitott dvezet.

Szennyezédés: Az utmutatdban a szennyezédés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (patogének altali),
kémiai, idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okozé anyag, nemkivanatos, vagy bomld
anyaggal val6 szennyezddését jelenti.

Szoérédds-mentes irtészer. Mérgezett csalétek, amely formai kialakitasaval és rogzithetéségébdl
adoddan nem szennyezi a kérnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét

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

Tartasi id6: A sterilezés ideje, azaz az adott hdmérsékleten vald tartézkodasi ideje a terméknek (A
sterilezési h6mérséklet elérésének a pillanatatédl a hiités kezdetéig eltelt id6.

Technoldgiai segédanyag: A berendezések és eszk0zok anyaganak kivételével minden olyan
élelmiszerként 6Gnmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag, élelmiszer vagy annak
alkotd része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott technolégiai cél elérésére alkalmaznak, és
elkerllhetetlenlil maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok keletkezését eredményezi a késztermékben.

Termék-visszahivasi eljaras: Olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, veszélyes, hibas
tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas megfelel6 helyre torténd
maradéktalan visszaszallitasat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa megtérténik.

Tiszta 6vezet: A mar megtisztitott anyagok kezelésére, feldolgozasara, a toltésre, zarasra, hékezelésre
szolgal6 dvezet.

Twist off zaras: A lapkakat Gvegzaré géppel zarjuk gézvakuum alatt, igy az Uvegszaj és az Uvegzard
elem (lapka) kdzott elhelyezkedd tdmitégumi hermetikus zarast hoz létre. A zaraskor olyan feltételeket
teremtiink, hogy az Uveg hermetikussaga a konzerv teljes élettartama alatt megmarad, beleértve a
hékezelést is. (nem kilégzé zaras)

UHT (ultra high temperature): Nagy hdmérsékletl hékezelés.
Validadlas (érvényesités). A validalas (érvényesités) objektivan bizonyitja, hogy a kialakitott és

elézetesen dokumentalt technoldgia / folyamat szakmailag helyes és megbizhaté, s az eldirt
kovetelmények teljestilése érdekében eredményesen és hatékonyan fog mikodni.
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Verifikalas (igazolas) Igazolas (verifikalas): A feligyelettdl eltérd mddszerek, eljarasok, vizsgalatok és
mas értékelések alkalmazasa, a tervnek valé megfelelés megallapitasara. Az alkalmazasba vételt
koévetéen a mikodtetett rendszer elemeinek hatékonysagat megfelelé gyakorisaggal verifikalni (igazolni)
szUkséges.

Veszély: Az élelmiszerben el6fordulé bioldgiai, fizikai vagy kémiai hatdsiu anyag (beleértve az
allergéneket is), vagy az élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészseégugyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: A veszélyekrdl és a jelenlétikhoz vezetd kérlilményekrdl valé informaciogydijtés és
értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl, mely tényez6k
Jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

Vizaktivitas (a,): A termék feletti vizgbéz és a tiszta viz géznyomasanak hanyadosa zart térben, adott
hémérsékleten.

Z érték: A hémérsékletndvekedés mely a hdpusztulasi id6 tizedére torténd csdkkentéséhez sziikséges.

5.2. Az iparagra jellemzo veszélyek

Az ebben a fejezetben targyalt kdvetelmények és intézkedések betartasaval és alkalmazasaval meg lehet
elézni azt, hogy a termelés soran bekerlé, késébb nehezen eltavolithaté szennyezd anyagok és kérokozo
mikroorganizmusok keriljenek be konzervekbe a felhasznalt nyers, segéd, és adalékanyagokbdl.

A konzerviparban a nyersanyagok fogalmaba egyarant beletartoznak a novényi és az allati eredeti
nyersanyagok. A konzervgyarak azonban a legritkabb esetben foglalkoznak €16 allatok feldolgozasaval, igy
az allati eredetl nyersanyagok mar nem elsédleges termelésbdl szarmaznak, ezért az allattenyésztéssel,
vagassal és annak higiéniai feltételeivel nem foglalkozunk. A tovabbiakban tehat nyersanyagokon -ahol azt
masképp nem hatarozzuk meg -a névényi nyersanyagokat értjik.

Elelmiszer nyersanyagot csak olyan helyen lehet termelni vagy betakaritani, ahol a potencidlisan karos
anyagok jelenléte nem eredményezi az ilyen anyagok engedélyezettnél magasabb szintjét az
élelmiszerben.

A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, allati, haztartasi, ipari és mez6gazdaséagi
hulladéktél, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az kbzegészséglgyi veszélyt jelenthet az
élelmiszer fogyasztojara.

Az allati kartev6k és novénybetegségek elleni intézkedések, beleértve a kémiai, fizikai, bioldgiai
hatéanyagok, névényvédd valamint kartevd elleni szerek hasznalatat, csak olyan személy felligyelete
mellett alkalmazhatdk, aki tisztaban van azzal a potencidlis egészségugyi veszéllyel, amit azok és
kiléndésen az alkalmazott szerek maradékai okozhatnak az élelmiszerekben. Az alkalmazott
vegyszereknek és azok felhasznalt mennyiségének meg kell felelnie a hivatalos szervek &ltal kiadott
ajanlasoknak. (Engedélyezett Novényvédd szerek Jegyzéke) Az alkalmazott szerekrél, azok felhasznalt
mennyiségérdl és a kezelés idépontjardl dokumentaciot kell vezetni.

Az el6irasoknak valé megfeleléséget nyilatkozattal és szlkség esetén ellen6rzd vizsgalattal kell igazolni.
(Permetezési napldk, adott szermaradékra végzett mérések, felvasarlaskor a termeld altal tett nyilatkozat,
minéségi bizonyitvany a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai tulajdonsagokra, sugar szennyezettség mértékére,
sth.)

A termesztés soran alkalmazott technoldgiaknak, a betakaritas és szallitas folyamatanak higiénikusnak kell
lennilik, hogy azok ne okozhassanak potencialis egészségligyi veszélyt vagy szennyezédést a termékben.
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A betakaritott nyersanyagok védelmére olyan megel6z6 intézkedéseket kell tenni, amelyek megvédik
azokat a kezd6d6 kémiai, fizikai és mikrobioldgiai szennyez8déstél, az allati eredetli szennyez6déstél,
vagy a séruléstél.

A betakaritashoz hasznalt gépeknek és konténereknek olyan kialakitasunak kell lennilik, és olyan
allapotban kell &6ket tartani, hogy ne okozhassanak egészségligyi veszélyt. A tObbszdr hasznalt
konténereknek olyan anyagbdl kell készilnitk, és olyan kialakitasunak kell lennilk, amely biztositja a
kénnyl és alapos tisztitast. Ezeket a konténereket tisztitani kell, és tisztan kell tarolni és szikség esetén
fertétlenitést is kell alkalmazni. Olyan konténereket, amelyeket el6z6leg mérgezd hatasu anyagok
taroldsara hasznaltak, tilos élelmiszerek, vagy élelmiszer alapanyagok tarolasara hasznalni. Amennyiben a
késébbi feldolgozas azt specialisan nem igényli, sem, taroldsra sem pedig szallitdsra nem ajanlott a fa
konténerek hasznalata.

Az olyan nyersanyagot, amely nyilvanvaléan nem alkalmas emberi fogyasztasra, mar a betakaritds soran
kulon kell valasztani. Azokat, amelyek semmilyen tovabbi feldolgozasra sem keriilhetnek, oly médon kell
megsemmisiteni, hogy a megsemmisités soran ne szennyezzék az élelmiszereket vagy a vizellaté
rendszert vagy egyéb élelmiszer alapanyagokat.

A konzervgyartas egyik alapvetd mvelete a hdkezelés, melynek utolsé fazisa a konzervek hiitése. Bar a
dobozok és livegek légmentesen lezarva kerilnek a hékezel6 berendezésbe, a hiités alatt fellépd
mechanikai hatasok és a kiilsé — belsé nyomas kilénbségek miatt utofertézés kdvetkezhet be. Ezért a
hltéshez hasznalt ivovizet fertétlenitészerrel kezelni kell.

A nyersanyagok kémiai szennyezési veszélyei

Szennyez6anyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a ndvénytermesztés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenység
Iépéseit), az elékészités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolas, a rakodas, a szdllitas, a
raktarozas soran, vagy kornyezeti szennyez&édés révén kerl bele.

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

A természetes méreganyagokon és a maradvanyokon kivil figyelembe kell venni a nehézfém
szennyezd6dést, a novényvéddszer-maradvanyokat, az allatgyogyaszati szereket, a
sugarszennyezettséget, és a mikroorganizmusokbdl szarmazé toxinokat is.

A termelési folyamatok soradn keletkez6 szennyezd anyagok szarmazhatnak a tisztitasi, fert6tlenitési
miveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbdl, példaul a berendezésekbél, a csomagoléanyagbdl
kioldodd anyagoktal.

A kockazatokat mérlegelni kell, és ddontéseket kell hozni a jogszabélyok figyelembe vételével.
Nyersanyagokbol szarmazé maradvanyok

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

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

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

A nyersanyagok megvalasztasa ezért az egyik legfontosabb eszkdz a szennyezédés elkerilése ellen. Ez
a Iépés hasonld a mikrobioldgiai kockazatbecslés folyamatahoz.
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Itt is feloszthatdk a kockazatok kis, kdzepes és nagy mértékilre. A besorolas nagymértékben fligg a
nyersanyag tipusatdl; a nyersanyag szarmazasatol és a maradvanyok eltavolitasanak lehet6ségétdl a
termény, vagy az allati termék elsédleges feldolgozasa soran; a nyersanyag beszallitotél és annak
termelési koriiményeitél. A megelézésre nagy hangsulyt kell helyezni, mert gyakran a feldolgozas alatt
mar nincs lehetéség, vagy nem gazdasagos a szennyezddések eltavolitasa.

A nyersanyag minféségét szabalyozni kell és a kockazatot a forrasnal, kell csokkenteni az anyag
szarmazasanak (termdéhelyének, stb.) j6 megvalasztasaval, a minéségi elbirasokkal, a beszallitoval vald
j6 kapcsolattartas segitségével, a beszallitok auditalasaval és felugyeletével. Ezt az adott vallalat
lehetéségeihez igazitva kell megvaldsitani.

A szennyezdbdés tébbféle forrasbol szarmazhat:

A jellegzetességeikben megmutatkozé kildnbségek miatt néhany ezek kozil a maradvanyok kozul
gyakran egy bizonyos élelmiszerfajtaban, csoportban talalhaté meg (pl. a zsirban oldédé peszticidek
felhalmozodhatnak a nyersolajokban és zsirokban, a tejben, zsirszovetben és tojasokban).

Kornyezeti szennyezésbdl (nehézfémek, vagy PCB-k = poliklérozott bifenil, sugarszennyezés). Az ilyen
maradvanyok nem szandékos alkalmazasbdl szarmaznak, de szennyezik a nyersanyagokat a
kérnyezeten vagy a talajon keresztil. A nehézfémek mindenféle nyersanyagban el6fordulhatnak,
beleértve az allati eredetlieket is, példaul a halakban a higany-, 6lom-, kadmium-szennyezés fordulhat el
az ipari tevékenység kovetkeztében. A zsir-oldhatdé PCB-k jelen lehetnek olajokban és zsirokban, allati
eredeti zsiradékokban is.

A termesztési koriilmények hatasabdl, mint a talaj, az éghajlat, a betakaritas el6tti és alatti kezelések.
Példaul ndévényvédelemre hasznalt ndvényvédd szerek, vagy a penészek altal termelt toxinok nem
megfelel6 betakaritasi és kezelési korilmények miatt.

Az allattenyésztés alatti hatasokbdl. Példaul az allatok betegségeinek megel6zésére vagy kezelésére
hasznalt éllatgydgyaszati szerek, antibiotikumok, hozamfokozok alkalmazasa, vagy egyéb olyan anyagok,
amelyeket az allatok egészségének fenntartasdra hasznalnak. Barmely allati eredetli termékben lehetnek
maradvanyok, de hogy hol és melyik allati anyagban fordul el6, az a maradvanyanyagtdl fiigg.

A termesztéshez felhasznalt vizb6l eredé maradvanyok.

Néhany szennyezéanyag

A mikotoxinok penészek altal termelt mérgezd vegylletek. Sok nyersanyagban jelen lehetnek, ha a
helytelen térolasi vagy betakaritasi koérulmények miatt a penészndvekedés lehetévé vélik. Fontosak
példaul az aflatoxinok, amelyek sok élelmiszerfélét szennyezhetnek, az ochratoxin, amely ceredliakban
jelentés, a patulin a zéldségekben, gyimdlcsdkben, és a trikotecének a buzaban, altalaban magvakban).

Az aflatoxin M1 tejben fordulhat el, és a tehén termeli a takarmanyban el6fordulo aflatoxin B1-bél.
A fiszerpaprika felhasznalasa esetén szamolhatunk az aflatoxin fert6zottség veszélyével.

Az allatgyogyaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek megel6zésére
és kezelésére hasznaljak. Az ilyen maradvanyok (a jellegzetességeiktdl fliggéen) barmely vagy egyes
specifikus allati eredetl anyagokban fordulhatnak el6. A vonatkozd térvények szamos maradvanyra
tartalmaznak hatarértékeket.

A nehézfémek tobbnyire kornyezetszennyez6 anyagok és sokféle eredetliek lehetnek. Kiemelt
fontossagu az 6lom és a kadmium. A kadmium maradvanyok nem csak az ipari tevékenységbdl
szarmazhatnak, hanem a mitragyakbdl is. A vonatkozé térvények a termékek széles skalajara
megszabott hatarértéket tartalmaznak.

A kdrnyezeti szennyez6k masik fontos csoportja a PCB-k és PCB jellegli anyagok. A PCB-k széles
korben alkalmazott (pl. szigeteléanyag) szennyezéanyag csoport. Ezek az anyagok stabil vegylletek, és
az élelmiszerlancban felhalmozoédhatnak. Legtobbjiik hasznalatat torvényben megtiltottak.
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A novényvédé szerek nemcsak a rovarok elleni védelem anyagait, hanem a penészek (fungicidek)
elleni, a gyomok (herbicidek) elleni, vagy mas nemkivanatos szervezet elleni anyagokat is tartalmazza. E
csoport nagy kiterjedésébdl adodik, hogy a vegyiletek sokféle jellemz&vel birnak. Az allati eredeti
nyersanyagokon at is bejuthatnak az élelmiszerlancba. A térvények termékek széles skalajara vonatkozo
hatarértéket tartalmaznak.

5.3. HACCP rendszer és modell

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

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

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

a) azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni, vagy elfogadhato szintre kell
csdkkenteni;
b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a

szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csOkkentéséhez
elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kulonvalasztasahoz
szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csokkentéséhez;

d) hatékony fellgyeleti eljdrasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon;

e) helyesbit tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;

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

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

Ha barmilyen valtoztatdst hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik lépésben, az
élelmiszeripari vallalkozdk felllvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a szilkséges valtoztatasokat.

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

4) Az élelmiszeripari vallalkozék:
a) a hataskoérrel rendelkezd hatdésag altal el6irt modon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskoérrel rendelkezé hatésagnak

az (1) bekezdés betartasara vonatkozoan;

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

c) megfelel6 idétartamig megbriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.
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(5) Az e cikk végrehajtdsdra vonatkozd részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal dsszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat, kilonésen a HACCP-
elvek alkalmazasarol szold utmutatékban meghatarozott eljarasok hasznalatanak eléirasaival, az
(1) bekezdés betartasa érdekében. 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 vonatkozé kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eldallitokat arra 6szténdzze, hogy:

- rendszerezett mddon gondoljak at a konzervipari termékek kezelése, el6allitasa, tarolasa soran
végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsoléddéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzb paramétereket: pl. feldolgozasi miiveleti paraméterek, minéség-megbrzési
id6, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

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

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

- hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyzé intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megelézheték, kikiiszobolheték, vagy elfogadhatd szintre
csoOkkenthetok;

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

o kezelhet§ az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, el6feltétel
program) megvalésulé J6é Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részeként, vagy

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

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

o A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag
figg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miiveleti 1épéstdl fliggbéen, de elbirt gyakoribb
felligyeletet igényel, szigort dokumentalasi kdvetelménnyel.

o Az utmutatd gyakorlati tanacsokat ad a szikséges szabalyzé és felligyelé mddszerek
megvalasztdsahoz és helyes alkalmazasdhoz. Ezek a példak azonban nem teljes
korliek és egyes esetekben mas évintézkedések alkalmazasa is szikséges lehet;

- vizsgaljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az lUzemi
kornyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a telles HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikodés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, tartdsitasi folyamatoknal a
mikrobapusztito, ill. szaporodas gatlé hatas megfelel6ségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony mikodés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil sziikséges.

Minden feldolgozé Gzem kulonb6z8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolodgiak, a
felhasznalt berendezések, az Uzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezet6k 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
vezetdség, mind a dolgozdk értsék meg az élelmiszer-eldallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolédé
veszélyeket és a szabdlyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolédd fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szikséges kovetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdonyv 2-1/1969.
szamu el6irasa tartalmazza.
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Példa a hokezeléssel tartositott zoldborsé konzerv HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas: a Hoékezeléssel tartdsitott Zoldborsé konzerv gyartasanal el6forduld veszélyek
elemzése a felhasznaland6 anyagok beszerzésétdl a kiszallitasig valo tarolasig.

Termékleiras: Jovahagyott, ellenérzott beszallitétdl, megfeleld garancianyilatkozattal beszerzett nyers,
segédanyagok (cukor, s6) felnasznalasaval a sziikséges el6készités, (mosas, osztalyozas) utan a szilard
alkotorészek edényzetbe (lUveg, doboz) toltése, lével vald feldntése, majd az edényzet zarasa,
hékezelése (beleértve a hiitést is). A hékezelés utdan a termék, raktarozasra, majd kiszallitas el6tt
cimkézésre kerul.

A felhasznalasra kerld nyers, segéd, és csomagolé anyag rendelkezik érvényes mindségi elbirassal és a
felhasznalashoz szikséges laboratoriumi mérési eredményekkel.

A termékdsszetételt és a mindségi elirast, valamint az alkalmazott csomagolé anyagokat a vonatkozo
technolégiai utasitas tartalmazza.

A termék kiskereskedelmi haldézatban kertl értékesitésre, fogyaszthatésagara, nincs korlatozas. Minéség-
megdrzési ideje a cimkén kerll feltlintetésre.

Lehetséges veszélyek:

Kémiai: névényvédbszer maradvany, nehézfémek, engedélyezett értéken felll,
mérgezd gyommagvak, takarito és fertétlenitészer maradvanyok
Fizikai: ko, fém, Gveg, idegen ndvényi részek

Mikrobioldgiai: korokozo és romlast okozé mikroorganizmusok, illetve ezek toxinjai (pl. a teljesség igénye
nélkil: Salmonella, Clostridium botulinum, E. coli, B. Cereus Staphylococcus, termofil
spoéras baktériumok: simasavanyité termofil baktériumok és anaerob termofil gazképz,
vagy rothaszté baktériumok, penészek, éleszt6k)
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Hoékezeléssel tartositott Zoldborso konzerv gyartas folyamatabraja

1. Beérkez6 anyagok
atvétele CCP***

y
2. Beérkez6 anyagok

tarolasa
3. Mosas

v

4. Osztalyozas

5. El6fézés

A4

6. Razoszelektor

7. Toltés

8. Felont6lé <« S6, cukor, viz

!

9. Zaras

l

10. Hokezelés
CCP

!

11. H6kezelés utani
kezelés

|

12. Cimkézés (jeldlés)

\4
13. Tarolas
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti lépés,
tevékenység

A veszély leirasa,
ok

Szabalyz6 intézkedés

Kritikus szabalyozasi
pont

Kritikus
hatarérték

Feliigyel6 modszer(ek)

Helyesbito
tevékenység

Nyilvantartas

Kl‘KZIKS‘K4‘ ccP

Példa a hokezeléssel tartésitott Zoldborso konzerv veszélyelemzésére

Beérkez6
anyagok
atvétele

Kémiai:
Noévenyvedo
szermaradvany
jelenléte

Nehézfém
jelenlét
(z6ldborso)

Egyeztetett minéségi elbiras szerinti
atvétel, szerz6désben beszallitoi
nyilatkozat bekérése,

Jovahagyott beszallitétél vald
beszerzés.

Beszallito szallitas elétti ellendrzés a
novenyvédd szerekre vonatkozé jogi
szabalyzasoknak valé megfelelés
szempontjabdl.

Agrotechnika és nyersanyag
specifikacioé ismertetése a
beszallitoval szerz8déskotéskor.

I'INfI]|N/[CCP

*k%

Megfelelés a
min&ségi
el6irasnak;
Elelmiszer
biztonsagi
nyilatkozat
megléte
Csak
elfogadott
szallitd

Megfeleld,
engedélyezett]
szer
alkalmazasa,
az élelmezés-
egészseégugyi
varakozasi
id6 betartasa

Elelmiszer biztonsagi
nyilatkozat meglétének
ellendrzése az els6
beszallitaskor illetve minden
Uj beszallité esetén

Permetezési naplo
ellendrzése elsé beszallitast
megel&zden, tablanként
helyszini ellenérzés

Egyeztetés a
beszallitoval
az élelmiszer
biztonsagi
nyilatkozat
poétlasardl
3-szori
el6fordulas,
vagy a pétlas
elmaradasa
esetén a
beszallitd
kizarasa.

A tétel
visszautasita
sa

A tabla
kizarasa

Beszalliton
ként az
élelmiszer
biztonsagi
nyilatkoza-
tok
leflizése;

Nyersanya
g atvételi
Urlap,
visszautasi-
tasi
iegyz6koény
-vek;

Szemle
iegyz8kony
-vek

Nem
engedélyezett
kémiai anyagok
jelenléte
(csomagold

anyag)

Egyeztetett mindség elbiras,
Szallitéi garancia nyilatkozat,
Laboratériumi vizsgalati
eredmények,

Atvételi utasitas szerinti atvétel.

GHP
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP
Mikrobioldgiai [Egyeztetett minGséqi elbiras, GHP
A j6 mezbégazdasagi gyakorlat
\Vegetativ kdvetelményeinek rogzitése a
kérokozok szerz6désben és betartasanak
jelenléte, beszerzés elétti ellenbrzése;
nyalkasodas, |Jovahagyott beszallitotol vald
befiilledés beszerzés,
Utemezett beszallitas.
Fizika: Mosas, osztalyozas miivelete GHP

Idegen anyag
(fa, fém, Gveq,
ko)

Idegen névényi
részek
Mérgezd

gyommagvak
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Veszélyelemzés minta

tarolas miatt

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP
Tarolas
Zoldborso Kémiai, fizikai
(beérkezéstdl a [Nem jellemzé
feldolgozas
megkezdéseéig
eltelt id8)
Mikrobioldgiai: |[Utemezett feldolgozas, betakaritas GHP
Korokozok és feldolgozas megkezdése kdzotti
szaporodasa, [id6 elirasa (max. 4 6ra).
befiilledés a tul [Mosas, el6f6zés
hosszu
varakozasi idd
miatt
Cukor, s0, Raszennyezés [Tarolasi utasitasban rogzitett GHP
csomagold mikrobakkal, tarolasi kérilmények betartasa.
anyag tisztitoszerrel,
fizikai idegen
anyaggal a nem
megfeleld
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP
Mosas Mikrobiolégiai: [Technoldgiai utasitas betartasa: GHP
Korokozok, mosoéviz csere, idejének
termofil meghatarozasa.
baktériumok
tulélése nem
megfeleld
mosas miatt
Raszennyez8d [Berendezések és eszkdzok GHP
€s vegetativ takaritasa — fert6tlenitése, tormelék
kérokozokkal |eltavolitasa takaritasi utasitas
berendezésrdl, |szerint;
munkafellletekr
6l
Raszennyezdd [Csak ivoviz hasznalata vizcseréhez, GHP
€s vegetativ folyamatos megfeleld vizcsere
kérokozokkal [alkalmazasa, fert6tlenités
nem megfelel§ [technoldgiai utasitas szerint,
min6ségl viztél lvoviz mindség biztositasa
kérokozok,
parazitak,
virusok
jelenléte a
mosasra
hasznalt vizben
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP

Osztalyozas Mikrobiolégiai:
Raszennyez6d [Berendezések és eszkdzok
€s vegetativ takaritasa — fert6tlenitése takaritasi GHP
kérokozokkal —|utasitas szerint.
berendezésrél,
munkafellletekr
(o]
Fizikai: Technoldgiai, és karbantartasi GHP
K&, idegen utasitas betartasa.
névényi anyag
tuljutasa a
berendezés

nem megfelel®
mikoddése miatt
Kémiai:

Nem jellemzd

El6f6zés

M:
mikroorganizmu
sok tulélése az
el6f6z6 viz nem
megfeleld
hémérséklete
és tartdzkodasi
id6 miatt

Az el6f6z6 viz hémérséklet
technoldgiai utasitas szerint (85-90
°C, 3 perc). H6kezelés (sterilezés).
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP
Razoszelektor |Mikrobioldgiai: GHP
Raszennyez6d [Berendezések és eszkdzok
€s vegetativ takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
kérokozokkal —|utasitas szerint.
berendezésrél,
munkafellletekr
(o]
Koérokozok 'Technoldgiai utasitasban GHP
szaporodasa tuljmeghatarozni a maximalisan
hosszu allas idéjmegengedhetd allasidét.
miatt
Raszennyezdd (Személyi higiénia, kézhigiénia GHP
es vegetativ utasitas szerint. A dolgozok
kérokozokkal |képzése, oktatasa.
szemelyrdl
Kémiai: Takaritasi utasitds (hasznélandé, GHP
Részennyezés [takaritdszerek, takaritoeszk6zok és
tisztito és a takaritds gyakorisaganak
fertStlenitd szer meghatarozasa).
maradvannyal a
nem megfeleld
takaritas miatt
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti lépés,
tevékenység

A veszély leirasa,
ok

Szabalyz6 intézkedés

Kritikus szabalyozasi
pont

Kritikus
hatarérték

Feliigyel6 modszer(ek)

Helyesbito
tevékenység

Nyilvantartas

Kl‘KZIKS‘K4‘ ccP

Toltes

Mikrobiologiai:
Korokozé
mikrobak
raszennyezése
a toltégép nem
megfeleld
tisztasaga miatt

Mikrobak
szaporodasa
nem megfelel®
toltési
hémérséklet
miatt

Korokozo
mikrobak
raszennyezése
szemeélyzettd!

Fizikai:
Uvegtorés
esetén szilank
pattanas,
szilank tovabb

vitele

Takaritasi utasitas.

Technoldgiai utasitas (toltési

Személyi higiénia, kézhigiénia
utasitas szerint. A dolgozok
képzése, oktatasa.

Technoldgiai és Uvegtorési
utasitasban meghatarozni az
Uvegtdrés esetén elvégzendd
feladatokat.

hémérséklet elbirasa min 85°C).

GHP

GHP*

GHP

GHP
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‘ Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ ccP

Felontdlé Mikrobiologiai:
készités, Raszennyezés Segédanyagok bontasara GHP*
Ié felontés a vonatkozo utasitas.
segédanyagok
(s6, cukor)
csomagold
anyaganak nem
megfeleld
tisztasaga miatt

Mikrobak
tulélése a
felontélé nem
megfeleld
indulasi
hémérséklete
miatt

Technoldgiai utasitas (a felontélé GHP

minimalis hémérsékletének
elbirasa).

Kémiai:
Takaritoszer
maradvany a lé
készitd és
felontd
rendszerben a
nem megfelel§
takaritas miatt

Takaritasi utasitas. GHP

Fizikai: idegen
anyag
bekertlése a
felhasznalt
segédanyagokb
6l, vizbol

Sz(rék alkalmazasa. GHP
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység
‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ CCP
Zaras Mikrobiolégiai:
Nem megfelelé |[Zardgép megfeleld beallitasa GHP
zaras miatt Indulé hémérséklet, légtér
kérokozok nagysaga, zarasi paraméterek
raszennyezeése [rogzitése a technoldgiai utasitasban.
hékezelés
soran
Hékezelés Mikrobiolégiai: 1] 1 CCP [Technoldgiab |Atfutasi idok ellendrzése Atfutasi id6  [Hokezelési
(sterilezés) Korokozo és  [Technoldgiai utasitas (az alkalmazott an megadott ftermékvaltaskor helyes naplé
romlast okozé |hékezeld berendezésre megadott hokezelési [a h6kezelési képletben beallitasa
mikrobak hokezelési képlet betartasa, a zaras képlet megadott hémeérsékletek  [Termeék
tilélése a nem (és a hbkezelés megkezdése kozott betartasa ellenérzése elkilonités,
megfelelé maximalisan eltelhet6 id6 hémérséklete
hékezelés miatt|meghatarozasa). k megfelelé
beéllitasa

Kémiai, fizikai
veszély nem
jellemz6
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Veszélyelemzés minta

Miiveleti lépés,
tevékenység

A veszély leirasa,
ok

Szabalyz6 intézkedés

Kritikus szabalyozasi
pont

Kritikus
hatarérték

Feliigyel6 modszer(ek)

Helyesbito
tevékenység

Nyilvantartas

Kl‘KZIKS‘K4‘ ccP

Hokezelés utafMikrobioldgiai:

kezelés
(hites,
egységrakat
képzés)

Korokozo és
romlast okozé
mikrobakkal
valo
keresztszennye
z6dés

Hitéviz nem
megfeleld
mikrobiolégiai
allapota miatt,

Személyzettdl,
gépektdl a
személyi
higiéniai
eléirasok,
takaritasi
utasitasok és a
technoldgiai
utasitas
elbirasainak be
nem tartasa

miatt

Megfelelé mikrobioldgiai allapotu
hitéviz hasznalata.

A Kijové dobozok, lvegek kézzel
nem érintheték, amig azok nedvesek
€s hémérsékletiik el nem éri a
technologiaban megadott értéket,
szaradas elésegitése.

Szallitészalagokra vonatkozo
takaritasi utasitasok.

GHP

uxd

GHP
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‘ Veszélyelemzés minta
Miiveleti Iépés, | A veszély leirasa, Szabalyz6 intézkedés Kritikus szabalyozasi Kritikus Feliigyel6 modszer(ek) Helyesbité | Nyilvantartas
tevékenység ok pont hatarérték tevékenység

‘ Kl‘KZIKS‘K4‘ ccP

Cimkézés Mikrobiolégia:
jelolés Korokozd és  [Minéség megdérzési id6 technoldgia GHP
romlast okozé |utasitas szerinti megadasa.
mikroorganizmu[Nyomonkdvetési kdvetelmények
SOk betartasa.

szaporodasa a
nem megfeleld
min&ség
meglrzési id6
feltiintetése
miatt

Tarolas Nincs realis Tarolasi utasitas. GHP
mikrobiolégia, [FIFO szerinti értékesités.

kémiai és fizikai[Nyomonkovetési kdvetelmények
veszély betartasa.

Megjegyzések:
*: a sterilezést megel6z6 toltés illetve 1€ felontés esetében a CCP a helyi adottsagoktol fliggden, kockazatbecslés alapjan dénthetd el, de szigoru
betartasat GHP esetén is ellendrizni és dokumentalni javasolt;

*x a sterilezést kovetd kezelés (hiités, egységrakat képzés) szigoru betartasat ellenérizni és dokumentalni javasolt

rkk a nyersanyagok beérkezésekor a kémiai veszélyek kockazatanak fliggvényében nem szikséges feltétleniil CCP-ként kezelni, a jo
mez8gazdasagi gyakorlat (GMP) elvei alapjan is biztonsagosan szabalyozhaté. Ez els6sorban a beszallitok megbizhatésaganak fiiggvénye a
helyes agrartechnolégia betartdsa mellett
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Példa a Hokezeléssel tartositott Zoldborso konzerv kritikus pontjainak feliigyeletére

Veszély Miiveleti lIépés Kritikus hatarérték Feliigyeld eljaras Helyesbité Nyilvantartas
tevékenység
z0ldborsé Beérkez6 anyagok Megfelelés a mindségi Elelmiszer biztonsagi Egyeztetés a Beszallitonként az
engedélyezettnél atvétele Qléirésnak; nyilatkozat meglétének beszallitoval az élelmiszer biztonsagi
magasabb Elelmiszer biztonsagi ellenérzése az elsé élelmiszer biztonsagi nyilatkozatok
. i nyilatkozat megléte beszallitaskor illetve minden U] | nyilatkozat pétlasarol leflizése;
novényvedod e s e . N .
, Csak elfogadott szallité | beszallitdé esetén 3-szori eléfordulas, vagy
szerr'nar,advany a potlas elmaradasa Nyersanyag atvételi
/nehézfém Megfeleld, Permetezési naplé ellenérzése | esetén a beszallito Grlap, visszautasitasi
tartalma engedélyezett szer elsd beszallitast megelézben, |kizarasa. jegyz6ékonyvek;
alkalmazasa, az tablanként helyszini ellenérzés
élelmezés-egészséglgyi A tétel visszautasitasa Szemle
varakozasi id6 betartasa A tabla kizarasa jegyz8konyvek

Kérokozo és romlast
okozo mikrobak tulélése
a nem megfeleld
hékezelés miatt

Hokezelés

Technoldgiaban
megadott hékezelési
képlet betartasa

Atfutasi idok ellendrzése
termékvaltaskor

a hbkezelési képletben
megadott hémérsékletek
ellenérzése

Atfutasi id6 helyes
beallitasa

Termék elkilonités,
hémérsékletek
medfelelb bedllitasa

Hékezelési naplo
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Minta Igazolasi terv
Hoékezeléssel tartositott zoldborso6 konzerv

A CCP szama Tevékenység/fiiggetlen Felel6s Gyakorisag Dokumentacio
ésl/vagy moédszer
megnevezése
Kémiai veszélyekre: | Nyersanyagok véletlenszer(i |laborvezetd Evente szezon elétt | Laborvizsgalati
Novényvédd mintavételezése 1-1 alkalommal jegyzékonyv
szermaradvany Beszallitoknal helyszini audit, legalabb egy Teruletbejaras
Beérkezd zoldborsd | nbvényvédelmi gyakorlat nyersanyagtételbdl | ellendrzési
ellenérzése jegyz6kényve
Kémiai veszélyekre: |Beszallitoktol a talajvizsgalati | Termeltetd/ Evente szezon elétt | Laborvizsgalati
Nehézfém jegyz6konyvek bekérése laborvezetd minden beszallitotdl, | jegyz6kdnyv
Beérkezd zdldborsd | Beszallitoknal helyszini audit minden foldteriletre | masolat
Teruletbejaras
ellenérzési
jegyz6kdnyve
Mikrobiolégiai Atoltés és lé felontés utani mikrobiolégus | hetente Mikrobiolégiai
veszély: termék mikrobioldgiai fazis jelentés
Koérokozo vizsgalata
mikroorganizmusok
szaporodasa
toltés, |é felontés
Mikrobiolégiai Hékezelési képlet validalasa | technolégus Lehetbség szerint Validalasi
veszeély: évente, de minden | jegyz6kényv
Korokozé valtozasnal, és
mikroorganizmusok minimum 3 évente
tulélése
hékezelés
Termosztalas mikrobiolégus | Mintavételi terv Termosztat
szerint jelentés
HO6mérdk kalibralasa Felel6s évente Kalibralasi
személy jegyz6kdnyv
Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)
Uzemi higiénia Uzemi (fal, padozat, Laborvezetd | Eves mintavételi Bels6 audit
(Lisztéria, Coli, stb.) |csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl torténé
tamponos mintavétel
Gyartas higiénia Mikrobioldgiai fazis vizsgalat | mikrobiolégus |Eves mintavételi Mikrobiolégiai
(termofil terv alapjan jelentés
mikroorganizmus
szam alakulasa
Személyi higiénia Kéztisztasagi tamponos Laborvezet6 Mintavételi terv Bels6 audit
(Salmonella, Coli, ..) [mintavétel alapjan jelentés
Altalanos higiénia Higiéniai bejaras Vezetbség, Havonta Vezetdségi
higiénikus felllvizsgalati
jegyz8konyv
Rendszer altalanos Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és valtozas, | Belsé audit
mikddése felllvizsgalat probléma esetén jelentés
Kilsé, 3 fél altali, vevéi audit, | Team vezet6 |Szurépréba szerlien |jegyz6kdnyv
HACCP felllvizsgalat
Hatdsagi ellenérzés, HACCP | Min8ségiranyit | Szarépréba szerlien | jegyz6kdnyv
felllvizsgalat asi vezetd
Reklamacidk statisztikai Minéségiranyit | Evente Bels6 audit
elemzése asi vezetd jelentés
Kils6é kezdeményezésre Laborvezett Szurépréba szerlien |jegyz6konyv
késztermeék mikrobioldgiai
vizsgalat
Viz megfeleléség Kulsé laboratériumban Min&ségiranyit | Mintavételi terv Jegyz6konyv
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A CCP szama Tevékenység/fiiggetlen Felel6s Gyakorisag Dokumentacio
éslvagy modszer
megnevezése
vizvizsgalat asi vezetd alapjan
Csomagolas Késztermék mikrobiolégiai laborvezetd Evente Bels6 audit
megfelelésége vizsgalata jelentés
Csomagolasi technolégia Minéségiranyit | Evente Bels6 audit
validalasa asi vezetd jelentés
Vevéi reklamaciok elemzése | Mindségiranyit | Evente Bels6 audit
asi vezetd jelentés
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5.4. Néhany jellemzo hokezel6 berendezés ismertetése

Hoékezel6 berendezések tipusai és a vellik szemben tamasztott kovetelmények

Hoékezelés 100°C alatt (pasztérozés)
A konzervipari gyakorlatban a 100°C alatti hémérsékleten térténd hékezelés a pasztdrozés.
A berendezések nyitott terliek. A hékezelés:

e vizbemeritéssel (a viz flitése kdzvetetten, kdzvetlentil gbzzel)

e vizpermettel, ivoviz minéségli vizzel torténik.
A berendezés anyaga lehetbleg rozsdamentes acél legyen, hogy az élelmiszert tartalmazé edények
korrézios veszélyét csokkentsik. Mind a szakaszos, mind a folyamatos (szalag vagy alagut)
rendszerek kivitelezésénél biztositani kell a konzerv edényzet sérllésének elkerllését.

Hoékezel6 berendezések (100°C feletti sterilizalas)

A konzervalt élelmiszer el6allitdsanal a hdkezelés elvégzésére olyan berendezéseket kell alkalmazni,
amelyek szabdlyozott kérilményeket biztositanak a h6mérsékletre, nyomasra és tartézkodasi idére
vonatkozdan. A berendezés, mivel nyomas alatt mikddik, rendelkezzen hatésagi engedéllyel.

A szakaszosan miikddd sterilezd berendezések iranti alapvet kdvetelmények:

. nyomasallé edényzet, amely 6 bar nyomasig minimum biztonsaggal mikadik;

. a berendezésben elhelyezett élelmiszert tartalmazd edényzetek a folyamat soran
ellendrizhetbek;

o az alkalmazott h6k6zl6 kdzeg telitett g6z vagy hevitett viz;

o megfelel6 miszerezettség az ellendrzéshez valamint az adatok rogzitéséhez.

A termék biztonsaganak egyenletes elérése érdekében a berendezéseket megfeleléen kell
megtervezni, miiszerezni, a szilkséges szolgaltaté rendszerekhez csatlakoztatni.

A berendezések jo allapotban vald folyamatos tartasa kotelez6. Kezelésik csak kiképzett
személyzettel torténhet.

A sterilez6 berendezések alaptipusai
Fiiggéleges (all6) autoklav

A hékozlés a berendezés belsejében telitett gb6zzel térténik. A levegé eltavolitasa fontos, hogy
elkeruljuk az esetleges hideg foltokat. H6fok és nyomas egyértelmlien meghatarozott és szabalyozott.

Fiiggbleges (all6) vizzel miikédtetett berendezés

A hékozlés a belsd térben tulhevitett vizzel torténik. A viz esetleges g6zzé alakulasanak
megakadalyozasara, valamint a konzerv edényzetekben 1évé belsé nyomas miatti deformalédas vagy
az Uveg edényzet torésének elkerilésére levegd ellennyomast alkalmaznak. H6fok és nyomas
egyértelmlen meghatarozott és szabalyozott.

Vizszintes elrendezésii g6z autoklav

A hékdzlés telitett g6z atmoszféraban biztositott. Itt is el kell tavolitani az autoklavbdl a levegét. A
héfok ellenbrzott, a nyomaslefutas automatikaval biztositott.

Vizszintes elrendezésii gbz/levegé autoklav

A berendezés ugy tervezett, hogy g6z és levegé homogén keveréke a hészallitasi kozeg. A héfok és
nyomas ellenérzétt és szabalyozott. Nem sziikséges a berendezésben marado levegb eltavolitasa.

Vizszintes elrendezésti, permetezé vizzel miikbdtetett autoklav

Ez a berendezés kis mennyiségl tulhevitett viz keringtetésével permetezi a hdékezelendd
edényzeteket. A tulnyomds biztositasa fontos kdvetelmény annak érdekében, hogy a permetezett viz
ne alakuljon at g6zzé. Ez komprimalt levegbvel torténik. H6fok és nyomas egymastdl flggetlendl
ellendrzott, szabalyozott.
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Vizszintes elrendezésd, vizzel elarasztott autoklav

Ez a berendezés tulhevitett vizzel mikodik két nyomasbiztos tartallyal. A felsé tartaly viz
elémelegitésére szolgal (boiler). Az als6 tartaly a sterilezd egység. A terméket tartalmazé
edényzeteket a sterilezés ideje alatt az elémelegitett viz elarasztja, a tulhevitett viz keringtetése
tulnyomas alatt biztositott. Ezt a tilnyomast a felsé tartaly vizszintje felett géznyomassal érjuk el.
Ho6fok és nyomas értékek ellendrzottek, szabalyozottak.

Nagytérfogatu sterilezé berendezés

A sterilez6 berendezés a nagytérfogati nyomasallo tartaly, melyet felllrél tdltenek fel a hékezelendd
edényzetekkel, mikdzben a tartaly vizzel telitett. Ez megakadalyozza az edényzet sérilését.
Sterilezési szakaszban az edény zarasat kdvetéen a héatadast végzé g6z kinyomja a vizet. A dobozok
hltése nyomas alatt, klérozott vizzel torténik. (Ezt a vizet a szennyvizbe engedik.)

Hidrosztatikus berendezések (oszlop és osztott rendszert)

Hidrosztatikus oszlop-sterilez6kben a nyomas értékeket a vizszint magassagaval szabalyozzak. Az
egyes kamrakon keresztil az edényzetek szallitdsa lancvontatassal, folyamatosan torténik. A
sterilezés telitett gézzel torténik, amely a héfok szabalyozasaval automatikusan meghatarozott.
Tulhevitett viz alkalmazasa, mint k6zl6 kbzeg, ezen berendezésekben is lehetséges.

Spiral megvezetési autoklav
Hengeres modulokbdl allo, belsé vezetbspirallal az edényzetek megvezetésére kialakitott, egymassal

Osszekotott rendszer (felmelegités, hékezelés, hiités). A sterilezés torténhet telitett gézzel, tulhevitett
vizzel. Az edényzetek a rendszerbe cellas adagoloval Iéphetnek be (hasonld kiléptetés).
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5.5. Konzervdobozok zarasa és ellenorzése

A konzervdoboz zaras az a mivelet, amelynek soran a teté (fedd) és a dobozpalast pereme kozott
Iégmentesen zard oldhatatlan kotést (kettés zarast) hozunk létre. A zaras vizualis ellenérzése soran
kiszlirhet6k az esetleges durva zarashibak, mint a félrezaras, hamis-zaras, zarasatvagodas, laza
zaras, gyUrott zaras, csipkés zaras, karcolddas, lakksérilés tetdjeldlés (prégelés) miatt.

Teljes korlGen dokumentalni kell minden beavatkozast a zar6gépen, ha az sziikségessé valik és
dokumentalni kell a zaras ellenérzését is. Abban az esetben, ha a mért adat nem felel meg az
eléirasoknak célszerl ismételten mintat venni az adott fejrél. A mintavételi eljarast szabalyozni kell.
Mindig fejenként legalabb harom mintat kell venni barmilyen kdvetkeztetés levonasahoz.

A gorg8s doboz zarasok részletes ellenérzéséhez két dnall6 modszer alkalmazhato:
1. Mikrométeres zarasellen6rzési modszer.
2. Optikai (projektoros, azaz zarasmetszet kivetitéses) zarasellenérzési modszer.

Mikrométeres zarasellenérzési moédszer

Ezt a moédszert csak bizonyos zarastipusokhoz alkalmazhatjuk. A mérésekhez 0,01 mm pontossagu
mikrométert kell hasznalni. Megmérjik mikrométer segitségével és leirjuk a zaras magassagat (h), a
zaras vastagsagat (St), és a lezart tet6 huzasmélységét (e). Ezutan a zarast fogoval feltépjuk és
megmeérjik, a zaras méréséhez alkalmas kialakitasu mikrométerrel, majd lejegyezzik a tet6horog
(Eh) és a palasthorog (Bh) hosszisagat, valamint a tet6lemez (Te) és a palastlemez (Tb) vastagsagat.

Amennyiben lehetséges szemrevételezziik a feltépett zaras nyoman lathatéva valé palast belsé
fellletén a bels6 lakkozason maradt benyomodast, annak egyenletességét és korkdrdosen szabalyos
magassagat. A benyomddas arra utal, hogyan illeszkedett a zaréfej lapja a teté bels® kupjaval. A hibas
zarofej-tetd illeszkedés laza zarashoz vezethet.

Ezekbdl a mérési adatokbdl kiszamithaté a tetéhorog és a palasthorog tényleges atlapolasa (AO) a
kovetkezd képlet alapjan:
AO=Bh+Eh+Te-h.

Ez altalaban 1,00 mm-nél nagyobb kell legyen a kialakitott zaras tipusatél fuggéen.
A sz&zalékos éatlapolas (R) értéke meghatérozhat6 egy szamitassal:

(Bh+Eh+Te—-h)
100
Ry = (N—2Te—Th) %.
Az R érték minimum 50% kell legyen.

A tet6horog rancossagat (EhW%) szemrevételezéssel kell ellendrizni. Rancnak nevezzik a tet6horog
élén talalhaté hullamokat, amelynek a gorbuleti ive eltér a tetbhorog sima részének az ivétél. A
tet6horgon talalhato legnagyobb ranc aranya a tetéhorog hosszédhoz képest nem lehet nagyobb 30%-
nal. Mas szavakkal megfogalmazva, a teljes tetéhorog hossza (Eh) a legnagyobb ranc helyén
legalabb 70%-ban sima kell legyen acéllemezbdl készilt tetb esetén.

Aluminium lemezbdl készilt tet esetében a tetéhorog megengedett rancossaga legfeljebb 10% lehet.

A palasthorog tomitégumiba beagyazddasa (BhB%) egy szamitassal hatarozhaté meg:
(Bh—1,1Tb)
shp= (N—11Q2Te+Th)) ™ o,
Ez az érték 70 és 95 % kdzott kell legyen.

Nem feltétlenll szlkséges, de hasznos lehet még a szabad tér (Fs) meghatérozasa a zarasban:

Fs = St—(2Tb+3Te).

Nehézséget okozhat a palasthorog beagyazdédas és a szabad tér pontos kiszamitasa a
lemezvastagsag meghatarozasanak az elkerllhetetlen hibai miatt. Ezért javasolhatd, de csak
bizonyos zarastipusok esetén, hogy a palasthorog és a tet6horog hossziusaga koézotti kilénbséget,
mint kritikus paramétert vizsgalni a palasthorog beagyazddas helyett. Eszerint:



118/127
Bh - Eh < 0,20 mm kell legyen.

Osszefoglalva: egy zaras minésége akkor megfeleld, ha mind a harom kritikus paraméter értéke
megdfelel az elbirdsnak a zaras barmelyik tetszélegesen kivalasztott részén. Ezek a kritikus zaras
paraméterek a szazalékos atlapolas, a tetbhorog rancossag és a palasthorog beagyazdédas vagy ez
utdbbi helyett bizonyos zarasok esetén a palast- és a tetéhorgok hosszusag klilénbsége.

Eav kettés zaras elméleti metszeti képe a kdvetkezd

Faras vastagsag St

Sl

Zards magassaga h
Atlapolssi alap ISL
Palasthorog belsd 1Bh
Tényleges atlapolas AO
Tetdhorog Eh
Palsthorag Bh
Hizasmélység e

L

/

Tomitdgumi

Te

Th

Optikai (projektoros, azaz zarasmetszet kivetitéses) zarasellenérzési modszer

Ez a javasolt mddszer, altalanosan alkalmazhaté minden zarastipushoz. Megmérjik mikrométer
segitségével és leirjuk a zaras magassagat, a zaras vastagsagat és a lezart teté huzasmélységét.

A zérast, keruletének tdbb pontjan, sugariranyban felvagjuk fém fiirészlapok segitségével. Ezutan a
zaras metszeti képét felnagyitva kivetitjik egy projektoron és leolvassuk, leirjuk mindegyik vizsgalt
keresztmetszetben a kovetkezd méreteket: tényleges atlapolas, palast- és tet6horog hosszisaga,

palasthorog bels6é hosszisaga (IBh) és a zaras belsé mérete, mas nevén atlapolasi alaphosszisag
(ISL).

A palasthorog tdmitégumiba beagyazddasat szamitassal hatarozhatjuk meg:

@100
Bhe = ISL %.

Ezutan a zarast fogoval feltépjik és megallapitjuk a tetéhorog rancossagat.

Osszefoglalva: egy zaras minésége akkor megfeleld, ha mind a harom kritikus paraméter értéke
megfelel az eléirasnak a zaras barmelyik tetszélegesen kivalasztott részén. Ezek a kritikus zaras
paraméterek a tényleges atlapolas, a tet6horog rancossag és a palasthorog beagyazdédas.

Nem kor keresztmetszetli dobozok zarasa soran egyéb jarulékos szempontokat is figyelembe kell
venni.

Fontos megemliteni a tép6zaras (easy open) tetbk zarasaval, kezelésével és felhasznalasaval
kapcsolatos kilonleges szempontokat. Alapvetd szempont az, hogy a tet6 a kdénnyl felnyitasa
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érdekében szandékosan legyengitett keresztmetszetének (riccelésnek) a sériilését mindenképpen el
kell keruljuk.

A riccelést megsértheti a hibasan megvalasztott zaréfej profil, a felnyitd fllon keresztil kozvetitett
indokolatlan mechanikai terhelés, valamint a helytelen szaritas kdvetkeztében fellépd korrézio.

A tépbzaras tetbvel lezart doboz éterprobaja tilos és rendkivil veszélyes, az ekkor keletkezd
tulnyomasra a tépdzaras tet6 kirobbanhat!

5.6. Konzerviivegek zarasa és ellenorzése

A twist-off lapkakat Gvegzar6 géppel zarjuk gézvakuum alatt, igy az lUvegszaj és az Uvegzard elem
(lapka) kozott elhelyezkedé tomitégumi hermetikus zarast hoz létre. A zaraskor olyan feltételeket
teremtlnk, hogy az Uveg hermetikussaga a konzerv telijes tovabbi élettartamara megmaradjon,
beleértve a hékezelést is (nem-kilégzd zaras).

Az livegszaj- és palast tisztasaga, valamint a toltési korilmények (téltési hdmérséklet, légtér, zardgép
gbéznyomasa, vonalsebesség) elbirt értéken tartasa elengedhetetlen a megfeleld zaras eléréséhez.

A paramétereket rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell.

Mintavétel:
A arogép és a hbkezelés utan mintavétel sziikséges.

Az ellenérzé miiveletek elkezdése elbtt meg kell gyézédni arrél, hogy a vizsgalandd minta ép, azon a
lapka nem I6tydg, és van-e vakuum. Ha a minta nyilvanvaldéan hibas, a vizsgalatot nem szabad rajta
elvégezni.

Ellen6rzési modszer:

2. 3.

| TWIST-OFF I | TWIST-OFF I
J

| J |
4 | ™ 4 ™

1. X

. vy . "y

1. miivelet: Mind a lapkan, mind az livegen fliggéleges ellen6rzé vonalat kell huzni (pl. vizallo
tollal) agy, hogy lapka és az lveg jeldlése egy egyenesbe essen.

2. miivelet: A lapkat le kell csavarni annyira, hogy a vakuum megszi{njon, és a lapka
szabadon mozogjon, de nem kell az Gvegrdl eltavolitani. (Ha az Gvegek vakuumellenérzés céljara is
szolgalnak, a lapka megmozditasa el6tt a vakuumot meg kell mérni, és a lapkat ezutan lecsavarni.)

3. miivelet: A lapkat finoman, erékifejtés nélkil vissza kell forditani annyira, hogy a lapka
zarokdrmei éppen érintsék az Uveg menetét. (Ekkor a lapka még nem kerllhetett vissza eredeti
helyzetébe.)

4. miivelet: Meg kell szemlélni a jelzések egyméashoz val6 viszonyat és le kell mérni (pl. egy
vonalzéval) a kodztik levd "x" tavolsagot mm-ben. Ez a zaras biztonsagi mérészama.

Kiértékelés: Megfelel6 a zaras, ha a két jelzés egymashoz képest az abra szerint helyezkedik
el, és a kdzuk levd tavolsag az el6irasoknak megfeleléen alakul, pl.
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TeendOk eltérés esetén:
Amennyiben a mért érték a fent leirttdl eltér, jelezni kell a miivezetd és/vagy a zardgép lakatos felé,
aki intézkedik a zarégép beallittatasardl ill. beallitasardl.

A zarogép mindenkori nyomaték beallitasat kovetbéen a zardgép lakatosnak is ellenbrzési
kotelezettsége van.

A kivanatosnal kisebb volt a zarasi nyomaték, ha a jelek kdzdtti tdvolsag a fent jelzett értékek felsé
hataranal nagyobb.

A kivanatosnal nagyobb volt a zarasi nyomaték (a lapkat "tulhuztak"), ha a jelek kdzotti tavolsag a fent
jelzett értékek alsé hataranal kisebb.

Bar a mért értékek tajékoztato jellegliek, semmilyen korilmények kézott nem engedhetd meg, hogy a
lapka az eredeti helyzeténél jobban visszafordithaté legyen (negativ mérészam). A zarasbiztonsag
negativ értéke a lapka torzulasanak a jele, az ilyen mértékben tulhuzott lapka nem tart, a termék a
vakuumjat a legkisebb er6hatasra elveszitheti.
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5.7. Segitség a GHP terv sziikséges, minimalis dokumentacidjanak
elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nyujtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve mindazoknak,
akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriket szabalyozo irott dokumentaciés rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis
dokumentacio elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb
adattartalmu rendszert mikodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az utmutaté egyes fejezetei tartalmazzdk, hogy melyek azok a dokumentacios kdvetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimaélisan vezetnie kell a Jé Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6
mikddés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az utmutatd szévegében emlitett irasos
utasitasokat, nyilvantartasokat a kdnnyebb attekinthet6ség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivhunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepl6 formatumok nem kotelez6en
alkalmazandok, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak utmutatast.

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység dsszetettségétél,
a higiéniai kockazattol, illetve a kbzvetlen termelési tevékenységben résztvevd alkalmazottak
szamatol.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétél, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenul minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése szlikséges:

Hatésagi engedélyek dossziéja

Technoldgia rovid leirdasa (kulonds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek mindségére és biztonsagara befolyassal 1évé paraméterekre), vagy kelld
részletességli gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot sziirése és jelentése

kotelezd védbruha,

kézmosas szabalyai,

sérllések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felel6sségek

Takaritasi terv

terilet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

koncentracid, hBmérséklet, id6 és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az alkalmazhaté
Oblités menete

karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felujitas) kdvetd takaritas menete

Viz kémiai, mikrobiolégiai ellenérzésének bizonylatai

Réagcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, mdédszere)

kartevék fajtaja, az irtas médja

az ellendrzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ médszer leirdsa

kartevéirtéval (amennyiben azt kilsé vallalkozoval végeztetik) koétott szerz6dés, amelynek
tartalmaznia kell:

o kartevé irtas helyét
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kartevék fajtajat, az irtds modjat
az ellendrzések gyakorisagat, felelését

allati kartevék jelenléte esetén rendkivuli irtéds 24 6ran belul torténd elvégzését
irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalo irtast végzé személyre vonatkozo feltételeket

Hulladék altal okozott élelmiszerszennyezddés
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

megelézésének

szabalyai (tovabba

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

5.4.2. AJANLOTT, ARENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer miikddését segitd
eljarasok, utasitadsok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban torténé rogzitése nem szikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas miikbdését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt
termeékek, termékféleségek mennyiségétdl, termelbterilet nagysagatdl, stb.
A szabalyok eljarasokban valé rogzitése segiti a mikddés koénnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkdzként hasznalhatok. A ndvekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

5.4.3.

Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskorok rendszere

Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer miikodtetése és fellilvizsgalata

A beérkez8 anyagok atvétele
Tarolas, nyomon kdvethetéség
Gyartasi technologia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere
Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevéirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfeleld termékek kezelése
Vevéi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

Minta (irlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiéniahoz kot6dé tevékenység elvégzésének,

ellenérzésének nyilvantartasahoz (az (rlapok

formatuma

nem kotelez6en

alkalmazando):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési lirlapja - MINTA

EQYyS€g Megnevezese: ... it

ellendrzési pont megfelel6/ észrevétel, megjegyzés
nem
megfelelé

Vilagitétestek védéburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége y /\\
Elektromos rovarcsapda |
mikodoképessege L,

A hulladék haladéktalan eltavolitasa 4 l{ /L/\ &

Uveghulladék elkilonitett térolésa(\

§¢§
N

Alapanyagok szakositott téﬁlé& y
Csomagolas visszazérésﬂe, . fedett 7
edénybe valo attolies, fedett taralas
Ablakokon szun;?g alo v

\ Y

Eszkézk, munkafalietek tiszthsags,
takaritoszer mentgs ﬁ
4

Feldolgozé eszkopok Mlileteifiek
sértetlensége

Takaritoszerek eldliras/szerinti tarolasa

Takaritoszerek elpjfas szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztasaga,

Berendezések épsége

H6mérék mikoddképessége

Stb.
Jelmagyarazat:
megfelels: V
nem vizsgalt: 0
nem megfelelé: %)
Datum: ... Ellenérzd személy aldirdsa:............ccooviiiiiiinnnne.

A kitoltés javasolt gyakorisaga hetente egy alkalommal, szirépréba szerien.
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Hiitéterek hdmérséklet ellendrzési (irlapja
(jellemzd, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhaté (rlap)

MINTA

ElSirt hémérsékleti értékek:
Hlt6szekrénynél : maximu ... °C vagy annal kevesebb
Fagyaszténal : fhitnu ... °C vagy annal kevesebb
Datum Gszak 1 | Eiszreyfétel Miiszak |Eszrevétel
_Ah&fok 3lair3 2/hofok |/alairas
\\\ Y

\
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Személyi higiénia ellendrzési Girlap - MINTA

ellenérzési szempont megfeleld/ észrevétel, megjegyzés
nem
megfeleld

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védéeszkoz tisztasaga

A
Véddruha, védéeszkéz viselése [\

Eloirt [abbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése \
Haj apoltsaga, eltakartsaga | // \ \
Ora, gy(ir(, ékszer viselése N4 [ )\

Korémlakk hasznalata [ I Z4W\

Kéztisztitas eszkozeinek biztositd)

szappan, kézfertétlenit6, eqyszer
hasznalatos kéztorld, ;jﬂ

;s
=
X

Kézmosas belépéskd \ )

Munkavégzés kéZbdnj kéznosis 7

Elsésegélynyujtd felszereles 'zt\qs;itésa/
(pl. sebtapas

Oltdzészekréffy belselénel, tetefének
tisztefsogga

\ y

. [\ \ ]

\/ Uelmagyarazat:
ﬁ%gfelelé: \

nem vizsgalt: 0
% nem megfelelé: %)
Datum: ...l Ellen6rzd személy aldirasa:............ccovvviiiiinnnne

A kitoltés javasolt gyakorisaga legalabb havonta.
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- MINTA

api ta t ellendérzé lirlap
(Az ipanag’sajatossagaité tve a folyamat jellegétol fiiggden kialakitando)
AN
idépont / datum Takaritdsi | Haszn4t oblités Ellenérzés A munkat végezte | Megjegyzés /
(gyakorisa terjilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / alairas ujraellendrzés
tevékenys berendegés moédszer helyesbités eredménye

kockazatat
fiiggden)

Az elvégzett munkat ellendrizte: ...,
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

ragcsaloirté szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtdszermentes csapdak ellenérzésére hasonlé elven készitheté (irlap)

A vallalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaldirtés atdéanyaga: Ellenszere:
Az utolsé ragcesaloi
Az ellen6rzés 7
A J A 4 A A
szerelvény |/ megtett szerelvény megtett
sz4 J sz4
ma Ja \a ot tézkedés ma jallapota intézkedeés
1 [\ 21
2 \V L7 22
3 \/ 23
7 -V 24
5 25
6 26
7 27
8 28
9 29
10 30
11 31
12 32
13 33
14 34
15 35
16 36
17 37
18 38
19 39
20 40
Megjegyzés, intézkedési javaslat, intézkedés:
Példak az Girlapon hasznalhaté roviditésekre:
A szerelvény allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:
@) érinttetlen P patkany T tisztitas
F fogyas E egér FT feltéltées
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény potlasa
MR  megrongalodoft Cs csiga A athelyezés

ET eltdint NAK  nem allati kartevé UK uj kihelyezés



