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UTMUTATO A TEJ ES TEJTERMEKEK ]
ELOALLITASANAK JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Az elsé kiadas a Campden BRI Magyarorszag Kift. szakmai iranyitasaval a tejfeldolgozasban
mikoédé  vallalkozasok és az  Elelmiszerfeldolgozok  Orszagos  Szovetsége
kdzremikodésével, a Foldmivelésugyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatasaval
készilt.

Az utmutato elsé kiadasat készité munkacsoport tagjai:

Berczeli Attila Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet
Baar Csaba Magyarorszag Kht.

Cséaszar Gabor Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kift.

Korimné Csipszer Veszprémtej Zrt.

Gyérgyi

Krénung Jozsef Tolnatej Zrt.

Marton Endre Sole-Mizo Zrt.

Az Uutmutato felllvizsgalata, a masodik kiadas az Agrarminisztérium tamogatasaval készlilt.
Szerkesztette: Berczeli Attila (Campden BRI Magyarorszag Kift.)

A 2019. évi aktualizalt valtozat készit6i:

Berczeli Attila Campden BRI Magyarorszag Kift.
Szegedyné Fricz Agnes Campden BRI Magyarorszag Kift.
Baar Csaba Campden BRI Magyarorszag Kift.
dr. Téth Néra NEBIH ETbl

Bart Agnes Agrarminisztérium

Keser(iné Téth Zsuzsanna Alfold Tej Kft.

Kronung Jozsef Tolnatej Zrt.

Lajtosné Zobolyak Andrea  Kuntej Zrt.

Németh Béla Naszalytej Zrt.

Az utmutatod tartalmanak kozlése, feldolgozasa esetén a pontos adatforras megjelenitése
szlkséges.

Az alabbi weboldalakon talalhaté ,J6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutaték tartalmat letdlthetik,
képerny6jukdon megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok tartalmat, illetve annak
részeit kizardlag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak, azt nem
maddosithatjak.

http://www.campden.hu/jo _higieniai _gyakorlat.php,
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai utmutato hu

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

Jelen utmutatdé célja a 2006. januar 1-t6l érvénybe Iép6 higiéniai rendelet csomaghoz igazodva az
elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a tej és tejtermék gyarté vallalkozasok
szamara a biztonsagos termékek elballitasahoz sziikséges kdvetelmények hatésagi szempontbdl is
sikeres teljesitéséhez.

Az Eurépai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet IIl. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl sz6lé utmutatok"-rél rendelkezik. A
rendelet el6irasai alapjan a tagallamoknak 0sztondzniik kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozo helyes gyakorlatrol sz6lé6 nemzeti és kdzdsségi utmutatok kidolgozasat. A
rendelet llIl. fejezetének 7. cikke az utmutatok kidolgozasarol, terjesztésérdl és hasznalatardl szél, a 8.
cikk targyalja a nemzeti utmutatdk, mig a 9. cikk a kd6zdsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozOsségi utmutatok terjesztését és hasznalatat egyarant Osztondzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozok dnkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

Az utmutatd alapvetd ismereteket ad a higiéniai rendelet értelmezéséhez, amely jelentés
segitséget nyujt a vallalkozasoknak a hatdsagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez,
egyben az ebbdl a szempontbdl is megfeleld6 munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai
Onszabalyozasnak ezen formaja egyben segiti a munkaaddkat a megfelel6 intézkedések
meghozataldban, valamint a munkaeré képzésében.

Jelen utmutatd a kizarélag az alapelveket rogzité rendeletet értelmezi az iparag vallalkozasai
szamara, segitve Oket a kilsé és bels6é ellenérzéseknek valdé megfeleléshez. Egyben
eléseqiti az ellenérzést végzé hatésagokkal torténd egyiuttmikodeést.

Az utmutaté atdolgozasaban résztvevé ipari és hatosagi szakemberek a korabbi utmutato
atdolgozasa soran az alabbi szempontokat vették figyelembe:

- azel6zb kiadas ota eltelt id6szak rendeleti valtozasait,

- azipari, a vevéi és a hatésagi ellenérzésekbdl levont tapasztalatokat,

- azelmult idészak uj tudomanyos és miiszaki ismereteit,

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

Az Utmutatd tovabbra is folyamatosan fellilvizsgalatra és szikség szerint mdédositasra kerll. Az
aktualizalashoz sziikséges, az utmutatdval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az alabbi
cimekre, hogy azt figyelembe vehessuk:

efef@am.gov.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

Hogyan kell hasznalni az Utmutatot?

Az atmutaté 6sszeadllitasa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtink, de természetes, hogy az utmutatdé csak a kiadas id6pontjaban rendelkezésre allo
ismereteket és gyakorlatot tukroézi. Ezért a kovetelmények valtozasa, a tapasztalatok bdvilése
szukségessé teszi az utmutatd rendszeres id6kdézonkénti feltlvizsgalatat, modositasat.

Az utmutatd szerkezete harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet II. mellékletének elGirdsai kdvetve a
852/2004/EK melléklet szdmozasat.

A koOzépsO oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelmenyeknek valo megfeleléshez szikséges
el6irasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az eléirasokat tettiik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. megfelelésnél, de
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alkalmazasuk ésszer(i, altalaban javitiak a higiéniai intézkedések hatékonysagat,
szervezettségét, sok esetben a széles korben elterjedt kiskereskedelmi lancok el6irasai
kozott is szerepelnek (pl.: BRC, IFS, FSSC, 1SO22000 stb. szabvanyok higiéniaval
kapcsolatos elvarasai).

Néhany esetben a hatalyos eléiras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem fliztink magyarazatot,
mivel Gnmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Egyes szakaszoknal,
ahol a rendelet nem értelmezhetd a tej és tejtermék gyartdok szamara, ott ,NEM ALKALMAZHATO”
kifejezéssel jeleztik ezt.

Jelen Utmutatdé nem része a térvényi eldirasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyltt az utmutato
segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége teriletén mit kell tennie az
eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6énmaguk is képesek legyenek a
szikséges fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.
Az utmutatéban megfogalmazott elvarasoknal és ajanlasoknal a készitbknek figyelembe
kellett vennie az Uzemek eltéré6 méretét és technoldgiai szinvonalat oly moédon, hogy az
mindegyikre értelmezhetd legyen.

Az Utmutaté alkalmazasi terulete

Az utmutatd elbirasai a tej és tejtermékek elballitasara vonatkoznak, nem terjednek ki a nyerstej
termel6 gazdasagokra.

Az utmutatoé a 64/2007. (VII. 23.) FVYM-EUM rendelet hatalya ala tartozo allati eredetii éleimiszereknek
a forgalomba hozatal és értékesités helyén torténd élelmiszerelballitasra is érvényes.

Az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szerinti kistermel&i élelmiszer-eléallitas és értékesités soran az
,Utmutato a kistermel6i éleimiszer-eléallitas és értékesités jo higiéniai gyakorlatahoz” dokumentumot
kell alkalmazni.

A fenti két rendeletben szabalyozott tevékenységek esetében a jelen Utmutatdban megfogalmazott
kovetelmények és ajanlasok iranymutatok lehetnek.

Rovid bevezetés a jogszabalyokba / nyomon-kovetés, azonositas, allategészségiigyi jelolés /

Az (tmutatd célja, hogy a tej és tejtermék gyartasi technolégia gyakorlati alkalmazasa soran
biztositani lehessen a vonatkozé hatalyos EU és hazai jogszabalyok betartasat.

Ennek érdekében tabldzatos formdban szemléletesen tartalmazza egyrészt azokat a jogszabalyi
kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkoznak, masrészt megadja azok
gyakorlati alkalmazasara vonatkozd utmutatast és ezen felll egyes Uzemekben vagy tevékenységek
soran ajanlott specialis teendbket.

A jogszabalyoknak valé megdfelelés kotelezd, de a vallalkozasok nem kotelesek az Utmutatékban
el6irtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai megfeleléséget bizonyitottan mas maédon teljesitik.

Az utmutaté nem a jogszabdly magyarazata.

Az Otmutaté el6z6 kiadasa ota eltelt id6szakban szamos rendeleti valtozas tértént. Mindezek alapjan
az utmutatd Uj kiadasdnak oOsszeadllitasa sordn a teljesség igénye nélkil az aldbbi jogszabalyok
kovetelményeit vettik figyelembe:

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

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetli élelmiszerek kiildnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardl.

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatésagi
ellenérzésének megszervezéseére vonatkozé klldnleges szabalyok megallapitasarol.

A Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészséguigyi és
az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek torténé megfelelés ellenérzésének
biztositasa céljabdl végrehajtott hatésagi ellenérzésekrél.

A Bizottsag Utmutatéja az allati eredetli élelmiszerek kiildnleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardél sz616 853/2004/EK Rendelete végrehajtasarol

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirél és kdvetelményeirdl, az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasarél és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozé eljarasok
megallapitasarél. A Bizottsag 931/2011/EU Végrehajtasi Rendelete (2011. szeptember 19.) a
178/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletnek az allati eredetli élelmiszerek nyomon-
kovethet6ségével kapcsolatban megallapitott kdvetelményeirél (2012. julius 1-jétdl kell alkalmazni.).
A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveit és kdvetelményeit foglalja
Ossze, el6irja az élelmiszerekben felhasznalt anyagok és az élelmiszerek nyomon
kdvethetéségét.

A Bizottsag 2073/2005/EK Rendelete az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairol.
A 2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobiologiai kdvetelményeit adja meg (élelmiszer
biztonsagi kritériumokat a termék elfogadhatdésagara, technoldgiai higiéniai kritériumokat a
gyartastechnoldgia elfogadhaté mikodésének jelzésére). Rendelkezik a vizsgalatok és a
mintavétel szabalyairdl, a cimkézési kdvetelményekrél, a nem megfeleld eredmények esetén
teendd intézkedésekrél, a tagallamok szamara engedélyezett atmeneti eltérésekrél, a
trendelemzések elvégzésének szlikségességérdl.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK Rendelete a nem emberi fogyasztasra szant allati
melléktermékekre és a bel6lik szarmazé termékekre vonatkozé egészségugyi szabalyok
megallapitasarél és az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kivil helyezésérdl (allati melléktermékekre
vonatkozo rendelet).

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

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1169/2011 Rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasarél, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK Rendelet médositasaral.
Az 1924/2006/EK Rendelet a tapanyag-6sszetételre és az egészségre vonatkozé allitasokrol
sz6l, az 1925/2006/EK Rendelet a vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok
élelmiszerekhez térténd hozzaadasardl szol. A1169/2011/EK Rendelet és annak helyesbitései
az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatosak.
Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU Rendeletet mezdgazdasagi
termékpiacok kdzbs szervezésének létrehozasardl és a 922/72/EGK, a 234/79/EGK, az
1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon kivul helyezésérdl

A Bizottsag 445/2007/EK Rendelete a kenhetd zsirokra vonatkozd el6irasok
megallapitasardl szold6 2991/94/EK tanacsi rendelet, valamint a tej és tejtermékek
forgalmazasa soran hasznalt megnevezések védelmérél szoldé 1898/87/EGK bizottsagi
rendelet alkalmazasara vonatkozé egyes részletes szabalyok megallapitasarol
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A Bizottsadg koézleménye — J& higiéniai gyakorlatok eurdpai uUtmutatdja kézmives sajt-, és
tejtermékek elballitasahoz (2017/C 440/01) Az Onkéntesen hasznalhaté uatmutaté célja, hogy
gazdasagok és kézmlives tejtermeldk alkalmazzak.

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

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

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszerekben és azok fellletén hasznalhaté aromakrél és egyes, aroma tulajdonsagokkal
rendelkezd élelmiszer-6sszetevékrél, valamint az 1601/91/EGK tanacsi Rendelet, a 2232/96/EK és a
110/2008/EK Rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv moédositasarol. A 1334/2008/EK Rendelet
modositasa a 852/2012/EU végrehajtasi rendelet szerint. A 1334/2008/EK Rendelet modositasa a
873/2012/EU rendelet szerint.

A Bizottsag 1881/2006/EK Rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben el6forduld egyes
szennyez8 anyagok fels hatarértékeinek meghatarozasarél.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK Rendelete az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kerllé anyagokrol és targyakrol.

A 2008 évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és a hatésagi feligyeletrl: a térvény célja az
élelmiszerlanc szerepléire vonatkozd kovetelmények megfogalmazasaval és egységes hatdsagi
felligyeletének megteremtésével foglalkozik, s hatalya az élelmiszerlanc valamennyi szerepljére
vonatkozik.

A 16/2008. (Il. 15.) FVYM-SZMM egyiittes rendelet a nyers tej vizsgalatardl (Mintavételi elGirast is
tartalmaz!)

A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet az allati hulladékok kezelésének és a hasznositdsukkal készult

termékeknek forgalomba hozatalanak allat-egészségligyi szabalyairdl.
A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az allati hulladékok osztalyba sorolasat
adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok kezelési szabalyait, a 9.
paragrafus az allati hulladékok begylijtésének és szdllitdsdnak szabalyait tartalmazza. A
rendelet 1. sz. melléklete az allati hulladékok gylijtésére, szallitdsara vonatkozé
kovetelményeket irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékletében talalhaték meg az allati
hulladékok és a hasznositasukkal készilt termékek specidlis nyilvantartasairdl szoélo
kovetelmények.

A 66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az A&llati eredeti élelmiszerekre vonatkozé egyes
élelmiszerhigiéniai szabalyokrél. A Nemzeti Jogszabalytarban az adott rendelethez kapcsolatosan
felsorolasra kertltek az eltelt idészak alatti moédositd rendeletek is.

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

4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé mikrobiolégiai szennyezédések
megengedhetd hatarértékeirdl

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivéviz minéségi kdvetelményeirél és az ellendrzés rendjérél. A
Nemzeti Jogszabalytarban az adott rendelethez kapcsolatosan felsorolasra keriltek az eltelt id6szak
alatti moédosito rendeletek is.

Magyar Elelmiszerkényv 2 1/1969 iranyelv Veszélyelemzés, Kritikus Szabalyozasi Pontok
(HACCP) rendszer és alkalmazasanak utmutatoéja
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A 152/2009. (XI.12.) FVM rendelete 13. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1
szamu elbirasa a tejtermékekrol

tejtermékek

Magyar Elelmiszerkényv 2-105 szamu iranyelve a megkiildnboztetd mindségi jeloléssel ellatott
kézmiives tejtermékekrol

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

A 152/2009. (XI.12.) FVM rendelete 37. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkényv 3-1-92/608
szamu el6irasa a kozvetlen emberi fogyasztasra szant hdékezelt tej mintavételi és vizsgalati
modszereirdl

A 152/2009. (X1.12.) FVM rendelete 22. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-
2001/114 szamu elGirdsa a részben vagy teljesen dehidratalt, emberi fogyasztasra szant, tartos
tejtermékekrél (Sdritett tej és tejpor)

A 152/2009. (XI.12.) FVM rendelete 35. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkényv 3-1-86/424
szamu el6irasa az étkezési kazeinek és kazeinatok mintavételi modszereir6l

A 152/2009. (XI.12.) FVM rendelete 34. mellékletében megjelent Magyar Elelmiszerkényv 3-1-85/503
szamu el6irasa az étkezési kazeinek és kazeinatok vizsgalati médszereirdl

A 49/2014. (IV. 29.) VM rendelet az élelmiszerekben el6forduld egyes szennyezdanyagokra és
természetes eredetli artalmas anyagokra vonatkozé hatarértékekrdl, valamint az élelmiszerekkel
rendeltetésszer(ien érintkezésbe kerllé egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos kovetelményekrél.

A 68/2007. (VII. 26.) FVM-EUM-SZMM rendelet az élelmiszer-eléallitas és forgalomba hozatal egyes
élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatosagi ellenérzésérol

A 57/2010. (V. 7.) FVM rendelet az élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint el6allitasanak
engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl

A 16/2008. (VIII. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi koévetelményeirdl és
megfelel6ségének tanusitasarol

A 64/2007. (VII. 23.) FVM-EuM rendelet az allati eredetl élelmiszerek forgalomba hozatalanak és az
értékesités helyén torténd élelmiszer elballitasanak élelmiszerhigiéniai feltételeirdl.

A 47/2011. (V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozds mikddéséhez szikséges szakképesités
meghatarozasardl (2019. junius 1-t6l hatalyat veszti)

A 34/2018. (XII. 3.) AM rendelet az élelmiszer-véllalkozas mikoédéséhez szikséges
szakképesitésekrdl (2019. junius 1-t6l Iép hatalyba)

A 21/2010. (V. 14.) NFGM rendelet az egyes ipari és kereskedelmi tevékenységek gyakorlasahoz
szukséges képesitésekrdl

A 253/1997. (XII. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepulésrendezési és épitési kdvetelményekrdl

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a
vonatkozé joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozonak maganak kell nyomon
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kévetnie (hasznos linkek a vonatkozé EU joganyagrol http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm ,
illetve a Nemzeti Jogszabalytar honlapjan http://www.njt.hu/ , és a Magyar Kozldnyben
http://www.magyarkozlony.hu/), tovabba a NEBIH honlapjan
http:/imwww.nebih.gov.hu/szakteruletek/szakteruletek/elelmiszer_takarmanybiztonsag/jogszab
alyok/hazaijogszabalyok/elelm_jogsz.html

Néhany, az uUtmutaté tartalmahoz leginkdbb kotodd rendelet (178/ 2002/EK,
852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK, 2073/2005/EK)_részletesebb
ismertetése, tartalmanak rovid 6sszefoglalasa (nem kizarélag az utmutaté alkalmazasi
teriiletére 6sszpontositva):

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
ugyekben alkalmazando eljarasokat, a farmtdél az asztalig terjedé nyomonkdvethetéség
biztositasat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak létesitésére vonatkozd feltételeket
irja eld.

A rendelet egyértelmiien meghatarozza, hogy az el6éallitott termékre vonatkozé elsédleges
felelésség az élelmiszer el6allitojaé.

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

Meghatarozza az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag feladatkorét, a szervezeti
felépitését, az egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyité Testllet, Ugyvezetd igazgato
és munkatarsai, Tanacsaddé Férum, Tudomanyos Szakbizottsag és Tudomanyos Panelek/.
Meghatarozza a mikddtetésre vonatkozd szabalyokat és elveket / filiggetlenség,
atlathatésag, bizalmassag és tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara
vonatkozé el6irasokat / szakvélemények, tudomanyos és mdiszaki segitség, surgbsségi
riasztd rendszer stb./, Részletes el6irasokat tartalmaz a slrg&sségi riasztérendszerrel, a
valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan.

A 178/2002/EK rendelet 55. cikke el6irja, hogy a Bizottsag az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatésaggal (a tovabbiakban: Hatdésag) és a tagallamokkal szorosan egylttmikddve készitse
el az élelmiszerek és a takarmanyok biztonsagara vonatkozo altalanos valsagkezelési tervet.
A jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatdsag finanszirozasaval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikodésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az éplletekre,
berendezésekre, felszerelésekre és az eszkdzokre vonatkozd kdvetelményeket, valamint a
HACCP alapelvein alapuld 6nellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei
tartalmazzak az altalanos higiéniai el6irasokon Kkival a szallitasra, hulladékkezelésre,
vizellatasra, személyi higiéniara, csomagolasra, hbékezelésre és az oktatdsra vonatkozé
altalanos el6irasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyutt alkotjak a
vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes
higiéniai gyakorlat kialakitasara vonatkozé azon szempontokat, amelyeket be kell tartani a
fogyaszték védelmének érdekében. A kialakitandd helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy
olyan, a kockazatokat figyelembe vevd, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok
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teljesitheték. PIl. tanacsot ad arra vonatkozdan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket
higiéniailag elvalasztani id6ben akkor, ha ez térben nem lehetséges.

A 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmiszer-termelésre vonatkozo részletes higiéniai
szabalyokat irja el6. Meghatarozza a rendelet hataskérét (nem vonatkozik elsddleges
termékek hazi és maganfogyasztasara, maganfogyasztasra szant élelmiszerek el6allitasara,
kismennyiségl alaptermékek kozvetlen fogyasztoi vagy helyi kiskereskedelmi célu
forgalmazasara,).

A rendelet elbirja az el6allitd kotelezettségeit, az Uzem engedélyezés szabalyait, az
azonosito jelOléseket, az importalas feltételeit, a szukséges dokumentaciokat. Részletes
el6irdsokat tartalmaz az élelmiszerlanc informéacios rendszerre vonatkozoan.

Részletes elbirasokat ad a kilénb6zb allatok vagasaval és a vagasi higiéniaval
kapcsolatban, ismerteti a farmon torténd vagas elbirasait, tovabba a daralt, elbkészitett,
MSM huasokra, hustermékekre vonatkozé koévetelményeket. Rendelkezéseket tartalmaz a
halak és egyéb puhatestii allatok, haltermékek élelmiszer célu termelésére és
felhasznalasara, a tej-és tejtermékekre, tojas- és tojastermékekre, béka, csiga, allati faggyu,
gyomor és belek, zselatin és a kollagén élelmiszercélu elballitdsara és felhasznalasara.

A 854/2004/EK Rendelet az allati eredetii termékekre vonatkozé higiéniai eléirasok hatdsagi
ellendérzésének a szabalyait rogziti. igy a létesitmények engedélyezésére vonatkozod
elbirasokat, a kockazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkozé el6irasok
Uzemi alkalmazas ellenérzésének a szabalyait rogziti.

Tartalmazza az egyeb élelmiszerek, nem vagy nemcsak allati eredet(i élelmiszerekre
vonatkozé ellenbrzési szabalyokat, az import ellenérzési el6irasokat, a hatosagi
intézkedésekre, eljarasokra vonatkozo rendelkezéseket.

El6irasokat tartalmaz az allategészséglgyi jelek hasznalatara, a felllvizsgalatokra,
hatarozatokra és dontésekre vonatkozéan. Szabalyozza az ellenérzések gyakorisagat, a
hatdsagi és Uzemi kisegitd személyzet tevekenysegét, a szakmai képesitést.

A 882/2004/EK Rendelet a takarmanyozas és az élelmiszerjog valamint az allatjoléti
jogszabalyok betartasanak az ellenérzési rendjét irja le.

igy altalanos eléirasokat tartalmaz a tagallami ellenérzésre, annak megszervezésére, az
illetékes hatésagokra, azok kijeldlési kritériumaira és a belsé auditalasukra vonatkozéan.
Tartalmazza az egyes jogszabalyi ellenérzés atruhazasanak szabalyait.

El6irasokat tartalmaz az ellenérzés, felllvizsgalat, a jelentések tartalmara, médszerére és a
technikajara, valamint rendelkezik a mintavételezésrél, az elemzés maodjarol és a hatosagi
laboratériumokrol.

Leirja a valsagkezelés rendjét és a hatosagi készenléti tervek elkészitésének rendelkezéseit.
Részletes szabalyokat tartalmaz a harmadik orszagokbdl érkezd aruk ellenérzésére, a kivitel
el6tti ellendrzésre, az illetékes hatosagokra, a vamszervekkel valé egyuttmikodésre
vonatkozdan. Leirja a hatdsagi ellenérzések és dokumentumok kiallitasa finanszirozasanak
szabalyait.

Rendelkezéseket tartalmaz a referencia laboratériumokra, az igazgatasi segitség
igénybevételére, a kozosségi ellendrzésekre, a behozatali feltételekre és az egyenértékiiségi
feltételekre, tovabba a harmadik orszagok megsegitésére vonatkozoan.

A Mellékletek részletes el6irasokat tartalmaznak a rendelet hatélyaval, az illetékes
hatésagokkal, az analitikai vizsgalati modszerekkel, a harmadik orszagok élelmiszereinek az
EU orszagaiban vald ellen6rzésével kapcsolatban. Rendelkezéseket tartalmaz a hozott
hatarozatok végrehajtasara, a védintézkedésekre, a jogszabalyok kiigazitasara, a
szankciokra és az egyes hatdsagi ellenbérzések k6zdsségi tarifaira vonatkozoéan.

Az lzemek Utmutatdi az agazatra vonatkozoé utmutatdk alapjan elkészitheték. A Rendeletben
leirt nemzeti Utmutatdk pedig az agazati utmutatdk alapjan készilnek el. A tagallamok
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nemzeti Utmutatoi alapjan keészilnek el az egyes élelmiszeripari agazatok Europai Unidra
vonatkozé Kozésségi Utmutatéi. Mindebbél lathatd, hogy az EU komoly jelentéséget
tulajdonit a helyes higiéniai utmutatéknak az élelmiszertermelésben.

2073/2005/EK rendelet az éleimiszerek mikrobiologiai kritériumairdl tartalmanak rovid
osszefoglalasa

A 2073/2005/EK rendelet I. Melléklet 1. fejezete tartalmazza a tej és a tejtermék alabbi
kategoriaira vonatkozo élelmiszerbiztonsagi kritériumokat.
Az alabbi termékek esetén 25 grammban a Salmonella nincs jelen:

1.11. Nyers tejbdl vagy olyan tejbdl készult sajt, vaj, tejszin vagy tejfol, amelyet a
pasztérozés soran alkalmazott hdémérsékletnél alacsonyabb hémérsékleten
hékezeltek

1.12. Tejpor és tejsavopor

1.13. Jégkrém (Csak azok a jégkrémek, amelyek tejalapu dsszetevét tartalmaznak),
kivéve azokat a termékeket, ahol a gyartasi folyamat vagy a termék Osszetétele
kizarja a szalmonella jelenlétének kockazatat

A tejet és a tejtermékek alabbi kategoriai esetén a forgalomba hozott termékek eltarthatosagi
idejuk alatt 25 grammban a Salmonella nem kimutathato:
1.21. Sajt, tejpor és tejsavdpor, az e melléklet 2. fejezetének 2.2. pontjaban szerepld,
a koagulaz- pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkozoé kritériumokban leirtak szerint
1.22. Por alaku anyatej-helyettesit6 tapszerek és hat hodnapnal fiatalabb
csecsemdknek szant specialis gydgyaszati célu por alaku diétas élelmiszerek
1.23. Por alaku anyatej-kiegészitd tapszerek
1.24. Por alaku anyatej-helyettesiték és 6 hénapnal fiatalabb csecseméknek szant,
specialis gyogyaszati célu, por alaku diétas élelmiszerek

A 2073/2005/EK rendelet |. Melléklet 1. fejezete értelmében a forgalomba hozott
termékekben, eltarthatdésagi idejik alatt Listeria Monocytogenes nincs jelen.

A Rendelet I. Melléklet 2. fejezetében szerepelnek a tej és tejtermékek technoldgiai higiéniai
kritériumai. Az alabbi élelmiszer-kategoriak szerint kerll meghatarozasra, hogy az egyes
mikroorganizmusok esetében milyen mintavételi eljarast kell alkalmazni a technolégia mely
fazisaban, valamint az, hogy a nem megfelel6 eredmény esetén milyen intézkedéseket kell
tenni:

2.2.1. Paszt6rozott tej és mas pasztérozott folyékony tejipari termékek

2.2.2. Hokezelt tejsavobdl vagy tejbdl készilt sajt

2.2.3. Nyers tejbdl készilt sajt

2.2.4. A pasztérozés hdmeérseékleténél alacsonyabb hémérsékleten hoékezelt tejbdl
készllt sajt és paszt6rozott vagy annal intenzivebb hdkezeléssel kezelt tejsavobal,
vagy tejbél készult érlelt sajt

2.2.5. Paszt6rozott vagy annal intenzivebb hékezeléssel kezelt tejsavobol, vagy tejbdl
érlelés nélkul készult kenhetd sajt (friss sajt)

2.2.6. Nyers tejbdl vagy olyan tejbdl készilt vaj vagy tejszin, amelyet a pasztérozés
hédmérsékleténél alacsonyabb hémérsékleten kezeltek

2.2.7. Tejpor és tejsavopor

2.2.8. Jégkrém (8) és mélyhltott tejipari desszertek

2.2.9. Por alaku anyatej-helyettesité tapszerek és hat hoénapnal fiatalabb
csecsemdknek szant specialis gyogyaszati célu, por alaku diétas élelmiszerek
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2.2.10. Por alaku anyatej-kiegészitd tapszerek
2.2.11. Por alaku anyatej-helyettesité tapszerek és hat hoénapnal fiatalabb
csecsemdknek szant specialis gydgyaszati célu por alaku diétas élelmiszerek

A rendelet |. Melléklet 3. fejezete tartalmazza a Mintavételi és minta-el6készitési
szabalyokat.

A hazai gyartasu termékek esetében a 4/1998 rendeletben nevesitve vannak azok a
korokozok melyek jelenléte tilos ill. az ajanlott. A technoldgiai higiéniai értékek segithetnek a
vallalkozasoknak a JoO higiéniai gyakorlat kialakitdsaban, ellenérzésében (pl. van penész,
vagy a csomagoléanyag tisztasagaval kapcsolatos eléiras stb.)

Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatésagi ellenérok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa

Az élelmiszer-elballitéd alapvet6 tdrvényi kdtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson
el6, és az illetékes hatésagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A.

1.

Az élelmiszer-el6allitok feladatai:

Az élelmiszer eléallitoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden lépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel
az élelmiszer torvény rajuk vonatkozd kovetelményeinek, és ellenériznitik kell, hogy
ezek a kovetelmények teljesliinek (178/2002/EK 17. cikk).

A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6allitas altalanos higiéniai
szabalyait, kiemelten az alabbiakat:

a. az élelmiszer-eléallitbnak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségeét;

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

Az élelmiszer-el6allitonak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas
minden lépése szabalyozas alatt alljon és megfelelien a 852/2004/EK rendelet
koévetelményeinek (852/2004/EK 3. cikk).

Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely
szakaszat az 1 bekezdés alkalmazasi koérébe tartozé szakaszokat koévetéen végzd
élelmiszeripari vallalkozék betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai
kovetelményeket és a 853/2004/EK rendeletben elSirt barmely kilénleges
kovetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

A rendelet kdévetelményeinek valdé megfelelés segitésére az élelmiszer-eléallitd
alkalmazhat nemzeti/k6zdsségi utmutatokat segitségul (852/2004/EK 4. cikk 6. pont).

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

Az élelmiszer-elballitbnak meg kell felelnie a Il. melléklet megfelels intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio).

A hatésagi ellendrzés kovetelményei:
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1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer el6allitdk minden olyan
tamogatast megadnak, amely szlikséges az illetékes hatésagi ellenérzés hatékony
végrehajtasahoz. Ezért:

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

b. hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet jelen
rendelet megkdvetel, vagy azt szikségesnek itéli meg a hatdosag a helyzet elbiralasa
érdekében.

2. Az illetékes hatdsagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy
ellendrizzék az élelmiszer-el6allit6 megfeleléségét az alabbi rendeletek
koévetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;
b. 853/2004/EK Rendelet;
C. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatosagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

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

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

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

4. A jo higiéniai gyakorlat felulvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellen6rzését, hogy
az élelmiszer-eléallité folyamatosan és megfeleléen mikddteti legaldbb az alabbi
eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

b. az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

(of a mikodés elbtti, mikodési és mikodeés utani higiénia;

d. szemeélyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevok elleni védelem;

g. viz minéség;

h. hémérséklet ellendrzés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felulvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését,
hogy az élelmiszer-elballité folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az
eljarasokat, kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a
853/2004/EK rendelet 1. mellékletének Il. részében el8irtakra vonatkozoan.
Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok a leheté legnagyobb
mértékben garantaljak-e, hogy az allati eredetli termékek megfelelnek:

a. a kdzosség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;
b. a kdzdsség altal elbirt maradvanyok, szennyez6dések és tiltott anyagok
eléirasanak;

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

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének elbirasa szerint, az élelmiszer-el6allité a
HACCP alapelvek alkalmazasara utmutatokat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat,
a felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet el6irasai szerinti azonosito jelek alkalmazasanak ellenérzése
minden létesitményben szikséges, minden mas nyomon-kovetési kovetelménnyel
egyutt.

7.
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7. A hatésagi ellenérzés soran az illetékes, szakképzett ellenérnek az alabbiakra kell
kulénds figyelmet forditania:
a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési
folyamat minden Iépésében megfelel-e a hatalyban |évé rendeletek
kovetelményeinek. A felllvizsgalat tdmogatasara, az illetékes, szakképzett hatosagi
ellendr végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak érdekében, hogy elbiralja, hogy az
alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijel6lt paraméterekkel;

b. ellendrizze a megfelel6 feljegyzéseket;
C. vegyen mintakat laboratoriumi vizsgalatok céljabol, ahol sziikséges;
d. dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.
GHP-51 Kiadas: 2 Datum: 2019. junius.
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Az Eurédpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

4. 1I. melléklet: a valamennyi élelmiszeripari véallalkozora vonatkozo altalanos higiéniai kovetelmények (kivéve, ha az I. mellékelt alkalmazando)

4.1. 1. melléklet I fejezet (A 111. fejezetben felsoroltaktol eltéré) élelmiszer-elééllité és -forgalmazé helyre vonatkozo éltalanos kdvetelmények)

4.1.1

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazé helyet tisztan,
miszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld allapotban
kell tartani.

Az Uzem megfelel6 helyszinének kivalasztasa, miszaki
feltételeinek gondos kialakitasa és higiénikus allapotanak
fenntartasa, a megfelelé6 kornyezeti feltételek biztositasa
elengedhetetlentl szikséges a veszélyek hatékony
szabalyozasahoz.

A tejtermékek elballitasara létesitett épuleteket ugy kell
megtervezni és megépiteni, hogy tisztan tarthatok
legyenek.

Az (zem (beleértve az Uj lizem) megfelelé helyszinének
kivalasztasa, miszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfelel6 kérnyezeti
feltételek biztositasa elengedhetetlenlil szikséges a
veszélyek hatékony szabalyozasahoz. A fellleteken
kialakult rések repedések miel6bbi megsziintetésével, a
berendezések megfelelé karbantartasaval, az elvart rend
és tisztasag biztositasaval meg kell neheziteni az allati
kartevék bejutasat, megtelepedését.

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

és

A terlletet tisztan és rendezetten kell kialakitani

fenntartani.

Az (] uzem megfelelé helyszinének
kivalasztasa, miszaki feltételeinek gondos
kialakitasa, a megfelel6 kornyezeti feltételek
biztositasa elengedhetetlenil szikséges a
higiénikus allapot megteremtéséhez.

Uj beruhazasok esetén az épitészeti tervezésbe
célszeri higiéniai szakember bevonasa.

4.1.2 Az élelmiszer-el6éllit6 és -forgalmazd helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

A telephelynek elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy
lehetdvé tegye az 6sszes mivelet higiénikus kivitelezését,
minimalizalja a termék szennyez8dés kockazatat.

Az Uzemi terllet elkllonitettségét biztositani kell. A
telephely terlletét be kell keriteni. Az éplletek kulsé
kornyezetét szildard burkolatu dthélozattal, megfeleld
vizelvezetéssel kell ellatni.

Az Uzem telepitésénél figyelembe kell venni az tzem kulsé
kornyezetében folytatott tevékenységek esetleges karos
szennyezd hatasanak lehet6ségét.

A nem szilard burkolattal ellatott terlletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

Célszerl az Uzem vezetés higiéniai bejarasai
soran rendszeresen felllvizsgélni a telephely,
az Uzem Kkuls6 szennyez6désektdl vald
védelmének megfeleléségét.
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Az Eurédpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.

mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

a)

lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,
tisztitast és/vagy fertétlenitést,
megakadalyozza vagy minimalizalja a légi uton
torténd szennyezbdést, és elegendd
munkateriletet  biztosit minden  muvelet

higiénikus elvégzéséhez;

Az lzem rendelkezzen naprakész allapotnak megfelel®
vazlatos alaprajzzal, amely tartalmazza a feldolgoz6
berendezések, vonalak elhelyezését, az anyagok,
termékek, a hulladék haladasanak iranyat, az emberek
mozgasanak utvonalat, jelezve egyuttal a szennyezett és
tiszta Ovezeteket. A termelésirany kdvessen egy logikus
irdnyt az alapanyagok atvételétdl a késztermék
kiszallitasaig.

A tejtermék eldallitd Uzemek elrendezése, tervezése,
megeépitése és meérete a szennyezddés elkerilése
érdekében tegye lehetévé a szennyezett és tiszta
folyamatok, a kilonb6zé kockazatu tevékenységek
végzeéseére szolgalo terlletek elkllonitését.

A keresztszennyez6dés megelbzése érdekében szét kell
valasztani a tiszta és szennyezett terlleteket fizikai
korlatokkal, = eszkdzokkel vagy a tevékenységek
elvégzésének id6beli  atgondolt  kijelolésével. A
szétvalasztas szikséges mértékét a  késztermék
szennyezddésének kockazata alapjan kell meghatarozni.

A kulonbozé terlletek kozétt a személyzet és anyagok
mozgasat szigoruan szabalyozni kell.

A megfeleld szétvalasztast az épitészeti és
elhelyezési megoldasok mellett megfeleld
munkautasitasokkal is célszeri el6segiteni.

b) védelmet nyujt a szennyezddés felgyllemlése, a

mérgez6 anyagokkal val6é érintkezés, az
idegen anyag élelmiszerbe kerulése, a para
és a nemkivanatos penészbevonat fellletre
val6 képzbdése ellen;

Az épuletek legyenek huzatmentesek, ugyanakkor
kialakitasuk biztositsa a jo szell6zést. Meg kell elézni (pl.
szigeteléssel vagy megfeleld szell6z6  rendszer
kiépitésével) a tulzott felmelegedést, a paralecsapddast, a
penészesedést, amely a termék szennyezddését
okozhatja.

Az élelmiszer el6allitd terlleteket el kell kiloniteni az
irodak céljara kialakitott helyiségektdl.

A szennyezett és tiszta Ovezet szétvalasztasara el6irt
altaldnos koévetelmények mellett, a feldolgoz6 tertlettél
elkulénitett  helyiséget  kell  biztositani az  alabbi

Amennyiben a feldolgozasi terulethez tartozo
tiszta 6vezeti helységen belll kulénb6zé tipusu
anyagokat hasznalnak és fennall a kdzti termék
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Az Eurédpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

tevékenységekhez, figyelembe véve az esetlegesen eltéré
hémeérséklet és paratartalom kdvetelményeket:
e acsomagoldéanyagok atvétele, tarolasa,
e ahulladékok gylijtése és atmeneti tarolasa,
o a tisztitoszerek és mas vegyszerek elkulonitett
tarolasa,
e anyers tej fogadasa és tarolasa,
e adalék és segédanyagok tarolasa,
e a hitést, fagyasztast igényld
tarolasa,
o késztermék tarolasa,
o mellékhelyiségek, 6lt6z6k, étkezdk,
e gongyollegtarolas  (ladak, konténerek
visszatér6é gongydleg mosas,
o eszkdzok, alkatrészek mosasa.

alapanyagok

stb.),

Kalon figyelmet kell forditani a nyitott technolégiak
elhelyezésére, melyeket nem feltétlenidl kell kilon
helyiségben elhelyezni, de az ilyen technoldgiak

elhelyezése és kialakitdsa, valamint a higiéniai feltételek
olyanok legyenek, amelyek képesek megakadalyozni a
keresztszennyezddést.

A tejatvételhez kapcsolddo vizsgalatok elvégzéséhez olyan
koralményeket kell biztositani és a vizsgélatokat ugy kell

vagy a késztermék mikrobioldgiai keresztbe
szennyezddésének kockazata, ott elényds lehet
a falakkal torténé fizikai levalasztas, vagy a
helyiségen  bellli tevékenységek iddbeli
elkuldnitése.

elvégezni, hogy sem a vizsgdlt anyagok, sem a
vizsgélathoz felhasznalt anyagok ne okozhassanak
keresztszennyezddést.

A tejatvételnek elkuldnitett terlletet/helyiséget  kell
biztositani.

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai| Meg kell akadalyozni a kartev6k szamara kedvezd |A falfeliletek szinezésénél kerllni ajanlott a
gyakorlat alkalmazasat, beleértve a | életfeltételek kialakulasat. Ennek érdekében a kovetkezd | repiild rovarokat vonzé szinek alkalmazasat.
szennyezddések elleni védelmet, és kilondsen a | intézkedéseket kell tenni:
kartevék elleni védekezést és ) rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az

élelmiszer-feldolgoz6 terlletrdl, és az elszallitasig
fedéllel ellatott tartalyban kell tarolni,
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mellékletének eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

. a berendezéseket hasznalaton kivil helyezés elétt
meg kell tisztitani, védeni kell az ujra szennyezddéstél,

e el kell kerllni a takarithatatlan holt terek, Uregek
kialakulasat.
d) szikség szerint az élelmiszerek megfelelé |A hitve és/vagy fagyasztva tarolashoz megfeleld

hémérsékleten tartasat célzdé, megfeleld
kapacitasu, ellen6rzott hémérsékletli kezelési
és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetévé
teszi e hémérsékletek figyelemmel kisérését,
és szlkség szerint rogzitését.

hitéberendezéseket vagy helyiségeket kell biztositani.

A hitétarolokat el kell latni a levegd hémérsékletének
ellenérzésére szolgald hémérével. A  hitétarolok
légtérhémeérsékletét ellendrizni és dokumentalni kell olyan
rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a termék
eléirt maghémeérsékletét.

A h(tétaroldk hémérseéklet kijelzd berendezéseit
ajanlott riasztoval és automatikus hémérséklet
regisztralassal ellatni, ellenkez esetben
naponta megfelel gyakorisaggal kézi
hémérséklet feljegyzéseket kell vezetni. A kézi
feliegyzések gyakorisaga olyan legyen, hogy
bellik egyértelmi kdvetkeztetések legyenek
levonhatoak a termék el6irt maghémérsékletére

vonatkozoan. A kézi feljegyzések
gyakorisaganak megfelel6ségét a
maghdmérséklet és a léghémérséklet

alakulasara vonatkozo részletes, dokumentalt
meérésekkel kell igazolni.

4.1.3

Kell6 szamu vizoblitéses illemhelyet kell biztositani,

amelyek

j6l  Uzemeld vizelvezetd berendezéshez

csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kdzvetlenl
abba a helyiségbe, ahol az éleimiszert kezelik.

A dolgozdk szamara biztositani kell a védéruha megfelel§
elhelyezését az illemhelyre val6 bejutas elbtt.

A mellékhelyiségek ajtaja lehetbleg magatdl
zarodo kialakitasu legyen.

A ndéi illemhelyen ajanlott elhelyezni Iabbal
mikddtethet6 fedeles hulladékgyjtét.

A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes
higiéniai gyakorlatra, a kézmosas szabalyaira
figyelmet felhivo feliratok elhelyezése. Célszer(

képekkel illusztralni a helyes kézmosas
szabalyait és Iépéseit.
A  WC-ben a Iégelszivast automatikus

berendezéssel célszer( biztositani.

41.4

Kell§ szdmu, megfelelden elhelyezett és kézmosasra

A kézmosdk szamat a tevékenység méretétdl, a dolgozdk
szamatél, az Uzem méretétél és elrendezésétdl fuggben

A kézmosokat célszerli rozsdamentes acélbol
kialakitani.
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A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

kialakitott mosdokagylonak kell rendelkezésre allnia. A
kézmosasra szolgald mosddkagylokat hideg és meleg
folyovizzel kell izemeltetni, megfeleld tisztitdanyagokkal
és higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgald berendezéstdl elkllonitetten kell
megoldani.

kell meghatarozni. A feldolgoz6 terlleten a kézmosodk
legyenek nem kézzel mikdodtethetok.

A kézmosokat, kézfert6tlenitket a termel6 teriilet bejarata
kozelében kell elhelyezni. Emellett, szikség esetén
tovabbi kézmosodk kialakitasaval biztositani kell, hogy a
személyi higiénia szempontjabdl kritikus munkavégzé
helyekrél kdnnyen elérhetbek legyenek a kézmosok.

A kézmosas szabalyait a specialitasok figyelembevételével
ki kell dolgozni.

A kézmosasra és fert6tlenitésre alkalmas, hideg-meleg
folyovizzel, vagy elére beallitott hémérsékletl ivéviz
min&ségl vizzel ellatott eszkdzt kell biztositani. Kézmoso
és fertétlenitd szerként szagtalan folyékony fert6tlenité
hatasu baktericid szappant kell hasznalni, melyet rogzitett
adagoloberendezéssel kell ellatni. Kézfertbtlenitésre az
illetékes hatdsag altal élelmiszeripari felhasznalasra
jévahagyott szer hasznalhaté fel, vagy az élelmiszeripari
vallalkozénak a hatésag felé igazolnia kell a szer
alkalmazhatosagat.

A kézmosd helyeket el kell latni egyszer hasznalatos
kéztorl6 eszkdzzel. Papir hasznélata esetén, gondoskodni
kell az elhasznalt papir kéztdrl6k higiénikus gyljtéseérdl,
tarolasarol.

A kézmosodk kialakitasanal célszerii olyan
miszaki megoldast alkalmazni, amely mar a
csap megnyitasakor biztositja a kell6 héfokot.

A kézmosasra hasznalt melegviz hémérsékletét
ajanlott 45 °C-ra beallitani.

Ajanlott kézszéaritd eszk6zok az eldobhatd
papirtérilk6zé.
El6bnyds lehet alkoholtartalmu kézfertStlenitd

szer hasznalata kézmosas és kézszaritas utan.

4.15

Medfeleld és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kerllni, hogy a
mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegbt szallitd
légaram a tiszta levegdvel ellatott részre keriljon. A
szell6z6 rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sziirket
és mas, idénkénti tisztitast és cserét igényl6 részeket
kénnyen el lehessen érni.

A légaramlas nem iranyulhat a szennyezett dvezetbdl a
tiszta fele.

A klimaberendezéseket, ventilatorokat, Iégszlréket
rendszeresen tisztitani kell és megfeleléen karban kell
tartani.

A magas kockazatu terlletre (ahol a termékek
feldolgozasa, érlelése vagy csomagolasa folyik) bevezetett
légaramot szlrni kell, tovabba az ilyen terileteken enyhe
tulnyomast kell biztositani. Az Uzem légterének
keresztszennyez8désének csodkkentése érdekében az

A levegbztet6 rendszer miikddése kdzben
észlelt hibakrol és problémakrdl célszerl
feliegyzést késziteni. Az ellenbrzés f6bb
szempontjai:

- szivargasok vagy dugulasra utald
kiilbnésen az elagazasoknal,

- a szlir6knél lerakodott anyagok eltavolitasa,

- a szlr6k és szlirbkeretek tisztasaga és
épségeének vizsgalata.

jelek,
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érleld helységeket amennyire csak lehetséges, el kell
valasztani az egyéb feldolgozo teriiletektdl.

A klimaberendezések levegb beszivo csonkjat legalabb 1
méterrel a padozat felett, tavol barmely porgyiijté fellilettél
és egyéb lehetséges szennyez6 forrastdl kell elhelyezni.

Kuldénos figyelmet kell forditani a g6z eltavolitdsara az
olyan berendezések korlli helyekrdl, ahol szamottevé
mennyiségl g6z képzbdhet.

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

Minden olyan folyamatot, amely g6z,
kibocsatasaval jar egyutt, célszerli hatékonyan
lefedni, és megfeleld elszivo-berendezéssel
ellatni. A kondenzaci6 megelbzése, illetve
csOkkentése érdekében tovabbi lehetéségként
helyi melegités vagy a hideg fellletek
szigetelése is hasznos lehet.

4.1.6 Az illemhelyek természetes szell6ztetésére elfogadhatd a

Az illemhelyeket megfelelé természetes vagy | rovarhaléval védett ablak.

mechanikus szell§zéssel kell ellatni.

4.1.7 Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast | Ajanlott az alabbi fényerésségek alkalmazasa:

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

kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhetd és nem valtoztatia meg az élelmiszer szinét,
és amely lehetbvé teszi a biztonsagos élelmiszer-
el6éallitast, a hatékony tisztitast és az allati kartevék elleni
megfelel6 védelmet.

A fényer6sség mindig az adott miivelethez igazodjon.

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

220 - 400 Lux a termel§ terllet egyéb részein,
120 - 250 Lux a raktarokban.

A mesterséges  vilagitas  tervezésénél,
kialakitasanal célszerli kertlni a rovarokat
vonzo6 fényspektrumok alkalmazasat.

A vilagitétesteket célszeri a mennyezetbe
sullyesztve szerelni.

4.1.8

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba kell

Az elvezetd csatornak idealis esetben félkor

A vizelvezetd berendezéseknek a kivant célnak meg kell | vezetni, vagy annak hianyaban k6zm(potld | keresztmetszetliek  és  tisztitas  céljabdl
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni, | berendezésben kell gydjteni. A lefolyd rendszer | hozzaférhetéek legyenek, egyes részeken
hogy a szennyez6dés kockazatat el tudjak kerilni. |rendelkezzen elegend6 kapacitassal a csucsterhelések | eltavolithatd fedéracsokkal ellatva.
Amennyiben az elvezetd csatornak részben vagy |levezetéséhez. A csatornanyilasokat ugy kell zarni, hogy | Tanacsos fokozottan figyelni arra, hogy a
teliesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a|megakadalyozza a kartev6k bejutasat (pl.: peremes |csatornarendszer blzelzaroi soha ne
szennyviz ne folyjon szennyezett teruletrl tiszta | blzelzarg). szaradjanak ki.
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terlletre vagy annak iranyaba, kuldnésen olyan
terlletekre vagy olyan terlletek iranyaba, amelyekben a
végsd felhasznaldé szamara nagy kockazatot jelent6
élelmiszerek kezelését vegzik.

A csatornazasnak, az elfolyé vizeket Osszegy(ijté és
elvezetd rendszer konstrukcidjanak meg kell gatolnia az
ivovizkészletek fert6z6dését.

Az Osszegylijtott elfolyd vizeket, szennyvizeket sziikség
szerint kezelni, tisztitani kell a (pl. kdzcsatorna, kiilénb6zé
élévizek) hatésagilag meghatarozott mindéségi mutatdk
betartasa érdekében.

A folyékony és a szilard hulladékok (szilard hulladékokat
lehetéség szerint minél elébb el kell tavolitani a szennyviz
rendszerbdl) és a folyadék elvezetéséhez megfeleld lejtést
és elvezetd rendszert kell kialakitani. A csatornaban az
aramlas iranya mindig a tiszta Ovezetek fel6l a
szennyezettek felé mutasson, és soha ne az ellenkez6
iranyban.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni,
csatornarendszerben eléforduld  dugulas
fordulhasson el6 visszafolyas az tizembe.

hogy a
esetén se

A csatornaracsok legyenek koénnyen tisztithatok. Ha
biztonsagi okokbdl vagy azért, hogy a kerekes jarmiivek
kozlekedését lehetévé tegyék, peremeket alakitanak ki,
azokat ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy a
karosodast kikliszobdljék.

ajanlasok
A koézcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkozt célszerli  beépiteni, ami

megakadalyozza a kartevok, elsésorban a

patkanyok bejutasat.

A hulladék és zsirfogdk legyenek kdénnyen
hozzaférheték és ezeket célszerli a feldolgozo
Uzemen kivll elhelyezni, gyakori Uritésukrél
gondoskodni.

A berendezésekbdl szarmazoé folyadékot, ahol
lehet, kdzvetlenll a csatorndba kell vezetni,
hogy elkerlljék az olyan eseteket, amikor a
berendezésbdl a folyadék keresztulfolyik a
padozaton a csatornaig. A berendezés kordl
épitett alacsony fal megoldas lehet.

4.1.9
A személyzet részére szikség szerint megfelel 61t6z6t
kell rendelkezésre bocsatani.

A szocialis és egészségugyi létesitményeket ugy Kkell
kialakitani és elhelyezni, hogy a megfelel§ szinvonalu
személyi higiéniat biztositani lehessen és elkerlljuk az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld
vilagitassal, szell6zéssel és flitéssel kell rendelkeznilik.

Az 0Olt6z6kben minden dolgozé részére legalabb két
elkllonitett 6lt6z&szekrény részt kell biztositani az utcai és
a vedoéoltozet elkiuldnitett tarolasahoz.

Az Uzemben valamennyi az élelmiszer el6allitd terlletre
belépd személy - beleértve a dolgozdékon és a vezetdkdon

Az 0Oltdz6ket ugy célszerli elhelyezni, hogy a
bedltézott dolgozdk kdzvetlenll jussanak be a
termeld terlletre, ne menjenek a szabadba.

Tejipari feldolgozo Gizem esetén tanacsos fekete
— fehér rendszer( 61t6z6t kialakitani.

Ajanlott a szekrények labakkal torténd
megemelése. Ferde teteji Olt6z8szekrények
kialakitasa javasolt.
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kival a latogatdkat és a kulsé szolgaltatokat — szamara
biztositani kell a lehetéséget az eldirt véddoltdzet
felvételére.

A termelbterliletre valé belépéshez higiéniai kapu és
csizmamoso kialakitasa, vagy kulon védéruha biztositasa
szlkséges.

A szennyes és tiszta 6vezetben dolgozok ruhajat meg kell
kildnboztetni. Fogasokat kell elhelyezni a véddéruha
felfiggesztéséhez.

A zuhanyzékban a penészképzddés
megakadalyozasa érdekében  gondoskodni
ajanlott a megfelelé paramentesitésrol.

4.1.10.
A tisztito- és fertbtlenitészereket nem szabad olyan
terlleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

A tisztito- és fertbtlenitd-szereket az élelmiszerektdl és
csomagoléanyagoktol  elkilénitett, zart térben  (pl.
szekrényben) kell tarolni. Amennyiben a tisztitdé és
fertétlenitd szerek tarolasa zart, megjelolt szekrényben
torténik, ugy ezen szekrény nem helyezheté el olyan
helyiségben, ahol élelmiszer elBallitasat végzik. Kivételt
jelent a napi felhasznalasra szant kisebb mennyiségi
tisztitd és fertbtlenitészerek atmeneti tarolasara szant zart
szekrény, amely abban az esetben helyezhet6 el az
élelmiszer el&allitd terileten, ha megfelel§ ovintézkedést
tesznek (ilyen ovintézkedés lehet a szekrény rogzitése, az
edényzet zarva tartdsa, a folyékony anyagoknak a
szekrény also szintjén valé tarolasa).

A tisztitd - és fertbtlenitészerek felhasznélhatésagarol
felhasznalas el6tt meg kell gy6zddni. A tisztitoszerek,
savak, és az o6blitéviz min6ségét szabalyozott allapotban
kell tartani és feltgyelni kell.

A tisztité fertétlenitészer biztonsagi adatlapjait
célszerl elérhetd helyen tarolni.

4.2.11. melléklet II fejezet (Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az
étkezésre szolgdlo helyiségeket €s a I11. fejezetben meghatarozott lizemeket))
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4.2.1

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
szallitbeszkdzokben talalhatdé helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell
tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyez8dések elleni
védelmet a mlveletek kdzbtt és soran. Kuléndsen:

Az éplletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-eléallitasi folyamatot az alapanyag
beérkezésétél a végtermék elkészitéséig, kiszallitasaig
szabalyozott mddon végezzék.

Minden éplletszerkezetet, fellletet, gépet, berendezést
ugy kell megtervezni és Kkivitelezni, hogy csokkenteni
lehessen a szennyez6dések felhalmozddasanak
lehetéségét.

Az Uzem kialakitdsa tegye lehetévé a hozzaférést a
hatékony takaritashoz.

Kerilni kell a holt terek kialakitasat. Ezek el6segitik a
szennyezddés felhalmozédasat és az allati kartevék
megtelepedését, szaporodasat, mikrobiologiai szennyezé
forrasok kialakulasat.

Az lzem elrendezése és a termék haladasi utvonalai
tegyék lehetévé a lehet6 legkisebb allasidét a miveletek
kozott, és gatoljak meg a késztermék
keresztszennyez8dését a nyersanyaggal.

Lehet6ség szerint kerllni kell a vizszintes
feliletek és parkanyok kialakitasat, hogy a
szennyezddés és por  felhalmozddasat
megelézzék. Ennek a célnak eléréséhez példak
a ferde ablakparkanyok és a fliggesztés helyett
fellletre szerelt lampatestek.

a) a padlofelileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithatonak, és szilikség szerint fertétlenithetének
kell lenniitk. Ez megkdveteli a folyadékot nem
ateresztd, nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatdésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelel6. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlordl a fellleti viz elvezethetd
legyen;

A padozat késziiljon mechanikus er6hatasoknak ellenallo,
nem porézus, kdnnyen tisztithatd és a tiszta tertleteken
fertétlenitheté anyagbdl.

A padozat burkolata legyen repedés- és tdrésmentes,
bevonata csuszasmentes. Ahol az élelmiszer biztonsagi
kockazatot jelent, ott a sértléseket a lehetd leggyorsabban
ki kell javitani.

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

A sériilt padozat javitasat a kockazatelemzést kdvetden a
lehet6 leghamarabb el kell végezni.

Padozat kialakitasahoz hasznalhaté anyagok:
keramia, ontott, csiszolt mikd (terazzo), vinyl-,
epoxigyanta bevonatu padozatok.

A fellleti viz elvezetésekor célszeri, hogy a
csatornak elfolyéi legfelijebb 5 méterenként
helyezkedjenek el egymastdl és legyenek ugy
kialakitva, hogy a magas kockazatu 6vezet felél
az alacsony felé lejtsenek.

A berendezések elhelyezésénél célszerl vagy a
padozathoz szorosan rogziteni, vagy legalabb
25 cmre a padozathoz képest megemelni a
takaritas megkonnyitése érdekében

a falfelileteket ép allapotban kell tartani, kénnyen

A falak burkolata viztaszité anyagbdl késziljén, legyen

A falfelilethez megfelel6 anyagok: a keramia

GHP-51

Kiadas:
Verzio:

2 Datum: 2019. janius.
1




24/96

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

tisztithatonak, és szilikség szerint fertétlenithetének
kell lennitk. Ez megkdveteli a nem atereszt6, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgez6 anyagok
alkalmazasat, a sima fellletet a miveletek altal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
vélemeényét, hogy mas anyag is megfelel6;

tisztan tartva és j6 allapotban, hogy a szennyez6dést tavol
tartsa.

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai, amelyekben
az élelmiszer el6allitdsa, csomagolasa torténik, legyenek
kopasallok, vizallok (legalabb 2 m magassagig), vilagos
szinlek, konnyen tisztithatdk, fertStlenitheték, és birjak
ezen mUveletek rendszeres elvégzését.

mechanikai

Legyenek  kell6képpen ellendlldk a

sérllésekkel szemben.

A sérllés kovetkeztében meglazult, levalo, lepattogzasra
hajlamos részeket, amelyek az élelmiszerbe kerilhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani, és a falak fellletét a
gyakorlati lehet6ségek figyelembevételével a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani.

A tiszta terlileten a falfelliletet rendszeres id6kozonként
fert6tleniteni kell.

Ha ideiglenes falakat kell felallitani, azokat ugy Kell
felszerelni, hogy a feldolgozé terileteket megvédje
mindenféle szennyez6déstél. Ezek a falak ne jelentsenek
veszélyt a termelési folyamatra és a termékre, és csak a
szikséges legrévidebb ideig alkalmazzak azokat.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat mdbdja, a
tisztitas/fertétlenités modja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

csempe, moshaté festett vakolat, fémboritas,
vagy epoxigyantas bevonat.

A jo tisztithatdsag érdekében a falak egymassal,

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

Lehet8ség szerint kerulni kell a falakon porfogé
targyak elhelyezését.

Ahol az Uzemben szik a hely az
anyagmozgatashoz, ott célszeriT a fal
védelmérdl gondoskodni (pl. élvédd, kerékvetd,
labazat alkalmazasaval), illetve az utvonalat,
tarolasi pontot a padozaton felfestéssel jeldIni.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tet6é

bels6 fellletét) és a fliggd szerkezeteket ugy kell
épiteni és kidolgozni, hogy meggatoliak a
szennyez6dés felgyllemlését és csokkentsék a
paraképz6dést, a nemkivanatos penészképzddést és
idegen anyagnak a termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek simak, tisztithatéak, és jol
karbantartottak, hogy megakadalyozzak a szennyez&dés
felhalmozodasat, a paralecsapddast és penészképzddést.
A nagy paratartalmu helyeken a felhasznalt anyagokat és
bevonatokat ugy kell megvalasztani, hogy azok
minimalisra csOkkentsék a lepattogzas, levalas és a
penészképz8dés veszélyét.

A mennyezet lehetéség szerint készuljén
vilagos szinl anyagbdl. Erre alkalmas anyagok
a fémburkolat, moshaté fellletli, mianyag
lemezek, tablak.

A tet6szerkezet belsd felllete felelien meg a
hitétt élelmiszergyartds kivanalmainak, pl. lehet
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A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket gy kell kialakitani, és fellletiket
kiképezni, hogy megakadalyozzak rajtuk a
paralecsapodast, a lepattogzast, a vakolat lepergését.

A vezetékcsatorndkat, csdveket, kabeleket, motorok
meghajtdé részét és kozlekedé utakat nem szabad
éleimiszer-feldolgozé berendezés vagy fedetlen termék
felett vezetni, hogy ne essen a termékbe idegen anyag,
kondenzalddo cseppek stb. Ha ez mégis elkerllhetetlen,
akkor gondoskodni kell a termék megfeleld védelmeérdl (pl.
burkolat, felfogo talcak elhelyezése).

A mennyezetet rendszeresen tisztitani, fert6tleniteni kell.

A szigetelt csbvezetékek szdvettel vagy vaszonnal vald
boritdsa nem elfogadhatd, mert ezek rovarok bavéhelyeivé
valhatnak, és a penészképzddést is elbsegithetik. A
szigetelt csGvezetékek a feldolgozé teriileteken tisztithatod
kilsé burkolattal, boritassal legyenek ellatva, amelyek
illesztési pontjaikon legyenek lezarva, hegesztve vagy
Osszeragasztva.

eléregyartott betont, hullamos fémbevonatot
alkalmazni, feltéve, hogy ezeket tisztan tartjak,
és nem hullanak le beldlik részecskek.
Alternativ. megoldasként rogzitett festett
vakolatos mennyezet vagy milanyag paneles
boritds vagy hasonlé hasznalhatd. Lehetéleg
minél  kevesebb  mennyezeti szerelvényt
alkalmazzanak.

Ha almennyezetet alkalmaznak az allati kartevé
mentesség érdekében, lehetévé kell tenni a
mogotte  talalhatdé  Greg  tisztitasat  és
ellen6rzését.

A csOvek tamasztékai és fliggesztdi egyszeri
kialakitasuak, kdnnyen tisztithatok legyenek.
Minden felesleges csbvet vagy  sérilt
mennyezeti boritéelemet, vezetékdarabot el kell
tavolitani, illetve megjavitani, amilyen gyorsan
csak lehet.

A magasban haladé vezetékeket,
szerelvényeket, vilagité testeket ajanlatos a
mennyezetbe  sullyeszteni, ha ez nem
lehetséges, vezeték létrara célszeri
fuggeszteni, illetve nyitott rozsdamentes
kabelcsatornaban vezetni.

A magasban elhelyezett  szerelvények,
vezetékek, kabelcsatornak szamat a lehetd
legkisebbre kell csdkkenteni.

A burkolatokat ugy javasolt kialakitani, hogy ne
képzbddjenek ellenérizhetetlen holt terek, mert
ezek alatt elszaporodhatnak az allati kartevék
€s a mikroorganizmusok.

d)

az ablakokat és egyéb nyilaszarékat ugy Kkell

Az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell kialakitani,

Kerllendé a polcnak hasznalhatd vizszintes
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kialakitani, hogy a szennyezddés felgyillemlését
meggatoljak. A szabadba nyilé ablakokat, szikség

szerint, tisztitas céljabdl kdénnyen leszerelhetd
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyezdédéshez vezethet, az ablakokat az

élelmiszer-el6allitas ideje alatt rogzitett modon, zarva
kell tartani;

hogy kiiltér felé résmentesen zarodjanak.

Az ablakok legyenek koénnyen tisztithatdk, a keretek,
fogantyuk készilienek jol tisztantarthatd, fert6tlenitheté
anyagbdl, és akadalyozzak meg a szennyezddések
felhnalmozodasat.

Minden szabadba nyil6 ablakot takaritas
eltavolithatd, tisztithatd rovarhaldval kell ellatni.

céljabol

Az ablakokat — ahol az élelmiszer biztonsagi kockazatot
jelent - olyan anyagbdl kell késziteni, hogy az az ablak
sérllése esetén megakadalyozza a termék szennyezését.

fellletek, parkanyok kialakitasa. Célszerli a
befelé lejt6 ferde ablakparkany kiképzés. A
parkanyok felllete legyen moshatoé.

A magasan elhelyezett szell6z6 ablakokhoz
tavnyitd szerkezetet célszerl beépiteni.

A nyitott anyagokhoz és termékekhez kozeli,
élelmiszer biztonsagi szempontbdl kockazatot
jelentd ablakokat polikarbonat vagy laminalt
Uveggel ajanlott Uvegezni, vagy mas atlatszé
torhetetlen anyag hasznalata javasolt. Tovabbi
megoldast jelenthet az (vegablakok biztonsagi
féliaval torténé bevonasa.

A torheté lveg fellletekrdl nyilvantartast ajanlott
vezetni, épséglket ellendrizni, és az esetleges
toréseket irasban rdgziteni ajanlott, valamint
javasolt a torés esetén alkalmazandd eljarast
kialakitani.

e) az ajtdknak koénnyen tisztithatonak, és szikség
szerint fertStlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli
a sima, nem nedvszivé fellletek alkalmazasat,
kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfeleld; és

Az ajtok sima, jdl tisztithatd, moshatd, a szennyez&dést és
a nedvességet nem megkoté anyagbdl késziljenek. Ahol
szikséges, az ajtok magatdl =zarédd kialakitasuak
legyenek.

Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti
falszakaszt ahol Ilehetséges, ovni kell a
séruléstél, melyeken szennyezddés rakddhat le.
A szabadba nyilé ajtéra 0Onzard szerkezet
felszerelése javasolt.

A Dbeltéri felfelé nyil6 ajtok
érintkezzenek a padozattal.

lehetbleg ne

f) az élelmiszerek kezelésére szolgald terlleteken a
fellleteket (beleértve a gépek fellleteit is), klldndsen
az élelmiszerekkel érintkezd fellleteket, j6 allapotban
kell tartani és azoknak kdnnyen tisztithaténak, illetve
szilkség szerint fertétlenithetének kell lennitk. Ez
megkoveteli sima, moshatd, korr6zidalldé és nem

A gépek, eszkdzdk olyan anyagbdl késziljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktdl, nem okoznak mellékizt,
nem valtanak ki idegen szagot, elszinez8dést az
élelmiszerben.

Azokban a helyiségekben, ahol csomagolatlan élelmiszert

Az elbéllitas soran az élelmiszerrel érintkezd
berendezések részeit tanacsos rozsdamentes
acélbol, nikkel Otvozetbdl, élelmiszeripari
minéségl mianyagbdl vagy lamindlt anyagbdl
ill. galvanizalt fémbél vagy mas rozsdamentes
anyagbol készittetni.

mérgez§ anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az|kezelnek, kerllni kell a fa hasznalatat.

illetékes hatésag elfogadja az élelmiszeripari A feldolgozé terlleten hasznalt asztalok

vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is |A feldolgozo terlileten hasznalt ladak, tartalyok késziiljenek | késziiljenek rozsdamentes aceélbdl,

megfeleld. milanyagbdl, rozsdamentes acélbél vagy mas nem | mianyagbdl, rozsdamentes anyagbdl készilt
rozsdasodo és nem téredez6 anyagbal. labakkal.

GHP-51 Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.

Verzio:

1




27/96

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

Minden, az  élelmiszerrel kozvetlenal  érintkezd
szallitészalagot higiénikus anyagbdl kell késziteni.
Vigyazni kell, hogy ne legyenek kikopva, kirojtosodva vagy
mas modon sériltek. Ahol gumi/miianyag hab a szalag
anyaga, ott rendszeresen ellenérizni kell, hogy nem jelent-
e kockazatot az élelmiszerbiztonsagra.

Minden élelmiszerrel érintkezd fellletnek kopas- és
korrézidallénak, illetve simanak, kénnyen tisztithatonak,
fertétlenithetének kell lennie.

Minden felszerelési eszkdznek, hasznalati targynak és
berendezésnek, amely az élelmiszerekkel érintkezhet, az
alabbi kdvetelményeknek is eleget kell tennitk:

o sima fellletd, élei-szélei lekerekitettek,

e nem tartalmaz az egészségre karos meértékben
kioldodo, illetéleg iz-, szag-, szin- vagy allomany-
elvaltozast okoz6 anyagot,

e nem befolyasolja karosan az élelmiszereknek a
technolégia szerint megkivant allapotat és
atalakulasi folyamatat,

e a szinébdl eredd hatdsok kdvetkeztében nem
zavarja az élelmiszer allapotanak elbiralasat és a
szennyezddések észlelését,

e hasznalata soran abbdl vagy arrdl az élelmiszert
szennyezd részecskék (pl. zomanc, porcelan) nem
valhatnak vagy térhetnek le,

o ellendll az Uzemeltetés és a rendszeres tisztitas,
fert6tlenités karos hatasainak,

e az élelmiszerrel érintkezé fémbdl készilt részeit
nem korrodalédo anyagbdl kell eléallitani.

Rendelkezni kell a gyarté/forgalmazd altal  kiallitott
megfelel8ségi nyilatkozattal.

A higiéniai kovetelményeknek meg nem feleld vagy
meghibasodott eszkdzdk hasznalatat azonnal meg kell
szuntetni.

4.2.2 Szikség szerint, a munkaeszkdzdk és

A tej és tejtermékek elbéllitasa soran hasznalt eszk6zok és

A tiszta Ovezetekben hasznalt eszkozok és
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berendezések tisztitdsahoz, fert6tlenitéséhez és
tarolasahoz megfelelé berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek korrézionak ellenalld, kdonnyen
tisztithatd anyagbdl kell késziilnilik, megfelelé hideg- és
melegviz-ellatassal kell rendelkeznilk.

berendezések tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez hideg és
meleg vizet kell biztositani.

Az eszk6zOk mosasara a kézmosoktdl elkildnitett mosasi
lehetéséget kell biztositani. A mosd berendezések és
medencék legyenek tartds kivitelliek és késziljenek olyan
anyagbol, ami ellenall a tisztité és fertbtlenitd szerek
korroziv hatdsanak (pl. rozsdamentes acél, galvanizalt
aceél, mianyag).

Gondoskodni  kell a mosas
viztelenitésérdl és szaritadsarol.

A tejszdllitasra szolgald kannak, tankautok tisztitasa és
fertétlenitése megfeleld eszkdzokkel — berendezéssel
térténjen.

utan az eszko6zok

Az eszkdzmoso-, fert6tlenitd berendezés elkilonitett
legyen.

A takarito és fertbtlenitd eszkdzoket uagy kell
megvalasztani, hasznalni, tisztan tartani, fertétleniteni, és
tarolni, hogy ne valjanak szennyez6dés forrasava. Az
eszkOzOket sziikség szerint hasznalat kdzben is tisztitani,
fert6tleniteni, esetleg cserélni kell.

Az eltérd tisztasagu helyeken hasznalt takarito- és
fertétlenit6eszkdzdket elkuldnitetten kell kezelni és tarolni,
hasznalatukat meghatérozott teriletekhez kell kétni. A
személyzeti és szocialis helyiségek takaritasahoz kildn
eszkdzoket kell hasznalni.

A tébb célra hasznalatos fémtartalyok, kocsik, és a
vezetékek kézi tisztitashoz megfelel6 kefék és egyéb
eszkdzok szikségesek, melyeket hasznalatukat kdvetéen
a szamukra kialakitott tartokra kell visszahelyezni.

A tisztitashoz hasznalt flexibilis csévezetéket nem szabad
a padozaton tarolni.

A takaritéeszkozok fertdtlenitett allapotban tarolanddk a
kijelolt helyen.

berendezések mosasat az adott Ovezethez
tartozo elkulonitett helyen célszerl végezni.

Tomlbkkel torténé mosas esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazasa.

Ajanlott, hogy a tisztitashoz hasznalt kefék
anyaga a terméktdl eltér6 szinl mianyag

legyen.
A takaritdshoz hasznalt eszkd6zdk lehetdség
szerint  korrézi6  ellendlld  fémbdl  vagy

mianyagbdl, gumibdl késziiljenek.

Az eltéré tisztasagu helyeken hasznalt takarito-
és fert6tlenitbeszkdzoket ajanlott szinjelzéssel
is megkulénboztetni, mivel azok
keresztszennyezést okozhatnak a kulénb6z8
tisztasagu Ovezetek kozott.

Helyben tisztité (CIP) rendszer hasznalata
esetén, annak tervezése és kialakitasa tegye
lehetévé

- a tisztitészer-koncentraciéo folyamatos

szabélyozasét,

- a visszanyert oblitéoldatok ellendrzését
a mososzeres tartalytol,

- a beépitett szlrok tisztitasat és
ellen6rzését elére meghatarozott

gyakorisaggal,
- a rugalmas tomlék higiénikus
hasznalaton kivali tarolasat és

meghatarozott gyakorisaggal azok megfelelé
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Az allergén anyagok kezelésre szolgald eszkdzok allapotanak ellenérzését.
tisztitasara és takaritasara kilon takaritoeszkozt kell ) o .
biztositani (pl. szojaliszt, diofélék kimérésére szolgalo |A CIP berendezések 6 bedllitasi paramétereit a
eszkdzok stb.). termék kockazatainak mérlegelésevel kell
kialakitani, figyelembevéve a behatolasi idéket
A berendezések tisztitasara hasznalt helyben tisztito |82 egyes CIP fazisokban, a  tisztitoszer
rendszer (pl. CIP) esetén, annak tervezése és kialakitasa | koncentratumokat, az aramlasi sebesseget,
tegye lehetévé a helyes aramlasi sebesség, hémérséklet, | n'yomast és a homeérsékletet.
és tisztitoszer-koncentracio szabalyozasat a rendszer . o ] ]
egészében. Ha ilyen van, tisztitas, fertétlenités utan meg Ezelfpek mqnltorqzasat kockazatelemzés
kell gybézédni arrdl, hogy nem maradt vegyszer a |alapjan kell elvégezni.
rendszerben. .
A CIP rendszerek validalasat a
kockazatértékelés alapjan kell elvégezni.
Ajanlott CIP aramlasi teljesitmények (m?3/h)
alkalmazott csé atméréknek megfeleléen
cs6é megnevezése atfolyasi ara
atmérének teljesitmény seb
megfeleléen (m3/h) (n
DIN100 43
DIN65 18
DIN50 11 ]
DIN40 6
DIN28 3
4.2.3 Szukseég szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld6  mosasarol.  Valamennyi, élelmiszerek
mosasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkozt el
latni  a  VII.  fejezetben meghatérozott
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kovetelményeknek megfelelé hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztan, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.

4.3. II. melléklet I11. fejezet (Mozg6 és/vagy

ideiglenes eloallito- és forgalmazd helyekre
(mint példaul satrak, arusitohelyek,
mozgoarusok jarmiivei), elsddlegesen

maganlakohazként hasznalt, de forgalomba

hozatal céljabol élelmiszerek rendszeres
készitésére hasznalt helyiségekre, valamint

arusité automatakra vonatkozo
kovetelmények)

NEM VONATKOZIK

431 A fenti létesitményeket és automatakat,
amennyiben észszerlien megvaldsithatd, uagy kell
elhelyezni, tervezni, 6sszedllitani, tisztan és j0 karban
tartani, hogy elkeruljék kiléndsen az allatok és kartevék
altal okozott szennyez6dés kockazatat.

NEM VONATKOZIK

4.3.2 Kiilénosen, szikség szerint:

NEM VONATKOZIK

a) medfelel6 eszkdzoket kell biztositani a kielégitd
személyi higiénia fenntartasahoz (beleértve a
higiénikus kézmosashoz és kézszaritashoz
szilkséges eszkdzoket, a higiénikus illemhelyeket
és Oltézbhelyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe kerlls fellleteket jo
allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithaténak, és
szilkség szerint fertStlenithetének kell lennitik. Ez
megkoveteli a sima, moshaté, nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld

c) megfeleld berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések tisztitasahoz,
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és szlikség szerint fertétlenitéséhez

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

e) megfelel6 hideg és/vagy meleg ivovizzel vald
ellatast kell biztositani

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

g) megfelel§ intézkedéseknek és/vagy eszkdzoknek
kell rendelkezésre allnia a megfelel6 tarolasi
hémérsékleti  feltételek  fenntartasara  és
folyamatos ellenérzésére

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyezddésének kockazatat az észszerlien

megvalosithatd mértékig el lehessen kerlni.

4.4. 11 melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.4.1

Az élelmiszerek széllitasara hasznalt szallité jarmiveket,
illetve szallitétartalyokat tisztan, j6 allapotban kell tartani,
az élelmiszerek szennyez8désének elkerulése végett, és
szikség esetén ezeket ugy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatok és/vagy
fertétlenitheték legyenek.

Minden félkész-, és készterméket, és azok el6allitasahoz
hasznalt alapanyagot olyan kérilmények kozott kell
szdllitani, amelyek megvédik a romlastol és
szennyezddéstél. A  szallitéberendezések, tartalyok
és/vagy jarmivek kivalasztasanal figyelembe kell venni,
hogy:

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

e a szallitéeszkdz hatékony takarithatésaga, és ahol
szukséges fertStlenitése biztositott legyen;

e a szdllitési folyamatban biztositott legyen a
kildnb6zé élelmiszerek, valamint az élelmiszer és
nem élelmiszer jellegl aruk elkuldnitettsége;

e a szallitds soran biztositott legyen a szennyez8dés
— beleértve a por és a fust — bekerllésének
megakadalyozasa;

e ahol szilikség

van hitésre a hitélanc

berakodasakor  kulén
figyelemmel kell lenni arra, hogy a
szallitbeszk6zok emeldvilldja ne okozzon
mechanikai sérilést a termék csomagolasaban.

Az  egységrakatok

A rakodas befejezése utan a jarmd rakterét
megfelel6 modon le kell zarni.

A 14dak vagy mianyag raklapra, vagy erre a
célra kialakitott rekesz alatétre helyezhet6k. Az
alatétnek minden esetben javasolt ol
megklldnbdztethetének lennie a szokasosan
hasznalt rekesztél vagy a ladatdl.

Célszerii a gépkocsihoz illeszked6 arukiadd
kaput kialakitani.
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folyamatossaga legyen biztositott,
e a jarmlvek rakodasat fedett helyen kell végezni,
rakodas kdzben az aru nem karosodhat.

A szallité eszkdzdket és edényzetet, tartalyokat tisztan kell
tartani, és olyan anyagbdl kell késziteni, amely nem jelent
veszélyt az élelmiszer biztonsagra, és megfeleléen karban
kell tartani. A tisztitas és esetleges fert6tlenités mértékét,
szikségességét mindig a szallitott termék jellege
hatarozza meg.

A belsé szallitasra hasznalt eszkdzok nem szennyezhetik
a termelbterlleteket. Az éplleteken kivil hasznalt
eszkozok belsd feldolgozé teriileteken torténd hasznalata
nem megengedett.

A csomagolatlan termék Uzemen bellli szallitasat,
mozgatasat kertlni kell, ha a termék az épuletektdl,
szerelvényektdl, berendezésektdl szennyezddhet.

Az élelmiszer szallitdsara szant szallitojarmiveket a
hatdlyos jogszabalyoknak megdfelelen az illetékes
hatésaggal el6zetesen engedélyeztetni kell.

Kirakodaskor az arut tartalmazé rekeszeket, ladakat nem
szabad kdzvetlenll a padozatra, talajra helyezni, s azon
hdzva mozgatni.

A hitétt kamionok és hitott teherautdk rakterének
tisztasagat, el6h(itottségét, a raktér épségét, az ajtok
megfeleld zarhatésagat és tomitettségét berakodas el6tt
ellendrizni kell.

A jarmUvek belsé fellletét tisztitani, fertétleniteni kell.

A késztermékek szallitasat oly moédon kell végezni, hogy
az ne okozza az élelmiszer szennyez8dését, és ne
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alakulijanak ki  olyan hémérsékleti,
korilmények, amelyek karosan
élelmiszer biztonsagat.

befolyasolhatjak

paratartalmi

az

4.4.2

A jarmlvek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitasan kivll mas szallitdsara nem szabad
haszndlni, amennyiben ez szennyez8déshez vezetne

A szallitéjarm( tartalyainak tisztasagat ellenérizni,

a

vonatkozo takaritasi utasitas szerint elvégzett tisztitas

tényét dokumentalni kell.

4.4.3

Ha a szallitojarmiben és/vagy a szallitétartalypan az
élelmiszeren kivil egyidejileg mas arut is szallitanak,
vagy pedig egyidejlleg tobbféle élelmiszert szallitanak,

Az Uzemnek célszeri szerz6désben vagy
szallitdsi utasitasban rogziteni, hogy milyen
arukat enged egyutt szallitani.

akkor sziikség szerint hatékony elvalasztast kell Lehetéség szerint csak egyedi csomagolassal

biztositani a termékek kozott. rendelkezd termékek szallithatok egyitt, még
elvalasztéfallal rendelkez6 szallitéjarmiben is.

4.4.4

Folyékony, granulalt vagy porszeri Omlesztett

élelmiszereket  élelmiszer  szallitasara  fenntartott

tartalyokban és/vagy

szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szallitétartalyokon jol lathaté és kitdrolhetetlen maodon,
egy vagy tobb kbézosségi nyelven fel kell tiintetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szdllitotartalyokat ,kizarélag élelmiszer szallitasara”
felirattal kell ellatni.

445

Ha a szallitéjarmlivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivul valamely més aru széllitasara, vagy
pedig tobbféle élelmiszer széllitasara hasznéltak, az
egyes szallitmanyok kdzt a rakteret hatékonyan meg kell
tisztitani a szennyez8dések. kockazatanak elkerllése
érdekében.

Az élelmiszer el6allitonak meg kell
szikséges intézkedést,
szallité jarmUvekben szallitsak.

A szdllitashoz hasznalt eszkdzoket
takaritasi utasitas  szerinti
fert6tleniteni, szaritani kell.

rendszeresen,
gyakorisaggal

tennie minden
hogy az élelmiszereket tiszta

a

mosni,

Jol hasznalhaté a magasnyomasu vizsugar a
bels6 terek mosasara és fert6tlenitésére.
Gépkocsi mosas végezhet6 mas telephelyen
(gépkocsi mosdban) is. A tisztitds tényét
igazolni célszer(.

4.4.6
Az élelmiszereket a szallitdjarmlivekben és/vagy a
szallitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni, hogy a

A rakodast ugy kell végezni, hogy minimalisra csdkkentsék

az aru fizikai sérulését.

Az  egységrakatok  berakodasakor  kildn
figyelemmel ajanlott lenni arra, hogy a
szallitbeszk6zok emeldvilldja  ne  okozzon
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szennyez6dés kockazatat a legkisebbre csokkentsék.

mechanikai sérilést a termék csomagolasaban.
A termék minéségének megbrzése érdekében a
szallitojarmiiben az egységrakatokat célszerl
szorosan egymas mellé tenni, elmozdulas ellen
kitamasztasukat megoldani.

4.4.7

Szikség szerint az élelmiszerek szallitdsdra szolgald
jarmiveknek és/vagy szallitétartalyoknak alkalmasnak
kell lennilk arra, hogy az élelmiszereket megfelel6
hémérsékletét tartsak, valamint hogy lehetévé tegyék e
hémérsékletek figyelemmel kisérését

A hitott terméket szallitas kdzben folyamatosan védeni
kell a kulsé hédmérséklet valtozasaitol. A hiitélancot ki kell
terjeszteni a gyartastél a fogyasztdsig és a szallitas
kulénbozé fazisaira, beleértve a tényleges szallitasi
folyamaton kivll a berakodas és kirakodas menetét is.

A h{tott élelmiszer szallitdsara még rovidtavon is szigetelt,
hatott jarmiveket kell hasznalni, melyek raktereit zard ajtok
szorosan zarodnak, jol illeszkednek. A lehiitétt terméket
szallité jarml hitéberendezése megfeleld kapacitasu kell
legyen ahhoz, hogy a szdllitas alatt a megfeleld
hémérsékletet tartani tudja.

A hitott élelmiszerek hédmérséklete legyen megfelel6 a
szallité jarmlbe val6 berakodaskor.

A szallitas folyaman a hémérséklet felligyeletére a jarmi
beépitett hdmérdjével a légtérben kell mérést végezni. A
hémérsékletet olyan gyakorisaggal kell mérni, ami
biztositja, hogy a termék magh&meérséklete megfeleld.

A h(tott élelmiszerek szallitdsa alatt a szallitbnak vagy a
vezetbnek rendszeresen ellendriznie kell a raktér
hémérsékletét. A mért hémérsékletekrdl feljegyzést kell
késziteni.

A hitott, feldolgozott tejtermékek szallitasa soran
biztositani kell, hogy az enyhébb mértékben hékezelt (nem
UHT, nem sterilezett) tejek, tejkészitmények, és tejalapu
italok, valamint tejszinek hémérséklete ne haladja meg a 6
°C-ot. Egyéb tejtermékek (kivéve a hiitést nem igényléket)
0 + 10 °C kdzdtti hdBmérsékleten szallitandék.

A h(itétt élelmiszerek szallitasa jol megtervezett
berendezést kivan, a kivanatos tulajdonsagok
kozott szerepel tobbek kdzott a:

o megfelel6 hitbételjesitmény,

e megfelel6 szigetelés,

e a raktérben megfeleld helyen elhelyezett
hémérsékletregisztralé berendezés.

Ajanlott probamérésekkel meggy6z6dni a hiitési
lanc megfeleléségérdl.

A rutin hémérsékletméréshez gyors elektromos
hémérék hasznalata ajanlott. A mérést célszeri
az egymashoz simulé csomagok kozott, a
termék csomagolasadnak sérulése nélkul
elvégezni.

Ajanlott kritikus hédmérsékletet jelzd berendezést
(CTI) vagy eszkozt alkalmazni, ami objektiv
bizonyitékot ad a hiitott élelmiszerek szallitasa
soran bekdvetkezé hémérsékletemelkedésrél.
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A normal szobahémérsékleten tarthatd, hitést nem igénylé
sterilezett termékeket a rakodas és szallitas soran ovni kell
az extrém hémeérseéklet ingadozasoktol.
Az atvevének meg kell bizonyosodnia arrél, hogy a
szallitas soran megfelel6 volt-e a hitétér hémérséklete
és/vagy megfelel6-e a termék maghémérséklete. A
beszallitokat értesiteni kell az esetleges problémakrdl,
hogy a megfelel6 helyesbit6 intézkedéseket megtehessék.
Amennyiben az aru nem tiszta és nem megfeleld
hémérsékletli szallitéjarmiben érkezett, az arut vissza
lehet  utasitani. (A tejtermelé  gazdasagoktol
beszallitasra keriild nyerstej szallitasaval kapcsolatos
kévetelményeket lasd a 4.9.8. fejezet utan)
4.5. II. melléklet V. fejezet (Berendezésekre
vonatkoz6 kovetelmények)

45.1

Minden targyat, felszerelést és berendezést, amely

élelmiszerrel kerul kapcsolatba:

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szlkség szerint | Minden élelmiszerrel érintkezd feliilet legyen semleges és | A takaritds  rendszerének  kialakitasakor
fertétleniteni kell. A tisztitast és fertStlenitést |ellenadllé az élelmiszerrel szemben a hasznalat | megkllonbdztetett figyelmet ajanlott forditani a
olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a |korilményei kdzott, és ne bocsasson ki az élelmiszerben |szaraz és nedves takaritas megfelel6
szennyezddés barmilyen kockazata elkerilhetd | 0oldédd, vagy abban megkotédd anyagokat (pl. festékek). alkalmazasara (amennyire csak lehetséges,

legyen. kerulendd a felesleges nedves takaritas).

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal | A berendezések tisztitasa, fert6tlenitése soran

élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott szer |javasolt figyelembe venni a tisztitd- és

hasznalhaté fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a |fertétlenitészerek gyartéja, illetve forgalmazédja

hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatdsagat. altal el6irt koncentraciét és hatasidét a
megfeleld hatékonysag elérése és az anyag

Azokat az élelmiszerek el6éllitasara hasznalt gépeket, | esetleges késdbbi korrozidjanak elkertlése

berendezéseket, csbvezetékeket, munkaeszkdzdket és |érdekében.

tarolasra, szallitasra hasznalt eszkdzoket, amelyek az

élelmiszerrel  érintkeznek, Ugy kell kialakitani és

karbantartani, hogy ne szennyezzék az élelmiszert, és

szilkség szerint megfeleléen lehessen O&ket tisztitani,

fertétleniteni, és megfelel$ allapotban tartani.
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irasos utasitdsban kell szabalyozni a berendezések,
eszk6zOk és helyiségek takaritasat és fertétlenitését. A
tisztitast és fert6tlenitést a részletes takaritasi utasitasban
meghatarozott moédon és gyakorisaggal kell elvégezni. Az
allergén anyagokkal érintkez6 eszk6zok tisztitasara a
tisztitasi utasitasban ki kell térni.

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

A berendezéseket és az edényzetet a hasznalatukat
kdvetben, napi hasznalat esetén legalabb naponta
tisztitani és fert6tleniteni kell. A tisztitast csak olyankor
lehet elvégezni, amikor nem all fenn a termék
szennyez8désének kockazata.

Megkulonbodztetett figyelmet kell forditani a takaritas, a
tisztasag szempontjabdl kritikus terlletekre,
berendezésekre, csbvezetékekre, a vezetékekben és
berendezésekben a nehezen takarithatd6 megkertld
szelepeket, mintavételi szelepeket, szirék tulfolyo
szifonjait megfeleléen tisztitani kell.

A tisztitds soran ellenérizni kell a sérilésmentességet.

Biztositani kell a tisztitashoz, fertétlenitéshez szikséges
feltételeket (ivoviz mindségl viz, megfelel6 szamu csap,
lefolyd). A tisztitdszer maradvanyok fellletr6l torténd
eltavolitasa érdekében hideg vizes oblitést kell alkalmazni.

A sziir6ket rendszeresen ellenérizni és tisztitani kell. Ahol
az elhasznalddas jelei mutatkoznak, azonnal cserélni kell
az eszkozt.

A hiitéegységek lefolyd csbvezetékeit tisztan kell tartani a
hatékony mikodés elésegitése érdekében.

A takaritasi utasitasban ajanlott meghatarozni:

e atisztitandd terlletet, berendezéseket
és eszkdzoket,

e azegyes részfeladatokért felelés
személyeket,

o atakaritds modszerét és gyakorisagat,

e avegyszereket, koncentraciéjukat,
hatasidét, hémérsékletet.

Ajanlott irasban rogziteni a tisztitdss -
fertétlenités folyamatanak és hatékonysaganak
ellendrzési rendjét.
Ajanlott  szlrét
alkalmazasa.
Javaslott kockazatelemzés alapjan kdrnyezeti
monitoring program...alkalmazasa.

A keveredés kizarasa érdekében javasolt t6bb
szelep vagy keveredésmentes szelep
beépitése.

A takaritdas hatékonysaganak felligyeletére és
igazolasara, ahol ez ésszeri és megoldhatd
tanacsos a kornyezetbdl és az élelmiszerrel

tartalmazé csatornaszemek

érintkezé fellletekrd8l mikrobioldgiai mintat
venni.

A tisztitdsi — fertStlenitési tervet tanacsos
rendszeresen atvizsgalni, szikség esetén
atalakitani.

A mintavételi szelepek hatékonyabb tisztitdsa
érdekében javasolt azoknak CIP rendszerbe
kotése (a mintavételi aramlds irdnyaval
ellentétes médon is).

A por alapu anyagokkal érintkezd nyitott
fellleteket ajanlott legalabb hetente egyszer
szarazon tisztitani kefével vagy mas szarazon
tisztitd berendezéssel. Az ilyen feluleteket akkor
kell nedvesen tisztitani, ha a szaraz tisztitds mar
nem elegendd, s fennall a termék feluletekrél
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A takaritasi, fert6tlenitési programot minden olyan esetben
Ujra kell értékelni, amikor higiéniai szempontbdl valamilyen
alapvet6 valtozas torténik a gyartasi feltételekben és/vagy
a berendezésekben.

torténd mikrobiolégiai szennyezddésének
kockazata, vagy termékvaltas tortént.

A csbvezetékek, tartalyok és berendezések
hato- és ftékdpeny vizrendszerének
rendszeres mikrobioldgiai ellenérzése ajanlott.

A durva szennyez8dések eltavolitasara ajanlott
40 - 50 °C-os vizet hasznalni, a zsirosabb
anyagokhoz (pl. vajhoz) ennél melegebb (85 °C-
0s) viz hasznalata javasolt.

A fertétlenités elvégzésére javasolt modszerek

a kovetkezdk:

e atmoszférikus gbéz hasznalata 15 percig, a
kilépési ponton mért hémérsékletmagasabb,
mint 85 °C,

e forrd viz hasznalata (95 °C/ 20 perc,

o UHT termékeknél tulnyomas esetén 140 —
150 °C/ legalabb 15 perc vagy ezzel
egyenértékli hémérséklet / idé kombinacidju
kezelés,

e Vegyi anyagokkal
szerint.

a hasznalati leirasuk

Amennyiben egy el6z8leg mar fertétlenitett
berendezést tébb mint 6 6ran keresztll (zart
berendezés esetén 12 6radn belldl) nem
hasznaltak, ugy a hasznalat elétt ajanlott a
fertétlenitést ismét elvégezni.

b) agy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell késziteni,
és ugy kell rendben- és karbantartani, hogy
barmilyen szennyezddés kockazata a legkisebb

A berendezések és eszkdzdk anyaga alljon ellen az
ismétlédé tisztitas, fertStlenités igénybevételének. Az
élelmiszerrel  érintkez6 fellletek legyenek  simak,

Ahol lehetséges, kerilni kell az Uuveg és
porcelaneszk6zok  alkalmazasat  (tartalyok,
eszkdzok, hémeérdk). Az eszkdzok anyagaul az

legyen; viztaszitéak, nem korrodaléddak, nem-toxikusak, nem- |élelmiszertél eltéeré szini milanyagot, fémet
abszorbensek, j6 miszaki allapotuak, repedésmentesek, | ajanlott hasznalni.
és élelmiszeripari min6ségl anyagbdl késziiljenek.
Kerllni ajanlott, hogy a cs6vezetékek, a
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Olyan esetekben, ahol lveget alkalmaznak, gondoskodni
kell az Uvegtorés elleni védelemrél és épségének
ellenérzésérél. Ahol kemény milanyagot alkalmaznak,
azok épségét is rendszeresen ellendrizni kell.

A berendezések ne tartalmazzanak kioldodo, illetéleg iz-,
szag-, szin- vagy allomany-elvaltozast okozé anyagot.

A csbvezetékeket megfelel6 lejtéssel kell kialakitani:
holtagak, éles hajlatok, Osszetett keresztez6dések és
bonyolult szeleprendszerek hasznalatat kerllni kell.

Fa és mas nem megfeleléen tisztithatd és fertétlenithetd
anyagok hasznalata nem megengedett.

Az Ujra hasznalhaté edényeket, tartalyokat ugy kell
kialakitani, hogy megfeleléen tisztithatok legyenek.

A gépek kialakitasakor ugyelni kell arra, hogy kerlljék el az
éles bels6 sarkokat, kiszdgelléseket, kis bemélyedéseket,
amelyek lehetéveé teszik a szennyezddés lerakodasat.

Az élelmiszeripari vallalkozd ugy szerezzen be gépet —
berendezést és azt olyan moédon alkalmazza sajat
technolégigjahoz, hogy az mindenkor felelien meg a
hatélyos el&irasoknak.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy tartalmukat
megvedjek a kils6 szennyezb6désektdl, és ne
veszélyeztessék a  terméket  kendolaj,  gépzsir
csopogeéssel, csopogd tomitésekkel, vagy mas hasonlo
szennyezddéssel. A keveré motorokat, fogaskerekeket ugy
kell beszerelni, hogy a terméket olajjal ne szennyezzék. Ha
ez nem lehetséges, olajfogd talcakat kell felszerelni ennek
megakadalyozasara.

vezetékek, a lampak és a jardak az élelmiszer-
eléallitdé berendezések, vagy nyitott tartalyok
felett vezessenek, mert ez idegen anyag és
mikrobiolégiai szennyez&dés forrasa lehet.

Berendezések hasznalaton kivili allapotaban a
szétszedhetd alkatrészeknek (pl. szivattyuk,
keverbelemek) javasolt kulon, higiénikus tarolast
biztositani.

Ajanlas ,pangé csbvezeték” kialakulasanak
elkerilése:

az L/D érték nem lehet nagyobb mint 1,5 mert
akkor nem tisztithatdo jol a teriilet, L=pangd rész
hossza, D=cs0 keresztmetszete.

(Forras: SPX Flow)

A keverdmotorokat, tartévazakat és olajfogo
talcajukat rozsdatél és pattogzé festéktdl
mentesen kell tartani, idealis esetben ezek
anyaga rozsdamentes acél vagy erés miianyag.

A tarolé és kever6edényeket feddvel, és ahol
lehetséges, a kifolyast elésegitd
legdmbdlyitésekkel javasolt ellatni.
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Az élelmiszerrel érintkez6 fellletek kenéséhez csak, erre a
célra engedélyezett kenbanyagot Ilehet hasznalni.
Rendelkezni kell ezek biztonsagi adatlapjaval.

A hitéberendezések elparologtatojabdl a vizet kdzvetlenll
a csatornaba kell vezetni.

A berendezések meghibasodasanak csokkentésére, és a
termék  szennyez6désének  elkerllése  érdekében
megel6z6  karbantartdst kell alkalmazni  Varatlan
meghibasodas esetén, azt a termék szennyezddésének
elkerulésével kell elharitani.

c) a vissza nem valthato tartalyok és csomagolasok
kivételével ugy kell d&sszeallitani, olyan
anyagokbal kell késziteni, és ugy kell rendben-
és karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és
sziikség szerint fertétlenitheték legyenek

A berendezéseket, vagy a termelévonalat ugy Kkell
kialakitani, hogy szlkség szerint kdnnyen szétszerelhet6k
vagy leszerelheték legyenek a tisztithatésag és
hozzaférhetéség megkonnyitése érdekében.

A termékkel vagy berendezésekkel kdzvetlenlil nem
érintkez6 fellletek, pl. fed6k, amelyek a berendezések
szennyezddését okozhatjak, olyan kialakitasuak legyenek,
hogy ne szennyezzék a terméket, és tiszta, fertétlenitett
allapotuk fenntarthaté legyen.

Az élelmiszerrel érintkez6 berendezéseknek, tartalyoknak,
eszk6zoknek legyen megfeleld kifolyonyilasuk. Az
élelmiszerrel érintkezé belsé felllet legyen dnkifolyds vagy
onarités megoldasu.

A hajlékony csdveket nem rozsdasodé csatlakozasokkal
kell felszerelni, megfelel szoritdk alkalmazasaval. Fontos,
hogy a csatlakozasokat idészakonként szétszedjék, és az
esetleges szennyezddést eltavolitsak.

A csbvezetékek  kialakitasanal  kerllni  kell a
holtvégz&édéseket. A nyilt végl csoveket zard kupakkal kell
ellatni. Vizszintes, nyilt végl csdveket enyhe szbgben
donteni kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, mielétt

A berendezések karbantartdsara az
élelmiszerbiztonsagi szempontokat figyelembe
vevl tervet célszer( kialakitani, amely legalabb
a karbantartasra el6irt eszkdzok felsorolasat, az
elvégzendd feladatokat, azok gyakorisagat, a
végrehajtas modjat és a felelés megnevezését
tartalmazza.

A karbantartasi tervnek valamennyi feldolgozé
berendezésre és az Uzemi kdrnyezetre is
célszer( kiterjednie.

Ajanlott, hogy a cs6vezetékek sterilizalhato
anyagbol  késziljenek. A rozsdamentes
csBvezetékeket szakaszonként ajanlott
Osszeadllitani, hogy a részek rendszeresen
levehet6k és hatékonyan tisztithatok legyenek.
Ez akkor is szikséges, ha a tisztitasra beépitett
helyben tisztitd (CIP) rendszert hasznalnak.

A holt végzédések lehetbleg ne
nagyobbak a cs6 keresztmetszeténél.

legyenek
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fedével zarjak le azokat. A tomité gylriket és mas
szerelvényeket j6 allapotban kell tartani. Ennek
biztositasara rendszeres ellenérzést kell végezni.
d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a|Az élelmiszerrel érintkez6 targyakat, alkatrészeket, |A berendezéseken hasznalatos

kornyezé terilet megfeleld tisztitasara lehetéség
legyen.

szerelvényeket, vazakat, tartalyokat és berendezéseket
ugy kell kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakdédjon rajuk
szennyezddés, kdnnyen hozzaférhettk legyenek
takaritaskor, és ne okozhassanak idegenanyag
szennyezddést a termékben.

jelz6rendszerek, kémlelényilasok lehetdség
szerint kemény muianyagbdl késziljenek, ne
Uvegbdl.

A tartésan hasznalaton kivuli berendezéseket
lehetdség szerint tisztitas utan el kell tavolitani a
feldolgozo teruletrdl és kuldn helyen, letakarva
kell térolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni
kell tiszta allapotuk fenntartasarol.

A berendezéseket a padozathoz szorosan
érintkezve célszeri elhelyezni vagy legalabb 25
cm magassagban, hogy az alattuk [évé
fellleteket is lehessen tisztitani. Az oldalfalaktol
legalabb 50 cm tavolsagot javasolt tartani, vagy
célszeri a berendezéseket a falhoz épiteni,
hogy elkertlhetd legyen a tisztithatatlan rések
kialakulasa.

45.2

A berendezéseket szilkség szerint az e rendelet
célkitlizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellenbérzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a gyartasi folyamat
kdvetelményeinek teljesitésére az el6irt hémeérséklet, idd,
paratartalom, légsebesség, illetve az eldirt sebességi
lehltés, felmelegités biztositasara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsdgot és a mindséget Dbefolyasolo
paraméterek rendszeres és pontos mérését, és az adatok
automatikus vagy kézi rogzitését.

A mérbeszkdzok pontossagat az alkalmazott tartomanyban
ismerni kell, és az meg kell felelien a folyamattdl
megkivant pontossagnak.

A mérbeszk6zok pontossagat rendszeres kalibracioval és
ellendrzéssel kell biztositani, kilonds tekintettel azokra a
feladatokra, amelyeket a kritikus szabalyozasi pontok

Dokumentalt eljaras bevezetése javasolt a
hitelesitésre/kalibralasra és/vagy ellen8rzésre
vonatkozoan.

A hitelesités / kalibralas jeldlése javasolt a
berendezésen, méréeszk6zokon.
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felligyeletére, vagy a toérvényben elGirt kdvetelményeknek
valé megfelelés megallapitasara végeznek. Minden egyes
berendezés kalibralasi eljarasat dokumentalni kell és
minden kalibralasi eredményt, adatot meg kell rizni.

A hitésre és a hbkezelésre szolgalé berendezéseket ugy
kell kialakitani, hogy azokban a h6mérsékletet szabalyozni,

és a megfelel6 hdmérséklet fenntartasat fellgyelni
lehessen.
A technolégiai hitést és hdkezelést szolgalo

berendezéseket megfeleléen pontos hémérével kell ellatni.

A hoékezelési folyamat adatainak rogzitése érdekében a
hékezel6 berendezéseket hémérséklet - id6 regisztrald
miszerrel kell ellatni.

4.5.3
Amennyiben a

berendezések és tarolétartalyok
alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en

kell alkalmazni.

A tisztitasi utasitasban ajanlott szabalyozni a
korrozié6 elkerlléséhez alkalmazott vegyi
anyagok hasznalatat.

4.6. TI. melléklet V1. fejezet (Elelmiszer-
hulladék)

46.1

Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot a felgyllemlésik
elkertlése érdekében a lehet6 leggyorsabban el kell

Az élelmiszeripari vallalkozonak le kell irnia, hogy milyen
kilonb6zé osztalyba sorolt hulladék keletkezik az
Uzemben, s irasos utasitasban 6ssze kell foglalnia, hogy
mit tesz a hulladékkal torténd keresztszennyezédeés

Az élelmiszer hulladék gyors és biztonsagos
eltavolitasa érdekében zart rendszer( hulladék
eltavolitd rendszert lehet alkalmazni.

tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben | megakadalyozasa érdekében (hulladékok gyljtése,
élelmiszer talalhato. kezelése, elszéllitasa, a hulladékgyiijté tartdlyok moséasa).
A hulladékgydijtének egyértelmien
megkllonbdztethetének kell lennie. A helyi és gy(jtd
tarolokban tartott hulladék tipusat (osztalyba sorolasat)
egyértelmien jeldlni kell.
A munka kozben képzddd hulladékot a hulladékgyijté
GHP-51 Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.
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edénybe kell rakni és a feldolgozé6 helységbdl
rendszeresen el kell tavolitani.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté tartalyokat
mianyag zsakokkal ki kell bélelni.

A hulladékgy(jté zsakok, dobozok a hulladékgyijtéssel
szintén hulladékka mindsulnek, ujra felhasznalasuk tilos.
Az élelmiszer csomagolasara, szallitasara szolgald
gbngydlegben hulladékot tarolni tilos.

A hulladékok eltavolitasat az Uzem teruletérdl csak
felhatalmazott személyzet végezheti. A csomagolatlan és
csomagolt aruk hulladékként vald elhelyezését, kezelését
ugy kell megoldani, hogy az arut ne lehessen Ujra
felhasznalni, vagy eladasra Ujra alkalmassa tenni.

A veszélyes egyéb hulladékokat (pl. tisztito-
fertétlenitészerek, egyeb vegyszerek, festékek
gbngyodlegei, gépolajok, olajos rongyok, szigeteld
anyagok) elkulonitetten kell az elszallitasig tarolni.

Ezen anyagok elszallitasara és artalmatlanitasara
szerz8dést kell koétni a jogszabalyok el6irasainak
megfelelen.

A hulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a nem
emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre
vonatkozd egészségugyi eldirasokrél szolé mindenkor
hatalyos EK rendelet elGirasait.

4.6.2

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet6 melléktermékeket
és egyéb hulladékot zarhatd szallitotartalyban kell
elhelyezni, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezd hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét,
hogy mas fajta szallitétartaly vagy kiurité rendszer is
megfeleld. E szallitétartalyoknak megfeleld
kialakitasuaknak, j6 allapotban lév8knek, és sziikség

A hulladékgyiijté konténerek tarolasara szolgalo teriletet
jeldini kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne valjon az
élelmiszer szennyezésének forrasava

A hulladéktarolé konténereket a termel6terilettél, a
nyithatd ablakoktél vagy ajtoéktol és a levegbztetd
rendszerektél a lehet§ legtadvolabb kell elhelyezni.

A hulladéktarolé konténereket és tartalyokat
célszer( zart térben elhelyezni.

Az hulladékgyiijté konténerek cseréje lehetbleg
az Uzemidd utan toérténjen. A cserekonténerek
tisztasdgarél az atvétel soran célszeri
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esetén konnyen tisztithatonak és fertétlenithetének kell
lennidk.

Keriulni kell, hogy a hulladék szallitdsara, tarolasara
hasznalt berendezések, konténerek, vagy eszkdzok
szennyezzék a nyersanyagokat, vagy mas alapanyagokat,
az Ujra hasznositandé vagy késztermékeket.

meggy6zédni.

4.6.3

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

A kulénbdzd  tipusu  hulladékok elkilonitését  és
egyértelmi{ azonositasat biztositani kell.

Olyan j6 allapotu és higiénikus tarolokba kell gydjteni a
hulladékot, amelyek kénnyen tisztithatok és
karbantarthaték.

A hulladék gyjtésére és atmeneti tarolasara hasznalt
tarolé edényzetet hasznalat utan tisztitani, takaritani és
fert6tleniteni kell.

A takaritast és fertbtlenitést a legkevésbé veszélyes
gy(ljtékkel kell kezdeni és egymastol jol elkilonitve kell
végezni.

A kilénb6z6 mindségl hulladékgyjtéket cserélgetni nem
szabad. A hulladékok Osszegyiijtésével, tarolasaval és a
hulladékgyijték takaritasaval foglalkozé személyek a
munkatertletekre csak a véddoltdzet cseréje utan
Iéphetnek.

A hulladéktarolok a tisztitd és fertStlenitdszerek
rendszeres hasznalatanak ellenallé anyagbdl készuljenek.
A hulladéktarolok és konténerek tisztitdasahoz alljon
rendelkezésre vizvételi hely és szennyviz elvezet6
csatorna, amely lehetdvé teszi kllsé és belsé tisztitasukat
és szlkség szerinti fert6tlenitésiiket.

A kulsé tertleten hasznalt hulladékgyjté tartalyokat jol
zarodo fedéllel kell ellatni az allati kartevék tavoltartasa
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érdekében.

A teriiletet be kell
védekezési tervbe.
Gondoskodni kell az 0sszegydjtétt hulladék telephelyrél
torténd rendszeres  és megfelel6  gyakorisagu
elszallitdsarol. Amennyiben a hulladék elszallitdsat kilsé
vallalkozé6 végzi, szerz6désben rogziteni kell a
gyakorisagot.
Az allati eredetli hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) Osszegyljtése, kezelése,
tarolasa és elszallitasa soran a mindenkor hatalyos
vonatkoz6 EU szabalyzast kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:
o elkilonitettek és azonosithatok maradjanak
o (Osszegylijtéséhez és szallitasahoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek legyenek
o szallitasahoz hasznalt jarmiveket és
konténereket mosni és fert6tleniteni kell

vonni az allati kartevék elleni

o szdllitasdt a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészseégugyi
bizonyitvanynak kell kisérnie

o fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat
végzBknek nyilvantartasokat kell vezetni (a
kereskedelmi  okmanyokon szerepelien az

elszallitds datuma, az anyag megnevezése és
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és cime)

4.6.4

Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott k6zdsségi
jogszabalyokkal O0sszhangban, higiénikus és
koérnyezetbarat médon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kdzvetlen vagy kdzvetett szennyezd forrast.

A hulladékeltavolitas moddszerének megvalasztdsakor
figyelembe kell venni a hulladékok elhelyezésének a
koérnyezetre gyakorolt hatasat.

Gondoskodni kell az O0sszegydjtétt hulladék telephelyrél
torténé  rendszeres és  megfelel6  gyakorisagu
elszallitasarol. Amennyiben az élelmiszer hulladék napi
elszallitasa nem biztositott, gondoskodni kell a képz6dé
hulladék megfeleléen zart és 10 °C-ndl nem magasabb

A képz6db hulladékot a szennyezéstdl fliggden
célszer(l legalabb naponta egyszer elszallitatni.
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hémérsékleten torténd hitott tarolasarol.

A hulladékok elszdllitAsara és artalmatlanitasara
szerz6dést kell koétni a jogszabalyok elbirasainak
megfeleléen, amennyiben kilsé vallalkozé végzi.

Az allati eredetli hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) Osszegyljtése, kezelése,
tarolasa és elszdllitisa és megsemmisitése soran a
vonatkoz6 EU szabalyzast kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:
o elkilonitettek és azonosithatok maradjanak
o Osszegylijtéséhez és szallitasahoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek legyenek
o szallitasahoz hasznalt jarmiveket és
konténereket mosni és fertétleniteni kell
o szdllitasdt a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészseégugyi
bizonyitvanynak kell kisérnie
e fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat
végzlknek nyilvantartasokat kell vezetni (a
kereskedelmi  okmanyokon szerepelien az
elszallitas datuma, az anyag megnevezése és
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és cime)
a dokumentumokat legalabb két évig meg kell 8rizni.
Amennyiben a mellékterméket (képzddott savét) Allati
takarmanyozasra  értékesitik, ahhoz az illetékes
hatésagtdl az engedélyt be kell szerezni.

4.7. 11. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.7.1

a) Megfelel6 ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre élinia,
amelyet haszndlni kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez8dése megakadalyozasanak biztositasahoz
szikséges.

A termeld-feldolgozd Uizemek vizellatasa csak ivoviz
minéségl vizzel torténhet. Minden az élelmiszer-
eléallitashoz felhasznalt, vagy az élelmiszerrel kdzvetlen
érintkezésbe kerllé viznek legalabb ivéviz minéséglinek

rendelet elbirasai tartalmazzak.

Altalaban feltételezhetd, hogy a viz ivéviz
min8ségl, ha az kézvetlenll a vezetékes ivéviz
rendszerbdl szarmazik. Az ivoviz mindségi
kovetelményeknek valé megfelelésrél ajanlott
bizonylatokat beszerezni a helyi vizm(it6l vagy a
hatésagtdl.
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A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek |J6  gyakorlat a  vizhalézat rendszeres
megfelelé mennyiségben és hémérsékleten kell biztositani. | fertétlenitése élelmiszeripari szempontbdl

A vizszolgaltatd rendszerekrél az érvényes allapotot
tikroz6 tervrajzot kell késziteni, melyen fel kell tiintetni a
vizmintavételi helyet.

A viz minéségét rendszeresen, a vonatkoz6 rendelet
szerint vizsgalni kell és minden olyan esetben, amikor a
vizellaté rendszert fert6tlenitették. A vizvizsgalathoz
megfeleld mintavételi helyeket kell meghatarozni és a
mintavételnél csotkkenteni kell annak az esélyét, hogy a
mintavételi hely maga szennyezze a mintat.

A vizellaté rendszer visszaszennyezddésének elkerilésére

a viz visszaaramlasat megakadalyoz6 visszacsapo
szelepeket kell felszerelni.
A vegyszeradagolé rendszerek, szlrék, visszacsapd

szelepek megfelel6 mikddését rendszeresen ellendrizni
kell.

A vizkivételi mitargyakat és azok kornyezetét
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.
A vizaknak, szivattydhazak miszaki és épitészeti

karbantartasat évente el kell végezni.

A vizlagyitok és vizszlr6k elbirasok szerinti mikddését
ellendrizni kell, hogy ne valjanak szennyez&dés forrasava.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell szlintetni.

biztonsagos fertétlenitészerekkel, pl.
hipoklérossavval. Ennek gyakorisaga a tartaly
tipusatél és a tarolt viz szennyezb6désének
kockazatatél flugg. Helyes gyakorlat a
viztartalyok napi kilritése, és Ujra toltése friss
vizzel.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta vizet

lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az él6 kéthéju kagylokhoz, tluskés-
bérliekhez, zsakallatokhoz és tengeri csigakhoz;
a kuls6 mosashoz tiszta vizet is lehet hasznalni.
llyen viz hasznalata esetén ennek elldtdshoz

NEM VONATKOZIK
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megfelelé6 berendezéseknek kell rendelkezésre
allniuk.
4.7.2 Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csévek
Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példaul megjeldlésére.
tlzoltasra, gb6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kilonalld, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivoviz nem
erintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivoviz-
rendszerekbe.
4.7.3
A feldolgozasban vagy Osszetevoként hasznalt

Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyezd mindséglinek kell lennie,
kiveve, ha a hataskérrel rendelkezd hatdsag
meggy6z8dott arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

4.7.4

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerll6 vagy azt esetleg
szennyez6 jeget ivovizbdl kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halaszati termékek hiitésére
hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan koértilmények kozt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstél megovjak.

A jeget higiéniai szempontbdl ugyanugy kell kezelni, mint
magat a terméket. A hiitésre szolgald jeget is ivovizbél kell

késziteni.

Az ivoviz vizsgalattol fuggetlenul a jégbél is rendszeres
mikrobiolégiai vizsgalatot kell végezni a mintavételi terv

szerint.

A jégkészité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne

legyen kitétve a szennyez6dés kockazatanak.

A

berendezést rendszeresen tisztitani kell. A jéggel érintkez8

felileteket, beleértve a jégtarold rekeszt

id6kozonkeént fertétleniteni kell.

rendszeres

4.7.5

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

A termékkel érintkezésbe keruld gézt ivéviz minéségi

vizbol kell el6allitani.

A gbzfejlesztés folyamatat szabalyozni kell, ha a termelt

g6z kdzvetlen érintkezésbe kerll az élelmiszerrel.

A g6zt végs6 felhasznalas elbtt célszerl szlrni
(altalaban itt is elényt élvez a rozsdamentes
acél alkalmazasa a berendezéseknél a korrézio
elkerilése érdekében).

4.7.6 Amennyiben légmentesen zart tarolotartalyban
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levé élelmiszerekre hbkezelést alkalmaznak, biztositani
kell, hogy a hékezelés utan a tarolétartalyok hiitésére
hasznalt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre
nézve.

4.8. 11. melléklet VIII. fejezet (Személyi
higiénia)

4.8.1

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd terileten
dolgozik, koteles magas foku személyi higiéniat
fenntartani és megfelels, tiszta 6ltozetet, és szikség
szerint védéoltdzetet viselni.

A véddoltozetet ugy kell kialakitani, hogy a teljes
testfellleten megfelelé védelmet nyujtson a dolgozénak és
védje a terméket a szennyezddeéstol.

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

Az utasitasban rogziteni kell a termék szennyezddés
kockazatanak megfeleléen a vallalkozas altal biztositott
védbéruha leirasat. A védéruhazat felett személyes
ruhazatot nem szabad viselni.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyeket, és az ilyen
terlletre barmilyen céllal belép6 személyeket beleértve a
latogatokat és karbantartokat is tiszta védéruhaval kell
ellatni, ami eltakarja a személyes ruhajukat.

Az élelmiszer feldolgozé tGzemen belul meg kell hatarozni
azon teruleteket, ahol mindenkinek megfelel6 hajhalét kell
viselnie, amely teljes egészében fedi a hajat. Ahol
sziukséges, el6 kell imi a szakéllvédé és egyéb
védbeszkdzOk hasznalatat is.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket adagolhaté
kézfertétlenité-szerrel, meleg folyévizben kell megmosni.
A védooltozetet a termék jellegének megfeleléen akar
naponta t0bbszor is biztositani kell.

Kezet kell mosni:
e munkakezdés, illetve a gyartd terlletre vald

A higiéniai szabalyok tudatositasat, a
dolgozdkhoz  valdé  eljuttatasat  poszterek
elhelyezésével segithetjuk.

Célszerl kilon felhivni a szerz6déses, idénként
bedolgoz6 karbantartok figyelmét a higiéniai
szabalyokra, mert 6k nem biztos, hogy értik az
Uzemben  betartanddé  higiéniai  gyakorlat
sziikségességeét.

A védbruhazaton lehetéség szerint ne legyen
kils6 zseb és gomb helyett kétds, kapcsos,
vagy tépbzaras régzitéssel legyen ellatva.

A ruhazatnak és a labbelinek ajanlatos vilagos
szinlinek lennie, hogy a szennyez8dés lathato
legyen, és ha sziikséges, szinkédokkal célszeri
jelélni a tiszta és szennyezett terlleteken
hasznalt ruhazatot.

Ha egyes tevékenységeknél
hasznalnak, gondoskodni  javasolt
tisztantartasarol és rendszeres cseréjérol.
Célszerl eldobhaté kesztylket hasznalni. A
kesztyl viselése nem mentesiti az
élelmiszerekkel  dolgozé6  személyeket a
kézmosasi kotelezettség aldl.

gumikeszty(t
azok

A védsoltdozek rendszeres mosasarol,
tisztitasarol javasolt, hogy a vallalkozas
gondoskodjék. A védbéruha, a fejfedbvel, a
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visszatérés el6tt,

e minden WC hasznalat utan,

o takaritas el6tt és utan,

o alacsony kockazatu teriletr8l magasabb kockazatu
terlletre val6 belépéskor,

e afll, orr, szaj vagy haj érintése utan,

o hulladék eltavolitasa utan,

e hulladék élelmiszer kezelése utan,

A szennyezett véddoltozet kezelését ugy kell megoldani,
hogy a tiszta ruhak keresztszennyezését elkeriljék.

Etelt, ragégumit és italt csak az arra kijeldlt helyiségben,
ebédlében szabad fogyasztani.

Nem szabad mikdrmét, kéromlakkot, miszempillat viselni,
tilos az er@s illatu parfim és dezodor hasznalata. Az arc
kozmetikazasa legyen a leheté legkisebb mértékd.

Ekszert, karérat nem szabad viselni.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tdbbek koz6tt a kéz
tisztasagat és a kézmosést, , és annak megfeleld feltételek
biztositdsat rendszeresen felugyelni kell.

Tilos szandékosan olyan magatartast tanusitani, amely
veszélyezteti a termék higiéniajat és biztonsagat.
tartasat

A pihend és étkez6 helyiségeket tisztan

munkautasitasban kell szabalyozni.

Az Uzem terlletén dohanyozni csak az arra kijeldlt helyen
lehet.

specialis labbelivel egyltt a célnak megfeleld
legyen, birja a rendszeres mosast-fertétlenitést

Kézmosasra felszolité irasokat célszer( feltiiné
helyeken elhelyezni.

A tiszta terllet elhagyasakor, az étkez6 vagy a
dohanyzé hasznalata el6tt a véddéruhazatot
ajanlott levenni, vagy védeni javasolt folé vett
ruhaval.

A kéztisztitas hatékonysagat ajanlott
tervszerlien gyorsteszttel vagy mikrobiolégiai
vizsgalattal ellenérizni.

Keszty( haszndlata esetén ajanlott utasitasban
meghatarozni a kezelés részletes szabalyait.

Megfelel6 pihen6 és étkezd helyiségeket
ajanlott biztositani a dolgozék szamara.

4.8.2
Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben

Minden Uj belép6 dolgozénak a munkaviszony létesités
elétt orvosi alkalmassagi vizsgalaton kell részt venni.

A termelés biztonsaganak védelme érdekében a
csoportos latogatast lehetéleg kerllni kell a
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nem I|éphet be egyetlen, élelmiszerek kezelésére
szolgalo terlletre sem olyan személy, aki élelmiszerek
utjan valdszinileg atvihetd betegségben szenved, vagy
annak hordozoéja, vagy példaul elfert6z6dott sebe,
bérfert6zése, gennyes sebe vagy hasmenése van,
amennyiben a kozvetlen vagy kozvetett fertézés
veszélye fennall. Az ily modon érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlileg érintkezésbe kerll6 barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari vallalkozé felé
betegségét vagy a tiineteket, illetve lehetéség szerint
azok okat

Minden Uj belépd dolgozdnak ", Egészségugyi
nyilatkozattal és vizsgalati adatokkal’ kell rendelkeznie,
amelyben igazoljdk az élelmiszeripari Uzemben vald
alkalmassagat.

A munkaltaténak be kell tartania a munkakori, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol
és véleményezésérdl szol6 mindenkor hatélyos rendelet
el6irasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg a
mindenkor hatalyos vonatkozé rendelet eléirasainak, nem
foglalkoztathato, tevékenységet nem folytathat.

Elelmiszer altal kdzvetithetd betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zott személyek nem léphetnek be az
élelmiszer-feldolgozoé teriletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. A
gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhato el.

A feldolgoz6é lUzemben a szennyezett és tiszta Ovezet
kozotti  személyforgalmat korlatozni  kell.  Amennyiben
szikséges a dolgozok szennyes dvezetbdl tiszta dvezetbe
torténé atjarasa, azt csak a labbeli és a kéz fertétlenitése
utan lehet megtenni.

A sérlléseket tiszta, vizalld kotéssel kell ellatni.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék munkahelyi
vezetdjuknek az olyan panaszokat, mint pl. a rosszullét,
torokgyulladas, valadékos szem-, fiil-, orrfolyas, laz,
hasmenés, hanyas, nyilt sebek, beleértve az égési
sérlléseket, keléseket, és fert6zott sebeket, vagy
barmilyen mikrobialis szennyez&dési forrast, pl. ha a vele
k6z6s haztartdsban él6 személy hasonlé tunetekkel jaro
betegségben szenved, aki altal realis veszélye van az
élelmiszer, az élelmiszerrel kontaktusba kertl6 feliletek,

termel6izemekben.

A latogatdkat és a klils6é karbantartékat célszer(
legalabb révid kérdbiv segitségével
nyilatkoztatni arrél, hogy tudomasuk szerint sem
6k sem a veluk ko6zds haztartadsban élé

személyek nem szenvednek fert6z6
betegségben.
Javasolt, hogy a sérllésekhez hasznalt

sebtapasz lehet6ség szerint kék, fémszallal
ellatott legyen.

A detektalhaté sebtapaszok kiadasat célszeri
dokumentalni, és miiszak végén azok meglétét
ellendrizni
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vagy az élelmiszercsomagolé anyagok fert6z6désének.

4.9. 1. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre
alkalmazando rendelkezések)

Az élelmiszeripari vallalkozasnak a HACCP- elveken
alapul6 eljarasok részeként, a helyes higiéniai gyakorlat
alkalmazasaval minden szikséges ovintézkedést meg kell
tenni a termékek biztonsagossaga érdekében.

A termékek mikrobiolégiai megfelel6sége és
biztonsagossaga érdekében az élelmiszeripari
vallalkozasnak be kell tartania a vonatkoz6 el6irasokat,

biztositania  kell ~az  élelmiszerek  mikrobioldgiai
kritériumairél szolé rendeletben foglaltak teljesllését,
kiemelten:

e az adott termékre vonatkozd élelmiszer biztonsagi
kritériumnak a teljesilését a termékek fogyaszthatosagi
ideje alatt a forgalmazas, a tarolas és a felhasznalas ész
szerlien el6relathatd kérilményei kozott,

e az adott termékre vonatkozd technoldgiai higiéniai
kritériumnak a teljesilését, melyet az adott vallalkozas
az ellendrzése ala tartozé nyersanyagok és élelmiszerek
megfeleld modon elvégzett beszerzésével, kezelésével,
szdllitasaval és feldolgozdsaval ér el.

49.1

Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él6 allatokon
kivil olyan nyersanyagot vagy oOsszetevéket, vagy a
termékek feldolgozasa soran felhasznalt barmilyen mas
anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitdkkal, korokozé mikroorganizmusokkal,
illetve mérgezd, bomldé vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari vallalkozé altal higiénikusan alkalmazott
vélogatds és/vagy készit6, vagy feldolgozd eljarasok
elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi

A gyartdshoz beszerzett alap-és segédanyagok (pl.
csomagoldéanyagok, védbgaz, adalékanyagok,
allomanyjavitok, flszerek, szinezékek, felhasznalt vagy
vasarolt nyers, illetve pasztérozott tej stb.) atvételét
szabalyozni kell, hogy a beszallitoktdl atvett anyagok
felhasznalasaval készitett termékek biztonsagosak és
megfelel6 mindségliek legyenek. (lasd még a beérkezd
nyerstej kritériumait a 4.9.8. fejezet utan)

Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek
megfeleld raktarozdsahoz elegendd kapacitas All

A szdllitéval kotdtt szerz6désben célszeri
rogziteni az elvart kdvetelményeket (mindség,
mikrobiolégiai, kémiai, hémérséklet  stb.
hatarértékek), a terméket kisér§ mindseégi
bizonylatok, nyilatkozatok megkuldését.

Ajanlott a szerz6désben megallapodni a szallitot
érintd vizsgalati kotelezettségek gyakorisagarol,
az eredmények rendelkezésre bocsatasarol.
Fontos rogziteni az atvételi ellenérzés soran
nem megfeleld termék tovabbi sorsat.
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fogyasztasra.

rendelkezésre.

Az aruatvétel alkalmaval ellendrizni kell az atvételre kerulé
anyagok csomagolasanak épségét, csomagolatlan
élelmiszer esetén a szallitbedény allapotat, a
fogyaszthatosagi, illetve a minéség megorzesi
idétartamokat, valamint a hatott, fagyasztott élelmiszer
hémérsékletét.

(A tejtermeloktél érkezé nyerstejre
kritériumokat lasd a 4.9.8. fejezet utan)

vonatkozé

A beszallitokat évente mindsiteni javasolt, a
nem megfeleld szallitét tordini kell az elfogadott
listarol.

4.9.2

A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden Osszetevét megfeleld
kéralmények kozt kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyez6désiket el lehessen kertilni.

Az alap és segédanyagok tarolasara és felhasznalasara
megfeleld rendszert kell kialakitani, az anyagokat a
minéség meg06rzési idejik lejarta el6tt fel kell hasznalni. A
régebben tarolt arunak elsébbséget kell adni.

(A nyerstej termel6ktdl torténdé beszallitasaval és
atvételével kapcsolatos hdmérsékleti kovetelményeket
lasd a 4.9.8. fejezet utan)

4.9.3

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban 6vni kell barmilyen
szennyez6déstél, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmasséa
vagy olyan mddon szennyezetté teheti, hogy az eldallt
allapotban ésszer(itlen volna fogyasztasat elvarni.

Hokezelés:
Altalanossagban a hékezelésre vonatkozéan lasd az 5.
mellékletek fejezetben foglaltakat.

A légmentesen lezart csomagolasban forgalomba kerilé
hékezelt termékekre (fogyasztoi tejféleségek,
tejkészitmények és tejalapu italokra, és egyéb termékek)
vonatkozdan lasd a 4.11. fejezetet.

Csomagolasi miveletek:

A kulénb6z8 termékek csomagolasi technolégigjat ugy kell
elhelyezni és kialakitani, hogy megel6zhet6 legyen a
csomagolandé termék kornyezetbdl, gépekrél torténd
szennyezddése.

A csomagolatlan élelmiszert szallité szalagokat ugy kell
elhelyezni, hogy a lehetséges szennyezddést elkertljék a
fellletekrdl, a kozelikben elhelyezkedd berendezésekbdl,
vagy ott folytatott tevékenységekbdél.

A “nagy kockazatu terlletek (high risk zone)’
kijeldlése azt jelenti, hogy az Uzemen belll
fizikailag is elkulonitett terulet kerdl kialakitasra.
Fizikai elkilonitésre van sziikség a

e személyzet,

o szallitbeszkdzok,

o felhasznalt anyagok,

e csomagoléanyagok,

e hulladékok tekintetében.

A nagy kockazatu terlletre vonatkozdan
legalabb az aldbbiakra vonatkozd specialis
szabélyzasokat kell kialakitani:

e megdfelel§ higiéniai terv kialakitdsa a
baktériumok szaporodasanak
megelézésére az Uzemi kdrnyezetben,

e a termék és az Uzemi kornyezet kozotti
keresztszennyezés megakadalyozasa,

e hatékony tisztitasi és fertétlenitési terv
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A feldolgozasi folyamatban a hoékezelés utani azon
terlleteken, ahol a mar hékezelt de még csomagolatlan
termékek feldolgozasa - csomagolasa folyik (beleértve a
csomagolasi terileteket is), kiemelten fontos szabalyozni a

kidolgozasa,

e specidlis szabalyozasok a csatorna- és
leveg6 rendszer, a személyi higiénia és
munkaruha és a hulladékkezelésre

? o ) : - vonatkozoan.
személyzet mozgasat, a csomagoléanyagok és a termékek
kezelését és a mozgatasuk iranyat.
494 Az allati kartev6k elleni védekezés legyen megel6z6
Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevék elleni |jellegll, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
védekezésre. Megfelels eljarasokat kell bevezetni annak | feligyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony
megakada"yoza’sa’ra’ hogy a haziallatok élelmiszerek dokumentalasi rendszerrel egyutt Az Uzemelés soran
eléallitasara, kezelésére vagy tarolasara hasznalt | folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétet,
helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a ill. a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.
hataskorrel rendelkezé hatésag ezt kildnleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara, |A kartevok elleni védekezeést Ugy kell kialakitani, hogy | Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezési
hogy az ilyen bejutas szennyezédéshez vezessen). alkalmazkodjon az lzem sajatossagaihoz és azt az Gzem | szabalyozas tartalmazza:
koérnyezetére is ki kell terjeszteni. e Azon dllati kartevbk megnevezését,
amelyekre a védelmi  szabalyozas
A kartevOok elleni védekezést a jo higiénia gyakorlat vonatkozik.

részeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kartevéirtasi program,
kartevGirtasi terv, eljarasi utasitas stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatarozni az Gzemeltetd és a kivitelezd
felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhaté
itdszereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemiolégiai
Kdzpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatalyos
.1ajékoztatd az engedélyezett irtdszerekr6l és az
egészségugyi kartevék elleni védekezés szakmai
irdnyelveirdl” tartalmazza, melynek alkalmazasa vonatkozd
jogszabalyok értelmében kotelezb, s melytdl eltérni nem
lehet.

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

A védekezésbe bevont Uzemi, adott
esetben az Uzemen kivuli terlletek helyét,
kiterjedését.

Az allati kartevok elleni védelemért felelés
személyek nevét, elérhetGségét.

Az dllati kartevék elleni védekezés

eljarasait:

- A megel6zés mbdszereit;

- A kéartevdk megjelenésének
ellenbrzésére alkalmazott
modszereket;

- AKartevéirtas modszereit.
A Kkartevéirtast kdvetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
A sziikséges oktatas, tajékoztatds maodjat.

Ajanlott a kerités labazatat legaldbb 30-50 cm
magasra épiteni.
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Az Uzem kulsé koérnyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevék bejutasat,
megtelepedését, elszaporodasat.

Az épuleteket ugy kell megépiteni és olyan allapotban kell

tartani, hogy az akadalyozza meg az allati kartevék
bejutasat.
A gyakran nyitott nyilaszardkat, kapukat megfelel

védelemmel kell ellatni és ugy kell Uzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevék bejutasat.
Az ajtékat, kapukat, nyithatdé ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivd és kivezetd csonkjait el kell latni a
maszo és repllé rovarkartevék behatolasa elleni védelmet
biztositd eszkdzokkel (rovarhald, légzsilip sth.). A
szabadba nyilé ajtéknak hézagmentesen zarddoknak kell
lennitk, azok aljat és minden egyéb behatolast lehetévé
tevé pontot gumitdmitéssel, vagy kefés zard réteggel kell
ellatni.

A repul6 rovarok elleni védekezésul a zsilipeknél,
bejaratoknal és az Uzemekben rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetéleg a kulvilagra nyild ajtok kozelében
belllre ugy, hogy azok fénye kivilrdl ne legyen lathatd. A
rovarcsapdakat allandéan mikddtetni kell, és gondoskodni
kell szikség szerinti tisztitasukrodl és karbantartasukrol.

Az  elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektdl, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehulld rovaroktol,
rovarmaradvanyoktol a szennyezédés elkerilhetd legyen.
A rovarcsapdak nem lehetnek kdzvetlenul termelési
vonalak felett.

Mind az épuletekben, mind a kuls6 lzemi terilleteken a

Az éplletek kilsé falai koril célszer( legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
tartott kavicsagyat kiépiteni. A kdzcsatorna
csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszer(
beépiteni, ami megakadalyozza a kartevék,
elsésorban a patkanyok bejutasat. A falfellletek
szinezésénél és a mesterséges vilagitas
tervezésénél célszeri kertlni a replldé rovarokat
vonzo6 szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek koérnyezetében
ajanlott a ragasztélapos elektromos
fénycsapdak alkalmazasa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a
csalétekallomasokbdl létesitett kils6
védégylrik telepitése, az épuletek korul és a
kerités mellett. A ragcsalok elleni védelem
érdekében, ahol arra a miszaki feltételek
lehetbséget adnak harom védelmi vonalat
célszeri kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az éplletek hatarolo falainal (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattérések koril kiilonos
figyelemmel), valamint a kuls6 hulladék
tarolé kozelében.

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
épuleteken bellil.

megfeleld milszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag | Célszerli a védelmi zbénakat folyamatosan
fenntartdasdval meg kell neheziteni az allati kartevdk | Gzemeltetni és  rendszeresen  (legalabb
megtelepedését  elbseqitd buvéhelyek kialakuldsat. | negyedévente) ellenérizni, tisztitani és friss
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A fal- és padldfelliletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasanal, elhelyezésénél el kell kerllni a
takarithatatlan holt terek, Gregek, viztocsak kialakulasat.

Epuletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol falattorések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) talalhaték, megfelelé6 zarassal,
tomitéssel kell megakadalyozni az allati kartevék bejutasat.

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

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

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

Kartevéirtasra kizardlag az egészségugyi és
készletkartevdk irtasara engedélyezett irtészerek és
modszerek alkalmazhatok. A kartevdirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

A ragcsaloirtasra engedélyezett irtészereket csak zarhatéd
szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomésokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmezteté felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara

csalétekkel feltolteni.

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

A Kartevék jelenlétének mérésére, kuldndsen
azokon az uzemi terlleteken, ahol az irtdszerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem
tartalmazo eszkozoket (fajspecifikus, ragasztos,
elektromos vagy kombinalt rovarcsapdakat,
csap6, vagy élve-befogd ragcsalocsapdakat
célszer(i hasznalni, melyek kelléen érzékenyek
a kartevd  észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabb terjedését.

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

A kartev6-mentesitést ajanlott
jogositvannyal  rendelkez6,
elvégeztetni.

szakképzett
alvallalkozoval

A ragcsaloirtds soran célszerli nem sz6rédo
tipusu irtdszereket alkalmazni.
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szolgalé sorszamot, az irtdszer hatasmodjat és annak
ellenszerét, a kihelyez6 nevét és elérhetéségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltiintetésével meg kell
jeldlni és azt az Uzem helyszinrajzan is rogziteni kell. A
helyszinrajzon be kell jelélni az irtdészert nem tartalmazo
eszkdzoket is.

Csomagolatlan  élelmiszerek  kdrnyezetében,  csak
irtészermentes ragcsaléirtd technoldgiak alkalmazhatdk.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz feliletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtdszeres kezelések megkezdése elétt a
kezelendo terlleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technoldgiai tertileten csomagolatian
alapanyag, csomagoldéanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithaték el, biztonsagos
lefedéslikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése el6tt a szikséges
takaritasrol, a takaritasi el6irasoknak megfelel6en
gondoskodni kell.

A kartevdk elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell ugy, hogy abbdl nyomon kdvethetd legyen az tdzem

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok

(munkalap,

munkaigazolas, jegyz6konyv,

feliegyzés stb.), célszerlien tartalmazzak mind a

rendszeres ellen6rzések, mind a

rendkivili

kezelések jellemzd adatait, mint:

a tevékenység megnevezését,
annak helyét,

mindenkori kartevS-fert6zottségi allapota, és a védekezés | - idejét,
céljat szolgalé minden intézkedés. - modszerét,
- az alkalmazott irtészerek
A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban megnevezeését,
kell meghatarozni. - a tevékenységet végz6k  nevét,
szakképzettségét, alairasat,
Haziallatokat (kutya, macska) nem lehet tartani a| - a kezelés soran szerzett
telephelyen. tapasztalatokat,
- ha sziikséges, intézkedési javaslatokat,
a hatékonysag javitasara.
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Célszeri a dokumentumok kozott tartani a
kivitelez6  szakképzettségét, jogosultsagat
igazold iratok masolatat és a felhasznalt
irtdszerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

495

Az olyan nyersanyagokat, Osszetevbket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koérokozé
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy méreganyagok
keletkezése varhaté nem lehet olyan hémérsékleten
tartani, amely egészségugyi kockazatot jelenthet. A
hltési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
élelmiszerek elékészitése, szallitasa, tarolasa,
arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett
kezelés gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlatozott idészakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsdganak hianya, amennyiben
az nem jelent kockazatot az egészségre nézve. A
feldolgozott élelmiszerek el6allitasat, kezelését és
védécsomagolasat végzé élelmiszeripari
vallalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkllonitett tarolasahoz elegendéen nagy,
megfeleld helyiségekkel, és elegendd, kuldnallo, hitott
raktarral kell rendelkezniulk.

A tejfeldolgozé lzemek higiéniai szabalyzasanak
kulcsfontossagli tényezéje a hémérséklet és idd
szabalyzas.

A nyerstej beérkezéstél kezdve a késztermék kiszallitasaig
a h(tést igényl6 anyagokat és termékeket megfelel
hémérsékleten megfelel6 ideig kell tarolni, hogy
minimalizalni lehessen a kérokozd és romlast okozo
mikroorganizmusok szaporodasat.

A szabalyozott hémérsékleti raktarokat és
klimaszabalyzas alatt allé helyiségeket felligyelni kell, a
mért értékeket dokumentalni kell.

A hltést igényld késztermékeket hiitében kell tarolni:

e az enyhébb mértékben hdkezelt (nem UHT, nem
sterilezett) tejet, tejkészitményeket, és tejalapu italokat,
valamint a tejszineket maximum 6 °C-on,

e az egyéb tejtermékeket (kiveve a hiitést nem
igényl6ket) 0 és + 10 °C kozotti hémérsékleten.

Lasd még:
o 447. fejezetet a hitott termékek szallitasi
hémérsékletével kapcsolatban
e a nyers tej taroldsara vonatkozéan a 853/2004/EK IlI.
melléklet IX. szakasz Nyerstej és tejtermékek II.
fejezet: A tejtermékekre vonatkozé koévetelmények I.
Hémeérseékleti kdvetelmények a 4.9.8. fejezet utan

4.9.6

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartjiadk vagy szolgaljak fel, azokat a hd&kezelési
folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek hékezelést,
a Vvégs® készitési szakaszt kdovetben a lehetd

A hékezelést kovetben a termékeket a lehet6 legrévidebb
idén belll a megfelel6 hémérsékletre (a pasztérozott tejet
legalabb 6 °C —ra) kell hiteni.
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leggyorsabban olyan hémérseékletre kell hiteni, hogy az
az egészseégre nézve ne eredményezzen kockazatot.
497 A  fagyasztott nyersanyagok (pl. gyimolcsdk) |A fagyasztott nyersanyagok felengedtetése
Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy felengedtetésére hasznalt helyiség légterének |soran a felengedtetés alatt mért hémérsékletet
az élelmiszerben a korokozd mikroorganizmusok | hdmeérsekletét szabalyozni kell. El  kell kerilni a dokumentalni tanacsos.

szaporodasanak vagy méreganyagok képzédésének
kockazata a legkisebbre csdkkenjen. A kiolvasztas soran
az élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl
szarmazé elfolyd folyadék kockazatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A
kiolvasztast kdvetéen az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehet6 legkisebbre csotkkentse a korokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzédésének kockazatat.

szabalyozatlan korilmények kdzott végzett felengedtetést
és Ujbdli fagyasztast, mivel ennek eredményeképpen
magas mikrobaszam alakulhat ki. A felengedtetés soran
el kell kerdlni a lé-kivalasbol szarmazé6
keresztszennyezédést.

4.9.8

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

853/2004/EK III. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek I. fejezet 11. B: Tejtermel6 gazdasagok

2. A tejet a kdzvetlenll a fejést kdvetben tiszta
helyen kell tartani, amelynek kialakitdsa és
felszereltsége megakadalyozza a szennyezddést.
A tejet azonnal le kell hiteni legaldbb 8°C
hémérsékletre napi begyljtés esetén, vagy
legalabb 6°C hémérsékletre, ha a begyijtés nem
naponta torténik.

3. A szdllitas alatt fenn kell tartani a hiitési lancot, és
a rendeltetési létesitménybe torténd
megérkezéskor a tej hémérséklete nem haladhatja
meg a 10°C-ot.

4. Az élelmiszeripari vallalkozéknak nem kell eleget
tennilk a 2. és 3. pontban megallapitott

A nyerstej h&mérsékletét a termeldi
atadaskor, illetve a feldolgozonal
ellendrizni és dokumentalni kell.

helyen

torténd
torténé  atvételkor

A nyerstej kisér6 dokumentumon célszerli az
alabbi adatoknak szerepelnie.

atvétel id6pontja (6ra, perc)
gépkocsivezetd és  Uzemi
alairasa

szallitdé neve, cime
atvételkori héfok
gépkocsivezetd neve
gépkocsi rendszama
Uzembeérkezés ideje
mennyiség (jelzett és atvett)
savfok esetenkent
zsirtartalom esetenként

atvevd
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hémérsékleti kdvetelményeknek, ha a tej megfelel
a lll. részben eldirt feltételeknek, és:

a) atejet a fejés utan két oraval feldolgozzak;
vagy
b) bizonyos tejtermékek elballitdsahoz kapcsol6do

technoldgiai okokbdl magasabb h6mérsékletre van
szikség, és erre a hataskoérrel rendelkez6 hatésag

engedélyt ad.
853/2004/EK Ill. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek I. fejezet Ill. A nyerstejre vonatkozé
kritériumok

A nyerstejre vonatkozé alabbi kritériumokat addig kell
alkalmazni, amig specifikusabb jogszabalyok keretében
meg nem allapitjak a tej és a tejtermékek mindségére
vonatkozo eléirasokat.

2. A tejtermel6 gazdasagokban Osszegydjtott
nyerstejbdl véletlenszer( mintavétellel vett
reprezentativ szamu mintakat ellendrizni kell, hogy
eleget tesznek-e a 3. és 4. pontnak.

Az ellen6rzést az alabbiak vagy az aldbbiak nevében
hajtjak végre:

a) a tejet eldallité élelmiszeripari véllalkozo;

b) a tejet Osszegyiijt6 és feldolgozd élelmiszeripari
vallalkozo;

c) élelmiszeripari vallalkozék egy csoportja;

vagy

Az ipari feldolgozasra beérkez6 nyerstej szallitmanyoknak
a mintavételi terv szerinti gyakorisaggal kell meghatérozni

az Osszcsira — szamat, a szomatikus sejtszamat és
gatldanyag tartalmat.
Gatléanyag jelenléte esetén a feldolgozé U(Gzembe

beérkezd nyerstej nem dolgozhaté fel.

Az ipari feldolgozdsra szant nyerstej mindsitését a
jogszabalyok altal kijeldlt laboratériumokban kell elvégezni.

Ajanlott, hogy a feldolgozé lizem a nyerstej

gatldanyag tartalmanak ellenérzésére
feldolgozas el6tti vizsgalati rendszert
mukddtessen.
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d) orszagos vagy regionalis ellenérzési program
keretein belul.

3.a) Az élelmiszeripari  vallalkozéknak  olyan
eljarasokat kell kezdeményezniuk, amelyek
biztositjak, hogy a nyerstej megfelel az alabbi
kritériumoknak:

i. nyers tehéntej esetében:

Osszcsiraszam 30°C-on (ml-enként) < 100 000*
Szomatikus sejtszam (ml-enként) < 400 000**

* Két hénapos id6szak mozgé mértani atlaga, legalabb
havi két mintaval.

** Harom hoénapos idészak mozgd mértani atlaga,
legaldbb havi egy mintaval, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésdag mas modszert hataroz meg a
termelési szintekben jelentkez6 szezonadlis valtozasok
figyelembevételére.

ii. egyeb fajok egyedeib8l szarmazdé nyerstej
esetében:

Osszcsiraszam 30°C-on (ml-enként) < 1 500 000*
* Két honapos id8szak mozgdé mértani atlaga, legalabb
havi két mintaval.

b) Ha azonban a szarvasmarhatél kildnb6z6 fajok
nyerstejét hékezelést nem tartalmazé folyamat
soran nyerstejjel készllt termékek el6allitasara
szandékozzak felhasznalni, az élelmiszeripari
vallalkozoknak lépéseket kell tennilk annak
biztositasdra, hogy a felhasznalt nyerstej
megfelel az alabbi kdvetelménynek:
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Osszcsiraszam 30°C-on (ml-enként) < 500 000*

* Két honapos idészak mozgdé mértani atlaga, legalabb
havi két mintaval.

4. A 96/23/EK iranyelv  sérelme nélkil az
élelmiszeripari  vallalkozéknak eljarasokat kell
kezdeményezniik annak biztositasara, hogy a
nyerstejet nem hozzak forgalomba, ha

a) olyan mennyiségben tartalmaz gatléanyagokat, ami
a 2377/90/EGK rendelet' I. és Ill. mellékletében

emlitett anyagok valamelyikének tekintetében
meghaladja az emlitett rendelet altal engedélyezett
mennyiséget;

vagy

b) a gatléanyagok 6sszevont mennyisége meghaladja
valamely engedélyezett legnagyobb mennyiséget.

5. Amennyiben a nyerstej nem felel meg a 3. vagy 4.
pontnak, az élelmiszeripari vallalkozénak
tajékoztatnia kell a hataskoérrel rendelkezd
hatésagot, és intézkedéseket kell tennie a helyzet
javitasara.

853/2004/EK lll. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek Il. fejezet: A tejtermékekre vonatkozé
kovetelmények I. Homérsékleti kovetelmények

1. Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk
kell, hogy a tejfeldolgozo létesitményben torténd
atvételkor a tejet gyorsan legalabb 6°C hémérsékletre

A nyerstejet szabalyozott kérilmények kdzott kell tarolni, a
tarolasi id6 és hémérséklet paramétereket feligyelni és
dokumentalni kell oly médon, hogy az tegye lehetévé a

1

A Tanacs 1990. junius 26-i 2377/90/EGK rendelete az allati eredetii élelmiszerekben taldlhatd allatgydgyaszati készitmények maximalis maradékanyag-hatarértékeinek

megallapitasara szolgalo kozosségi eljaras kialakitasarol (HL L 224., 1990.8.18., 1. 0.). A legutdbb az 546/2004/EK bizottsagi rendelettel (HL L 87., 2004.3.25., 13. 0.)

modositott rendelet.
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hitik le, és feldolgozasig ezen a hémérsékleten tartjak.

2. Az élelmiszeripari vallalkozok azonban
magasabb hémérsékleten is tarthatjak a tejet, ha:

a) a feldolgozas a fejés utan azonnal, vagy a
feldolgozo létesitményben torténd atvétel utan négy
6raval megkezdédik;

vagy

b) a hataskorrel rendelkez6 hatésag bizonyos
tejtermékek elballitasaval kapcsolatos technologiai
okokbdl engedélyezi a magasabb hémérsékletet.

megfelel6 nyomon-kdvethetdséget.

853/2004/EK IIl. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek Il. fejezet: A tejtermékekre vonatkozé
kdvetelmények Il. Hékezelési kdveteimények

1. Amikor a nyerstej vagy a tejtermék hékezelésen esik
at, az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk
kell, hogy az megfelel a 852/2004/EK rendelet II.
melléklete XI. fejezete kdvetelményeinek.

2. Amikor az élelmiszeripari vallalkozé azt mérlegeli,
végezzen-e hékezelést a nyerstejen:

a) figyelembe kell vennie a 854/2004/EK rendelet
szerinti  HACCP-elvekkel &sszhangban kialakitott
eljarasokat;

és

b) meg kell felelnie a hataskoérrel rendelkez6 hatdsag
altal a létesitmények engedélyezése, vagy a
854/2004/EK rendelettel 0sszhangban végrehaijtott
ellenérzések alkalmaval e tekintetben meghatarozott
kbévetelményeknek.
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853/2004/EK IIl. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek Il. fejezet: A tejtermékekre vonatkozé

kdovetelmények Ill. A nyers tehéntejre vonatkozé
kritériumok
1. A tejtermékeket elballitd  élelmiszeripari

2.

vallalkozoknak eljarasokat kell kezdeményeznitk

annak biztositdsara, hogy a feldolgozas el6tt
kozvetlenil:
a) a tejtermékek elballitdsara hasznalt nyerstej

Osszcsiraszama 30°C hémérsékleten nem haladja
meg a 300 000-et milliliterenként;

és

b) a tejtermékek elballitasara hasznalt feldolgozott
tehéntej 6sszcsiraszama 30°C hémeérsékleten nem
haladja meg a 100 000-et milliliterenként.

Amennyiben a tej nem felel meg az 1. pontban
megallapitott  kritériumoknak, az élelmiszeripari
vallalkozénak tajékoztatnia kell a hataskorrel
rendelkezd hatosagot, és intézkedéseket kell hoznia
a helyzet javitasara

4.10. II melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi csomagoldsara és gylijtdcsomagolasara alkalmazand6 rendelkezések)
4.10.1
Az élelmiszerek egyedi  csomagolasahoz  és|Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak |A fémkapocs alkalmazasat lehetSleg kerdljik,
gyljtécsomagolasahoz hasznalt ~ anyagok nem | élelmiszeripari felhasznaldsukat igazold6 dokumentum |azok idegenanyag veszélyt okozhatnak, ezeért
jelenthetnek szennyezd forrast. birtokaban szabad felhasznaini. alkalmazasuk nem ajanlott. Ajanlatos az
Elelmiszer csomagolasara kizarélag olyan anyagok |élelmiszer szinétél elit6é szin anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszeri felhasznalasuk | alkalmazasa, mert igy az esetlegesen az
soran: élelmiszerbe kertilé darabok jol észlelheték.
az egészségre artalmas mennyiségben nem kerllnek at
GHP-51 Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.
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anyagok az élelmiszerekbe, az atkerult anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai
ertékének romlasat.

Az élelmiszeripari vallalkozé rendelkezzen a beszallité altal
adott igazolassal — nyilatkozattal vagy megfelelé
tanusitvdnnyal a csomagoléanyagok élelmiszeripari
felhasznalhat6saganak igazolasara.

A csomagoldéanyagoknak olyan formaban kell beérkezni az
azokat felhasznalé vallalkozashoz, hogy az biztositsa a
csomagoldéanyag idegen anyagtol mentességeét,
tisztasagat. A termékkel kozvetlenul érintkezé (un.
elsédleges) csomagoléanyagok dupla kilsé csomagolast
(pl. foliazast) kapjanak.

Az (izembe beadaskor a kilsé csomagolast (pl. foliazast)
elézetesen el kell tavolitani, megakadalyozva igy az
esetleges szennyezédések lizembe kerulését.

A késztermék elsédleges csomagolasara kizarélag olyan uj
csomagoldéanyag hasznalhato fel, amely képes meg6brizni a
termékre jellemzd minéséget. A csomagoléanyag
rendelkezzen kell§ szilardsaggal ahhoz, hogy a tarolas és
kereskedelmi forgalmazéas teljes id6szaka alatt meg6rizze
fizikai sértetlenségét a mechanikai hatdsokkal szemben és
védje a terméket.

Gylijtécsomagolas céljara is Uj csomagoléanyag
hasznalata javasolt.

4.10.2
Az egyedi csomagolashoz haszndlt anyagokat ugy kell
tarolni, hogy a szennyez6dés veszélyének ne legyenek
kitéve.

A csomagolbéanyagokat tarolasuk soran nem szabad
koézvetlenil a padozatra helyezni.

A csomagoldanyag raktarakban biztositani kell a megfeleld
rovar €s ragcsalo elleni védekezest.

zartnak,
falak,

A helyiségeknek megfeleléen
szaraznak kell lennie. A padozat,
mennyezet ép, sérulésektél mentes.

A gyijtécsomagolasbdl csak a folyamatos
felhasznalashoz szlkséges mennyiséget
célszerl elbkésziteni.

4.10.3
Az egyedi csomagolasi és gyljtécsomagolasi
miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék a

termékek szennyezb6dését. Adott esetben és kiléndsen

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, a hegesztési varrat megfeleld
szildrdsagara és folytonossagara, amelyet rendszeresen
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a konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti épségeérdl és
tisztasagarol.

ellendrizni kell. A hibas tételt felll kell vizsgalni.

4.104

Az élelmiszerekhez ujbdl felhasznalt egyedi csomagolé
és gyljté-csomagoléanyagnak kdénnyen tisztithaténak,
és szlkség szerint fert6tlenithetének kell lennie.

Az Ujbdl felhasznalt egyedi- és gyljtécsomagolasok
tisztitasara, sziikség esetén fertétlenitésére és a tisztitas
Rendszeres
mikrobiolégiai mintavétellel kell tudni bizonyitani az eljaras

ellenérzésére eljarast kell kialakitani.

eredményességét.

853/2004/EK lll. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek lll. fejezet: Egyedi csomagolas és gyiijté
csomagolas

A fogyasztéi csomagokat kozvetlenil a toltés utan
szennyez6dést megakadalyozé6 zaré elemmel kell
lezarni abban a létesitményben, ahol a folyékony
tejtermékek utolsé hékezelésére sor kertl. A zard
rendszer kialakitasa olyan legyen, hogy nyitas utan a
nyitott allapot egyértelmii és konnyen ellendrizhet6
legyen.

853/2004/EK lll. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek IV. fejezet: Cimkézés

1. A 2000/13/EK iranyelv el6irasai mellett, kivéve
annak a 13. cikke (4) és (5) bekezdésében
eléiranyzott eseteket, a cimkézésnek
egyértelmlen mutatnia kell:

a) a kozvetlen emberi fogyasztdsra szant
nyerstej esetében a ,nyerstej” szavakat;

b) azon nyerstejjel készilt termékek
esetében, amelyek elballitasi folyamata
nem tartalmaz hékezelést, illetve fizikai
vagy kémiai kezelést, a ,nyerstejjel
készilt” szavakat.

2. Az 1. pont

el6irasai a kiskereskedelmi

A tejtermékekre vonatkozdé specialis el6irasokon tul be kell
tartani az élelmiszerek jelolésére vonatkozd mindenkor

hatalyos rendeletet.
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forgalomba szant termékekre vonatkoznak. A
.cimkézés” kifejezés magaba foglal barmilyen
csomagolast, terméket kisér6 vagy arra
vonatkozé okmanyt, értesitést, cimkét, gylrit
vagy karikat.

853/2004/EK lll. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek V. fejezet: Azonosito jelolés

A ll. melléklet |. szakaszanak el6irasaitol eltérve:

1. a létesitmény engedélyezési  szamanak
feltiintetése helyett, az azonositd jeldlés utalast
tartalmazhat arra, hogy a véd6écsomagolason
vagy a csomagolason hol van feltiintetve a
Iétesitmény engedélyezési szama,;

2. Ujra felhasznalhat6é palackok esetén elég, ha az
azonositdé jeldlés csak a szallitd orszag
kezdBbetlit és a létesitmény engedélyezési
szamat tartalmazza.

Egyebekben a 853/2004/EK rendelet Il. melléklet I.
szakasz: Azonositod jelélés —re vonatkozd elbirasait kell
betartani.

4.11. I1. melléklet XI. fejezet: Hokezelés

A kovetkez6 kovetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen Zart
tarolotartalyban hoznak forgalomba:

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

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

a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék
szennyez6dését.

A ho6kezel6 berendezést ugy kell karbantartani és
mikddtetni, hogy a termék teljes mennyisége részeslljon
az el6irt hémérsékletl és elbirt ideig tartd hdkezelésben.

(a hokezelési eljarasok meghatarozasat lasd az 5.1.
Fogalom meghatarozasok cimi fejezetben)

A hékezelés egyarant elvégezhetd szakaszosan
mikodé  tartalyos  berendezésben  vagy
folyamatosan mikédd és a hoékezelési id6t
megfelel6éen kiépitett hdcserélé rendszerrel
biztositd berendezésben.
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A tejszinek magasabb zsirtartalma kdvetkeztében a
hékezelési paraméterek megvalasztasakor figyelembe kell
venni, hogy a zsirtartalom ndvekedésével csdkken a
csiradlési hatasfok.

Az olyan tej alapu Osszetett hdkezelt készitményeket,
amelyeknek magas a cukortartalmuk és / vagy magas a
viszkozitasuk, legalabb olyan mértékben kell hékezelni,
amely megfelel a tejtermékekre vonatkozé minimalis
pasztérozottségi feltételeknek.

A hékezelési folyamat eredményességét a mintavételi terv
szerinti mikrobioldgiai vizsgalattal igazolni kell, az igazolas
dokumentumait meg kell rizni.

A pasztérozottség mértékét rendszeresen verifikalni kell a
termék foszfataz és peroxidaz prébak mérésével. A
.pasztérozott tej” foszfataz aktivitasanak negativnak, a
peroxidaz aktivitdsanak pozitivnak kell lennie.

A ,magas hémérsékleten pasztérozétt tej”-ben a peroxidaz
aktivitast kell mérni, peroxidaz aktivitdsanak negativnak
kell lennie.

A hékezelési folyamat technoldgiai paramétereit a HACCP
tervben meghatédrozottak szerint fellgyelni kell és az
eredményeket elektronikus dton regisztralni  és/vagy
Grlapon dokumentalni kell.

A hokezelési  folyamat  igazolasanak, valamint
felugyeletének dokumentumait, a leghosszabb
minéségmegdrzési idejli termék mindségmegbrzési ideje
végeig, de minimum egy évig meg kell &rizni.

A folyamatos lzemil hdkezel6 berendezéseknek olyan

biztonsagi rendszerrel kell rendelkeznilk, amely lehetévé
teszi azt, hogy a nem megfeleléen hékezelt termék

A nyomon-kévethetéség biztositasa érdekében
az automatikus regisztralason kivil a hékezelési
folyamat feligyeletére szolgald (rlapnak ajanlott
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automatikusan visszairanyithatd legyen a hdkezel6
berendezés elbtti tartdlypba és ismételt hékezelésnek
lehessen alavetni, megakadalyozva ezaltal a termék
szennyezddését.

A nem megfelel§ mértékben hdkezelt termék tovabb
engedésének megelézése érdekében a folyamatos
hékezelé berendezés automata biztonsagi rendszerének
részeként visszavaltdé szelepet vagy automatikusan
kikapcsold és egyben riasztast ad6 szallitd szivattyuat kell
csatlakoztatni.

tartalmaznia: a datumot és idépontot, a miiszak
szamat, a berendezés azonositd szamat, a
termék nevét, a hdkezelés hdémérsékletét, az
esetleges helyesbité tevékenységek
elvégzésére vonatkoz6 megjegyzéseket, az
Urlap vezetésével megbizott gépkezeld és az
Urlap vezetésének ellen6rzésével megbizott
vezetd alairasat.

A folyamatos hékezel6 berendezés biztonsagi
rendszerének allapotat — a rendszer altal adott
riasztasokat és az automatikusan végrehaijtott
beavatkozasokat — regisztralni ajanlott.
Kockazatbecslés alapjan meghatarozott
id6kdzonként javasolt a visszavalté szelep
mikddését ellendrizni.

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

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

A tejiparban alkalmazott f6bb hékezelési eljarasok:
pasztérozés (tartés vagy gyors), pillanathevités, ESL,
ultramagas hémérsékleten (UHT) végzett hdkezelés,
sterilezés (a felsorolt fogalmak leirasat lasd az 5.1.
Fogalom meghatarozasok cim fejezetben)

4.12. IT melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a
kovetkez8krol:

4121
az élelmiszert kezeld személyeket tevékenységiikkel

Az élelmiszer-feldolgozd tevékenységet végzé mindazon

A higiéniai oktatasok végén célszerl irasos
vagy szoébeli vizsga segitségével vagy mas
modszerrel megallapitani annak
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aranyos modon fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkozo utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;

megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkezniiik. Ennek értelmében megfelelé6 képzésben
kell ~ részesilnilk, és megfelel6 felkésziltségrol
tanubizonysagot kell tenniik. A vallalkozas feladata a
megfeleld képzettségi szint és a sziikséges képzések
biztositasa. A képzésnek tartalmaznia kell az élelmiszerrel
kapcsolatos higiéniai alapelveket.

Minden vallalkozasnak ki kell dolgoznia sajat mddszereit
és programjait a termelési folyamatban résztvevd
személyzet képzési igényének megfeleléen. Az oktatasi
modszereket és képzési programokat rendszeresen felil
kell vizsgalni.

Biztositani kell, hogy minden dolgozd, aki élelmiszer-
eléallitasban  részt vehet, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel a tevékenysége, munkaja altal befolyasolt
folyamat alapelveirél, az élelmiszerek  higiénikus
kezelésében jatszott sajat szerepérdl és felelésségérdl, a
lehetséges veszélyekrdl és a szabalyozas hibainak egyes
kovetkezményeirdl.

Specialis képzéseket kell tartani:

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

e a karbantartast végz6 személyek szamara, hogy
ismerjék tevékenységuk élelmiszerbiztonsagi
veszélyeit és az altaluk végzendé megfeleld
intézkedéseket és helyesbitd tevékenységeket.

Az oktatasok eredményességét meghatarozott
id6k6zonként ellendrizni kell és meg kell gyéz&dni arrdl,
hogy a dolgozdk betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

eredményességét és megfeleléségét.

A képzési modszereket és programokat
célszeri feltjitani és felfrissiteni az
informaciok alapjan, és a termelési folyamat
modositasai utan. Szikség szerint tanacsos
kiegészitd képzéssel biztositani a berendezések
és a technolégia naprakész ismeretét.

Az oktatasokat tervezetten, irasos program
szerint célszerl  végrehajtani, és azok
elvégzésérél, a vizsgak eredményeirdl ajanlott
nyilvantartast vezetni.

4.12.2 Biztositani kell, hogy a dolgozdk értsék a kritikus pontok

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras |jelentdségét azon tevékenységekhez kapcsoldddan,

kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozo | @melyek elvégzéséert felelGsek, a kritikus hatarértékeket, a
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Az Eurédpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté
ajanlasok

Utmutatdk szerinti  mikodésért felelés személyek
megfelelé képzésben részesiljenek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

feliigyel6é eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd
intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartasokat.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobiologiai, vegyi,
allergén, mérgez6 és idegenanyag veszélyek
ismertetésére, a veszélyek a gyartasi folyamatban térténé
eléfordulasi helyére, és arra, hogy miként kell szabalyozni,
feligyelni az eléfordulé veszélyeket.

4.12.3

betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozé nemzeti
jogszabalyok barmely kdvetelményét.
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Mellékletek

Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatdoban hasznalt kifejezések meghatarozasat.

A meghatarozasok egy részét az élelmiszerlancrol és a hatésagi felligyeletrél sz6l6 2008. évi XLVI.
torvénybél, a Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969. szamu el6irasabdl és a Magyar Elelmiszerkdnyv
kulénb6z6 elbirdsaibdl vettik at.

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

Szabalyozas (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjdk a
kdvetelményeket.

Szabalyzé intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi
veszély megel6zésére, kikliszobolésére vagy elfogadhaté szintre csokkentésére lehet
alkalmazni.

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

Kritikus Szabdlyozasi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a
Iényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikiiszoboléséhez vagy elfogadhaté
szintre csokkentéséhez.

Kritikus hatdrérték: olyan el6iras, amely elvalasztia az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatosagtol.

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatdrozott élelmiszer eldéllitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések, vagy miiveletek sorrendjének mddszeres abrazolasa.

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

HACCP terv: a HACCP-alapelvekkel dsszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy
biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl
jelent6s veszélyek szabalyozasat.

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

Veszélyelemzés: a veszélyekr6l és a jelenlétikh6z vezet6 korulményekrél vald
informaciogyljtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényez6k jelentdsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

Feliigyelet (monitor): a megfigyelések vagy a mérések tervezett sorozatdnak végzésére
iranyul6 tevékenység, annak megallapitdsara, hogy a CCP szabalyozas alatt all-e.

Lépés: az élelmiszerldnc egy pontja, eljardsa, mivelete vagy szakasza, beleértve a
nyersanyagokat, az elsédleges termeléstdl a végsé fogyasztasig.

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

Igazolas (verifikalas): a felugyelettdl eltér6 maodszerek, eljarasok, vizsgélatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek valé megfelelés megallapitdsara.
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Elelmiszer-higiénia (higiénia):azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenérzéséhez
és valamely élelmiszer emberi fogyasztadsra valé alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével t6rténd biztositasahoz sziikségesek;

Alaptermékek: elsédleges termelésb6l szarmazd termékek, beleérive a termdéfoldbél,
allattenyésztéshdl, vadaszatbdl és halaszatbdl szarmazo termékeket;

Létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;

Hataskorrel rendelkez6 hatdésdg: egy tagallam azon kozponti hatésaga, amely hataskorrel
rendelkezik e rendelet kdvetelményei teljesitésének biztositasara, vagy barmely mas hatdsag,
amelyre a fenti kézponti hatésag ezt a hataskort atruhazta; adott esetben ide tartozik valamely
harmadik orszag megfeleld hatésaga is

Egyenértékii: kilonbozé rendszerek tekintetében, ugyanazon célkitlizések elérésére képes
Szennyezdédés: valamely veszély megléte vagy bevitele

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

Egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagoléanyagba vagy tarolétartalyba toérténd
behelyezése, amely kozvetlenil érintkezik a szdban forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi
csomagolashoz hasznalt anyag vagy tarolétartaly;

Gyljtécsomagolds: egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolétartalyba térténd helyezése, valamint maga az utébbi tarolétartaly;

Légmentesen zart tarolotartaly. veszélyek bejutasanak megakadalyozasara tervezett és szant
tarolétartaly;

Feldolgozas: az eredeti terméket lényegesen megvaltoztaté barmely tevékenység, beleértve a
melegitést, flustolést, pacolast, érlelést, szaritast, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e
folyamatok valamely kombinaciéjat;

Feldolgozatlan termékek: olyan élelmiszerek, amelyeken még nem végeztek feldolgozast, és
ide tartoznak a szétvalasztott, részekre osztott, elvagott, szeletelt, kicsontozott, daralt, megnyuzott,
6rolt, vagott, tisztitott, darabolt, kifejtett, tort, hitott, fagyasztott, mélyfagyasztott vagy kiolvasztott
élelmiszerek;

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabol szarmazéd élelmiszerek. Ezek a
termékek tartalmazhatnak olyan Osszetevéket, amelyek az el6allitasukhoz szikségesek, vagy
kulénleges tulajdonsagokat adnak nekik.

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 ragogumi, valamint az eldallitas,
feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tdbbek kézott a viz is. Nem
mindsilnek ,élelmiszernek” a kovetkezok:

o takarmany;

e alapanyag, kivéve a forgalomba hozatalra el6készitett, emberi fogyasztasra szant allatok;

e ndvények a betakaritas el6tt;

e gyodgyszerek, a 65/65/EGK és a 92/73/EGK tanacsi iranyelv értelmében;

o kozmetikai termékek, a 76/768/EGK tanacsi iranyelv értelmében;

e dohany és dohanytermékek, a 89/622/EGK tanacsi iranyelv értelmében

o kabitdszerek és pszichotrép anyagok, az Egyesilt Nemzetek Szervezete keretében a
kabitoszerekrdl sz6ld 1961. évi Egységes egyezmény, valamint az Egyesilt Nemzetek
Szervezete keretében a pszichotrop anyagokrdl szold 1971. évi Egységes egyezmény
értelmében;
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e szermaradvanyok és szennyezések.

Elelmiszerjog: altalaban az élelmiszerekre és kiildnésen az élelmiszerek biztonsagara vonatkozd, a
Kbzosségben vagy az egyes tagallamokban elfogadott torvények, rendeletek és kozigazgatasi
rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az élelmiszertermelés céljara
tenyésztett allatok takarmanyozasara hasznalt takarmany termelésének, feldolgozasanak és
forgalmazasanak minden szakaszara;

Elelmiszeripari véllalkozds: nyereségérdekelt vagy nonprofit, kbéz- vagy maganvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval dsszefiiggé tevékenységet
folytat;

Elelmiszeripari véllalkozé: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az altala ellendrzott
élelmiszeripari vallalkozason beliil felelés az élelmiszerjog kbvetelményeinek betartasaért;

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és tarolasa az élelmiszerek
eladasanak vagy fogyasztok részére torténd atadasa helyén, beleértve az eloszté kdzpontokat, a
kozétkeztetési tevékenységet, az Uzemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az
egyeéb, élelmiszerellatd helyeket, Uzleteket, bevasarlokdzpontokat ellatdé Iétesitményeket és
nagykereskedelmi arusitdhelyeket

Forgalomba hozatal:  élelmiszer vagy takarmany készen tartasa eladas céljara, beleértve az
élelmiszer vagy takarmany eladasra val6 felkinalasat, vagy az élelmiszerek és takarmanyok ingyenes
vagy ellenérték fejében torténd atadasanak barmely egyéb formajat, valamint az élelmiszerek és
takarmanyok eladasat, forgalmazasat vagy atadasanak egyéb maédjat;

Kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkez8, egészségkarositd hatas és a hatas
sulyossaganak valoszinlisége;

Kockazatelemzés: egy eljaras, amely harom 0&sszefliggé elembdl all: kockazatértékelésbdl,
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciobdl;

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

Kockadzatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltérd eljards, amelynek sorén az érdekelt felekkel
konzultdlva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezbkre, majd sziikség esetén kivalasztjak a megfelelé megel6zési és ellendrzési eljarasokat;

Kockazati kommunikacio: a kockazatelemzés folyamatdban az informéaciok és vélemények
interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrdl, a kockazatokkal 6sszefliggé tényezbkkel és a
kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudosok és egyéb érdekelt felek kdzott, tobbek kdzott
a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okardl;

Veszély: élelmiszerben vagy takarmanyban talalhaté biolégiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag,
amely az egészségre karosan hathat

Nyomon kévethet6ség: lehetéség arra, hogy nyomon koévethet§ legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer el6éllitasara szant é&llat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy
takarmany el6allitasanal felhaszndlasra szénnak, illetve amelynél ez varhaté, a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy élelmiszer els6dleges termelése és az
élelmiszer tarolasa, szallitasa, eladasa vagy atadasa a fogyasztonak, beleértve az élelmiszer
behozatalat, valamint, ha szilikséges, a takarmany behozatala, termelése, el6allitasa, tarolasa,
szdllitasa, forgalmazasa és atadasa a fogyasztonak;
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Elsédleges termelés: els6dleges termékek elballitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a
termés betakaritdsat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az allatok leadasaig. Ugyancsak ide
tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon €16 termékek betakaritasa;

Végso fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari vallalkozas
tevékenysége soran hasznalja fel az élelmiszert.

Hatosdgi ellenbrzés: a hataskorrel rendelkezd hatdésag altal az élelmiszerjog, valamint az
allategészséglgyi és allatjoléti szabalyok betartdsanak vizsgalata érdekében végrehajtott barmilyen
ellendrzés;

Ilgazolas: meghatdrozott kdvetelmények teljesulésének ellenérzése vizsgalat és objektiv
bizonyiték bemutatasa révén;

Hataskorrel rendelkez6 hatdésdg: egy tagallam allat-egészségiigyi ellen6rzések elvégzésére
hataskorrel rendelkez6 kdzponti hatésaga vagy barmely mas hatésag, amelyre a fenti hatésag ezt a
hatéaskort atruhazta;

Feliilvizsgalat. médszeres és filiggetlen vizsgalat annak megallapitasa érdekében, hogy a
tevékenységek és az azokkal kapcsolatos eredmények megfelelnek-e a tervezett rendelkezéseknek,
és hogy e rendelkezéseket hatékonyan hajtjak-e végre, és alkalmasak-e a célkitiizések elérésére;

Vizsgalat: létesitmények, allatok és élelmiszerek, valamint azok feldolgozasanak, élelmiszeripari
vallalkozasok, azok iranyitasi és termelési rendszereinek — beleértve azok dokumentumait, a
végtermékek vizsgalatat és a takarmanyozasi gyakorlatokat —, valamint a termelési kiindulasi anyagok
és késztermékek szarmazasanak és rendeltetési helyének ellenbérzése, minden esetben a jogi
kdvetelmények betartasanak igazolasa érdekében;

Onellendrzés: az éleimiszer-vallalkozas mikodéséhez kapcsoldédo, az élelmiszerek megfeleld
minGéségével, az élelmiszer-biztonsaggal, az azonosithatésaggal, a nyomonkdvetéssel és az
élelmiszerek jeldlésével kapcsolatos kdvetelmények 6sszessége

Onellendrzési rendszer: az onellenzési terv feldllitisa és az abban foglaltak végrehajtasa
dokumentumokkal igazolva

A jelen utmutatéban hasznalt egyéb fogalmak:
Aszeptikus allapot. csiramentes allapot

Termizaldas: 57-68 °C kozotti hémérsékleten, legalabb 15 masodperces hdntartassal végzett
kiméletes hékezelés, amely utan a tejben a foszfatazproba még pozitiv

Foszfatazreakcio (préba): a nyerstejben levd alkalikus foszfatazenzim kimutatasara szolgalé kémiai
reakcio.

Hékezelés: a tej, a tejszin stb. melegitésével, hevitésével kapcsolatos mivelet, a hékezelést
kovetben az Uzemi tej negativ foszfataz prébat ad.

Megjegyzés: A tejiparban alkalmazott f6bb hékezelési eljarasok: pasztérozés (tartdés vagy gyors),
pillanathevités, ultramagas hémérsékleten végzett h6kezelés, sterilezés.

Tartés pasztéroézés: olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet 62-65 °C hémérséklet
kozott legalabb 30 percig tartjak. A hdkezelés utan a foszfataz-proba negativ, a peroxidaz-
préba pozitiv

Gyors pasztérozés (masodperchevités): olyan hdkezelési eljaras, amely soran a tejet
legalabb 71,7 °C hémérsékleten, legalabb 15 masodpercig, vagy ezzel azonos hatasfoku
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hémérséklet-idd kombinaciéval kezelik. A hékezelés utan a foszfatédz-proba negativ, a
peroxidaz-préba pozitiv.

Pillanathevités: olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet 100 °C alatti hémérsékleten
olyan hémérséklet-idé6 kombinacidval kezelik, amelynek eredményeként a h6kezelés utan a
foszfataz- és peroxidaz-proba egyarant negativ eredményt mutat.

ESL-h6kezelés - nagyon magas hémérsékleten végzett h6kezelés: Olyan 100 °C
feletti h6kezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb
134°C hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hékezelik.

Ultra magas hémérsékleten végzett h6kezelés (UHT): olyan folytonos héaramu kezelés,
amely soran a tejet legalabb 135 °C hémérsékleten, legalabb 1 masodpercig hevitik.

Sterilezés: olyan hdkezelési eljaras, amely soran a tejet hermetikusan zart, sértetlen
csomagolasban vagy tarolé edényben 100 °C folotti hdmérsékleten hevitik.

Peroxidazreakcio (proba): a nyerstejben levé peroxidazenzim kimutatasara szolgalé kémiai reakcio.

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.

FEFO: Az angol ,First expired first out” kifejezés roviditve, amely olyan raktari arukezelési rendet jeldl,
amelynél a lejarati datum vagy fogyaszthatésagi id6 szerint a korabbi lejarati datumu terméket
hasznaljak fel.

Nagy kockazatu teriilet: a feldolgozé lizem azon teriilete, ahol olyan tevékenységet folytat, amely az
élelmiszert fokozott veszélynek teszi ki a szigoru higiéniai kdvetelmények be nem tartasa esetén (pl.
sajt szeletelése)

Védégaz: olyan inert, ill. semleges gaz, amely gatolja a termék felszinén a karos mikroorganizmusok
tevékenységeit, €s nem befolyasolja a termék alapvetd tulajdonsagait.
Megjegyzés: A tejiparban leggyakrabban alkalmazott védégazok: N,, CO,.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

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

Kartevok elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtasi modszerek Osszessége,
melyek alkalmazasaval biztosithatdé az allati kartev6-mentes allapot, beleértve ezek megfeleld
dokumentalasat is.

Kartevo-fertozottség figyelése: a kartevbk megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6zottség hianyanak megaéllapitadsa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé mddszerek).

Kartevdirtas: a kartevdk elpusztitasat szolgald eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai,
biolégiai, kémiai mddszereken alapul).

Allati kartevok elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevéirtas kivitelezéje altal
kézosen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartev6k meghatarozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellenérzés soran fertézottnek talalt helyeken sziikségessé valé irtasi modszereket, a
felelésségi koroket, a dokumentacios rendszert, és az oktatast.
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Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szamara vonzd taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is
tartalmaz mérgezett csalétekrdl beszélink.

Eteté szerelvény:. a kartev8k monitorozdsara (a kartevé-fert6zottség mérésére) hasznalt csalétek
vagy a kartevék irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgaloé szerelvény (pl.: doboz,
lada stb.).

Csapda: irtészermentes eszkdéz, mely a kartevé befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak
elpusztitasaval, a kartev$ tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartev6-fertézottseg
mérésére is alkalmasak.

Szérodas-mentes irtészer. Mérgezett Csalétek, amely formai kialakitasaval és rogzithet6ségébdl
adoédoan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét

A Kkartevlk jelenlétének mérésére, kllondésen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazoé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos
vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojtd vagy élve-befogo
ragcsalocsapdakat célszeri hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Iparagra jellemzd élelmiszer biztonsagi veszélyek

Mikrobiolbgiai veszélyek

A korokozok kovetkezd listaja nem teljes, csupan a tejfeldolgozé lzemmel - tejtermékekkel
kapcsolatos legfontosabbak keriiltek kiemelésre.

Listeria monocytogenes

A liszteridzis kiilonlegessége, hogy nem enteralis jellegli betegség. A L. monocytogenes Gram-pozitiv,
1-2um hosszusagu vaskos palca alaku baktérium. Spoérat nem képez. 4-42 °C hémérsékleten
szaporodik, a fagyasztast tuléli, azonban 60 °C feletti hémérsékleten gyorsan elpusztul. Veszélye
még, hogy széles pH intervallumban (pH 4,3-9,2), magas sokoncentracié (10%), azaz alacsony
vizaktivitas mellett is képes szaporodni. Hével és fertbtlenitGszerekkel szembeni ellendllasa atlagos,
de hajlamos biofilmet képezni a fellleten, és az abban lévé lisztériak hd és vegyszerérzékenysége
magasabb az atlagosnal. A paszt6rozés inaktivalja a kérokozét. Listeridzisban altalaban nem sokan
betegszenek meg, de a halalozasi aranya mas fert6z8 betegséghez viszonyitva magas. Enyhébb
esetben influenza szer( tiineteket okoz, de sulyos esetben meningitist, septikémiat, és terhes néknél
abortuszt okozhat. Kuléndsen veszélyeztetettek a valamilyen okbdl csdkkent immunitdsu személyek
(immunszupressziv kezelésben részeslltek, gyenge immunrendszerli magzatok, alkoholistak, idések).

A L. monocytogenes abban is kulénbdzik a legtébb élelmiszer — kozvetitette patogén kérokozotdl,
hogy a természetben széles korben el6fordul, igy megtaldlhatd a talajban, felszini vizekben,
névényeken, valamint az ember és az allatok bélcsatornajaban. Mivel talajban él§ baktériumrol van
sz0, fennall a veszélye, hogy élelmiszer elballitdéi kérnyezetbe kerlljon. A koérokozot egyébként
egészséges emberek és allatok is Urithetik.

Salmonellak

Salmonelldnak neveznek mintegy 2000 féle, biokémiailag és szerolégiailag rokon baktériumot. A
Salmonellak Gram- negativ, 1-5 u nagysagu, palcika alaku baktériumok.

El6fordulhatnak a béltraktusban, vizben, takarmanyban, élelmiszerben, azonban elterjedésiikben a
Salmonella hordoz6 és Urit§ allatok jatszak a donté szerepet. A nem kell6 mértékben hékezelt
készitményekkel a Salmonellak eljuthatnak a fogyaszté asztalara, és 6-48 6ra mulva hanyas,
hasmenés, laz léphet fel. Hé6tlrése hasonlé az egyéb nem spéras baktériumokéhoz. 65 °C-on
elpusztul, a faggasztést tulélik, a jégben hosszu ideig életben maradnak, és egyes szerotipusok — ha
lassan is- 5-10 "C kozotti hémérsékleten is szaporodnak. A baktériumok pH optimuma 6-7 kdzott van,
de pH 4,1-8 koz6tt is szaporodik.

Staphylococcus aureus

A Staphylococcus aureus konnyen rakeriilhet a feldolgozasi fellletek, anyagok és termékek
felszinére. Egyes torzsei héallé enterotoxinokat (fehérje toxinok) is képesek termelni, melyek a fézést
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akar fél 6ran at is elviselik és az ételmérgezések egyik fontos okozoi. Enterotoxint pH=4,5 alatt
altaldban nem termelnek, s pH=4 alatt szaporodasuk is megall. Az enterotoxin termelése 10 °C alatti
hitéssel megelézhetd, a pasztérozés jelentés mértékben csokkenti a kérokozd enterotoxinja altal
okozott mérgezés lehetéségét. Az emberi kérnyezetben szinte mindendtt jelen vannak. A
természetben hordozojuk az allatok és emberek bére, orra és torka, megtalalhatéak sebekben,
kelésekben és pattanasokban egyarant. A nyerstejbe jellemz&en az allatok tégyérdl vagy a tejtermeld
gazdasagokban dolgozokrol kerlilnek be. Az egészséges emberi népesség 44%-a orraban, 14 - 40%-
a a kezén hordozza. A Staphylococcusok jol tiirik a magas soétartalmat, akar 15%-os sdkoncentraciot
is elviselnek. A kiszaradast is jol viselik (a,=0,83 a legkisebb a patogének kozott), textilidkon,
valadékokban, gépek felszinén hdnapokig életképesek maradhatnak. Tehat a Staphylococcus
aureussal torténd atszennyezés jellemz6 oka a nem megfelelé személyi higiénia és a nem megfelelé
tisztitas - fert6tlenités.

Eserichia coli

Az E. coli gyakran okoz az emberben enteralis megbetegedést. Az enetropatogén torzsek
csecsemObkben dyspepsia-t okozhatnak. Mas szerotipusok a vastagbélben endotoxinjaik révén
karositjak a nyalkahartyat. Egyes E. coli torzsek a vékonybélben fejtik ki hatasukat s az enterotoxin
termelésuk kdvetkeztében hasmenést idéznek eld.

Kiemelten veszélyesek azon szerotipusok, amelyek citotoxikus hatasu anyagokat (verotoxint)
termelnek (pl. az E. coli 0157vagy E. coli 0128 szerotipusba tartozé verotoxikus hatasu térzsek).

A tej E. colival térténd szennyezddésének jellemzé helye a nyerstej termel6 gazdasag, ahol a
nyerstejbe leginkabb fekalis szennyez&déssel kerllhet be a kérokoz6 baktérium. A nyerstejet 4,5 °C
alatt tarolva megel6ézheté az E. coli 0157: H7 szaporodasa. Az E. coli térzsek megfelel6
pasztérozéssel vagy forralassal elpusztithatok.

Hités

A tej és tejtermékek elballitdsa soran a higiéniai szabalyzas kulcsfontossagu eleme az idé és
hémérséklet szabalyzas. A tejet és tejtermékeket a lehetd legrévidebb idén belll le kell hiiteni és
megfelel6 hitétt hémérsékleten kell tartani, amellyel jelentés mértékben lassithatdé a
mikroorganizmusok elszaporodasa.

Paszt6érozés:
A pasztérozés zart tankban vagy hécserélét tartalmazé folyamatos berendezésben végezhet6 el .

A jelenleg legelterjedtebben alkalmazott eljaras a folyamatos mddszer, melynek soran a megfeleld
héfokra melegitést turbulens aramlasi koérdlmények kozott megfelelé ideji héntartas koveti, s a
folyamat eredményeként a termékben elpusztulnak a gyors ndvekedésre képes vegetativ
mikroorganizmusok. A pasztérozésnek, mint hdkezelésnek olyannak kell lennie, hogy az csupan
minimalis mértékben legyen hatdssal a termék kémiai, fizikai és érzékszervi tulajdonsagaira.

Az energia megtakaritas végett megfeleld miszaki kialakitassal a hideg tejet altalaban a hécserélét
elhagyé pasztérozott meleg tejjel melegitik el6. Az el6melegités kummulativ hatasat célszeri
figyelembe venni a hdkezelési paraméterek meghatarozasakor.

A pasztérozés hatékonysagat a tejben varhatdéan el6forduld nem spoéraképzd kérokozé baktériumok
kézlil a leginkabb hétiré Coxiella burnettii teljes tejben (4% tejzsir tartalom) legalabb 5
nagysagrendnyi csokkentésére méretezik. A tej 6sszes részére a pasztérozés minimalis feltételeinek
olyannak kell lennie, hogy az megegyezzék a 71,7 °C 15 masodperces folyamatos hlkezelés
hatdsaval vagy szakaszos pasztérozés esetén a 63 ° C-on 30 percig tartd hdkezeléssel.

A hdémérséklet ndvelésével a minimalis pasztérozotiség eléréséhez szikséges id6tartam gyorsan
csokken (pl. 80 ° C-on csak 0,22 masodperc), ezért 72 © C felett végzendd hdkezelés paramétereinek
meghatarozasakor - validalasakor a lehet6 legnagyobb figyelemmel kell eljarni.

Annak érdekében, hogy a tej minden része a megfeleld mértéklii hékezelésben részeslljon, a tej
aramlasanak kell6 mértékben turbulensnek (a turbulencia mértékét kifejezd Reynolds szamnak
kelléen magas értéekiinek) kell lennie.

Amennyiben egy mar gyartasban lévd termék Osszetételében, feldolgozasi és / vagy felhasznalasi
maodjaban valtoztatni kivan a vallalkozas, Ugy a tervezett hékezelési paramétereket ismételten meg
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kell hatarozni és hozzaért6 személynek a hbkezelés hatékonysagara vonatkozo vizsgalatokat kell
végezni.

A minimalis pasztérozotiség eléréséhez egyes termékeket (pl. tejszineket) a magasabb zsirtartalmuk
kovetkeztében a tejre megallapitott pasztérozésnél magasabb hémérsékleten ( 75 ° C-on 15
masodpercig) szlikséges pasztérozni.

A pasztérozés verifikalasa

A megfelelden pasztérozott termékeknek a hékezelést kdvetéen azonnal negativ foszfataz aktivitast
kell mutatniuk, a tesztet a vonatkoz6 elfogadott modszerrel vagy ezzel igazolhatéan azonos
eredményt ado egyéb modszerrel kell végrehajtani.

Mivel a foszfataz szamos tejtermékben reaktivalodhat, illetve a gyartds soran hasznalt
mikroorganizmusok is termelhetnek foszfatazt és egyéb olyan alkotékat, amelyek befolyasolhatjak a
maradék foszfataz aktivitas teszt eredményét, a verifikalasra alkalmazott modszert rogton a
hékezelést kdvetden el kell végezni.

Mivel a pasztérozés nagysagrendekben kifejezheté csokkenést idéz el6 a foszfataz aktivitasban, a
hékezelés utani maradék foszfataz aktivitasi szint a nyers tej kiindulasi szintjétél is figg. A nyers
tejben lévé foszfataz mennyisége nem csupan a kiloénb6zd allatfajok tejében eltéré (pl. a tehéntej
foszfataz szintje joval magasabb, mint a kecsketejé), hanem eltérések lehetnek az ugyanazon fajhoz
tartozo, de eltéré fajtaju allatok tejének foszfataz aktivitasa kozott is. A kiléonb6zé helyekrél szarmazé
tejek foszfataz aktivitas mérés eredményeinek értelmezésében igy eltérések lehetségesek, s bizonyos
esetekben a foszfataz teszt nem hasznalhato a pasztérézés hatékonysaganak verifikalasara.

A foszfataz mérés eredményét a termékben lévé zsirtartalom is befolyasolhatja (ui. a foszfataz
abszorbealddni képes a zsir globulakban).

Sterilezés

A sterilezés olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet hermetikusan zart, sértetlen csomagolasban
vagy tarolé edényben 100 °C folotti hémérsékleten hevitik. A zart csomagban térténd hékezelést
berendezéstél fliggé moédon szakaszosan vagy folytonosan is el lehet végezni.

UHT kezelés

Az UHT kezelés olyan folytonos h&aramu kezelés, amely soran a tejet legalabb 135 °C
hédmérsékleten, legalabb 1 masodpercig hevitik. Az UHT kezelés elvégezheté kozvetlenil gbéz
bekeverésével vagy hécserélé rendszeren keresztiil kozvetett mdédon (ez utébbi joval elterjedtebb), s
amely utan aszeptikus toltést alkalmaznak. Az UHT berendezéshez megfeleld hétermel6 egységre és
csomagolé geépre, illetve tovdbbi homogenizdld berendezésre van szikség. Az UHT kezelés
hémérséklet tartomanya 135 — 150 °C.

Az UHT kezelt, illetve a zart csomagban sterilezett termékek a megfelel§ zart csomagolasban normal
hémérsékleten (hltést nem igényld) torténd tarolas mellett is hosszu ideig megdrzik tulajdonsagaikat
és biztonsagosak maradnak.

Az UHT kezelésnek és a sterilezésnek valamennyi mikroorganizmust és azok spérait el kell
pusztitania. A termék eltarthatésaga olyan legyen, hogy az 55 °C-on 7 napig vagy 30 °C-on 15 napig
tarolt, véletlenszerlien kivalasztott, sértetlen csomagolasu mintakban érzékszervi vagy mikrobioldgiai
romlas ne legyen észlelhetd.

Kémiai veszélyek:

Az allatgydgyaszati szerek és antibiotikumok maradvanyai barmely allati eredetli anyagban, igy a
tejpen is el6fordulhatnak. A megel6zés érdekében fontos a beszallitéi szerz8dések, mindségi
el6irasok korultekintd Osszeallitdsa. A mindségi el6irasnak valé megfeleléséget célszeri
szuréprébaszeriien kémiai vizsgalattal igazolni / igazoltatni, illetve helyszini auditalas soran
meggy6zddni a beszallitdk élelmiszerbiztonsagi rendszerének mikodésérdl, a jé higiéniai gyakorlat
elemeinek alkalmazasarol.
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A tejtermékek elballitasa soran esetlegesen bekdvetkez6 kémiai atszennyezések (tisztité -
fertétlenitészer maradvanyok, gépekrdl szadrmazd kenbanyagok,) j6 higiéniai gyakorlattal
megeldzhetdk.

A tej bnmagaban allergén hatasu anyag. Amig a tejfeldolgozé tizembe nem keriil be egyéb allergizald
hatasu anyag, a termékekre vonatkozd jeldlési elbirasok betartasan tul nem szikséges kllon
szabalyzas.

Azonban az Osszetett tejtermékekben (pl. fliszervajakban, koérozottekben, gabonat vagy mogyorét
tartalmazo termékekben stb.) el6fordulhatnak a tejen kivili egyéb allergén hatasu anyagok. A veszély
sulyossaga miatt fokozott kockazatot jelent az ilyen allergén anyagot recepturajukban nem tartalmazé
tejtermékek allergén anyagokkal (pl. zellerrel,) torténé véletlen szennyezédése. Osszetett alap és
segédanyagokat tartalmazo tejtermékek elballitasakor dokumentaltan azonositani kell az allergén
tartalmu Osszetevdket. Az élelmiszer elallitdjanak gondosan szabalyoznia kell az allergén hatasu
anyagok kezelését. Az allergént tartalmazoé termékeket oly modon kell eléallitania, hogy minimalizalni
lehessen az allergént nem tartalmazé termékek allergén anyaggal torténé véletlen szennyezédésének
lehetéségét (a veszély mértékétdl fliggben szabalyzd eljarasok lehetnek: a gyarté / csomagold
helyiség elvalasztasa, szikség esetén elkilonitett tarolas, specialis takaritasi programok, gyartas
Utemezés, Ujrafeldolgozas szabalyozasa, allergén mentes termék gyartasa csak takaritas utan).

Fizikai idegen anyagok:

A tej, tejtermék gyartasban az idegenanyag szennyezddés leggyakoribb okai: az alapanyagok
csomagoldanyagaibdl szarmazo darabok, kétézé anyagok; a szallitdszalagok darabjai, az eszk6zok
és berendezések levalt darabjai; fém, liveg, mlanyag. A j6 higiéniai gyakorlat oktatasanak részeként
fel kell hivni a dolgozoék figyelmét az idegenanyag veszélyek forrasara és meg kell 6ket ismertetni a
megelézésiikre szolgald modszerekkel, intézkedésekkel.

HACCP rendszer és modell

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

D) Az élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein alapulé 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 meghatarozdsa azon lépésnél vagy azon lépéseknél,
ahol a szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizardsdhoz vagy elfogadhaté szintre
csOkkentéséhez elengedhetetlen;

C) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kulonvalasztasahoz szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek
megelézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csdkkentéséhez;

d) hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi
pontokon;
e) helyesbité tevékenységek meghatdrozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus

szabélyozasi pont nincs szabalyozva;

f) rendszeresen végrehajtandd eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt
intézkedések hatékony mikoédésének igazolasara;
és

Q) az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfelel6 olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a)-f) pontban vazolt
intézkedések hatékony alkalmazasat.
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Ha béarmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik |épésben, az
élelmiszeripari vallalkozok fellilvizsgaljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges valtoztatasokat.

®)

(4)

b)

®)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsol6odd miiveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az
ahhoz kapcsolédd miveleteket kdvetben.

Az élelmiszeripari vallalkozok:

a) a hatédskorrel rendelkez6 hatdésdg altal el6irt moddon, figyelembe véve az
élelmiszeripari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskdrrel
rendelkezd hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljarasokat leiré6 dokumentumok mindig
naprakészek legyenek;

c) megfelelé idétartamig megbriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

Az e cikk végrehajtasara vonatkozo részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal 6sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat, kuléndsen a
HACCP-elvek alkalmazasardl szolé utmutatokban meghatarozott eljarasok hasznalatanak
el6irasaival, az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak
azt az id6tartamot, amely alatt az élelmiszeripari véllalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval
0sszhangban megdérzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozd kovetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eldallitokat arra 6sztondzze, hogy:

rendszerezett moédon gondoljak at a termékek kezelése, elballitasa, tarolasa soran végzett
tevékenységuket. Ehhez kapcsolédéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzd paramétereket: pl. feldolgozasi miiveleti paraméterek, mindség-
megdbrzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas stb.;

gondoljak at és értsék meg, hogy a termékek eldallitasi tevékenysége soran milyen
veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyasztd egészségét. Ezek a veszélyek
fizikai, kémiai és biolégiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;

hatédrozzdk meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miiveleteinél fordulhatnak eld;
hatdrozzdk meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megel6zheték, kikiszobolhetbk, vagy elfogadhato
szintre csokkenthetoék;

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

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

o tevékenységuk adott lépésénél kritikus az élelmiszer biztonsadga szempontjabdl
(CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabalyozzak azokat megfeleléen,
akkor azok a fogyasztd biztonsagat veszélyeztethetik;

A szabalyz6 tevékenységek mikddését rendszeresen feligyelni kell annak érdekében,
hogy folyamatosan biztositsdk a hatékonysagot. A felugyelet gyakorisaga figg a veszély
mértékétdl, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellenbrzés ritkabb lehet, a gyakorisag
fugg a gyakorlattdl. A CCP-k esetében a mdiveleti Iépéstdl fuggben, de elbirt
gyakoribb felligyeletet igényel, szigord dokumentalasi kdvetelménnyel.

o Az utmutatdé gyakorlati tanacsokat ad a szlkséges szabalyzé és felligyel6
modszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban
nem telies koérlek és egyes esetekben mas odvintézkedések alkalmazasa is
szlkséges lehet;
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- vizsgaljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Uzemi
kornyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a teljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikodés hatékonysaganak igazold ellendérzése is. A hiitési, fagyasztasi folyamatoknal a
szaporodas intenzitasat csokkenté hatas megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony mikodés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil sziikséges.

Minden feldolgoz6 Gzem kildnb6zé, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technoldgiak,
a felhasznélt berendezések, az Uzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezeték és a
dolgozdk szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden zemben egyedileg
kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy
mind a vezetdség, mind a dolgozdk értsék meg az élelmiszer-eléallitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsol6do veszélyeket és a szabalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz sziikséges kovetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969.
szamu elbirasa tartalmazza.

Példa pasztérozott dobozos tejf HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas:
a beérkez6 nyerstej és a csomagoloanyag atvételétél a pasztérozott tej készitésén at a csomagolt
készaru kiszallitasaig el6fordul6 veszélyek elemzése.

Termékleiras:

A jovahagyott beszallitotdl beérkezd nyerstej atmeneti tarolasat kovetéen a tej zart rendszerben
folyamatos berendezésben pasztérozésre és lehltésre keril, majd toltést — csomagolast kdvetben
hltétarolasra és kiszallitasra kerdl.

A pasztérozott dobozos tej mindségi elbirasat, a technologiai folyamat vonatkozé eléirasait, a
pasztérozott dobozos tej mindség — megérzési id6tartamat, a tarolasra és szallitasra vonatkozo
el6irasokat a gyartmanylap illetve technoldgiai utasitas tartalmazza. A csomagolé anyag rendelkezik
érvényes minéségi elbirassal és OETI| engedéllyel. A tisztitast — fert6tlenitést, valamint a
karbantartast, oktatast utasitas szabalyozza.

Az egyszerl példaban az elemzés soran szerepl6 veszélyek:

Kémiai veszélyek: gydgyszermaradvany (gatibanyag maradvany), takarito és fert6tlenitészer
maradvanyok;

Fizikai veszélyek: fizikai veszélyes idegen anyagok

Mikrobioldgiai veszélyek: kérokozé mikroorganizmusok (Salmonella, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus)
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1. Beszallitott nyerstej cCP
atvétel
2. e s s
Nyerstej el6tarolas,

zsirbeallitas
3. Pasztérozés ccp
4, Hiités 5. Csomagolégnyag

beszerzés
A 4 A 4
7. | Adagolas, csomagolas 6. Csomagoléanyag
< tarolas, elokészités

8. Hitve tarolas
9. Kiszallitas

A Kkilonb6z6 élelmiszer-biztonsagi veszélyek kockazatelemzését jelen minta nem
tartalmazza, miutan ez jelentésen eltér az egyes vallalkozasoknal. A kockazatok
értékelését az adott veszély sulyossaganak és el6fordulasi valdészinliségének
figyelembevételével kell minden vallalkozasnak sajat folyamatara alkalmaznia!
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Verzio: 1

No. Miivelet Veszély és a Szabalyozé Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 eljaras Helyesbité Nyilvan-tartasok

veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység

1. Beszallitott Gyodgyszer Min6ségi el6iras, |1 N I N CCP | Gyogyszer- Gydgyszer Az érintett tétel Gyogyszer

nyerste; maradvany szerzddés. maradvany maradvany elkuldnitése, a maradvany
atvétel jelenléte a Joévahagyott nem vizsgalat beszallito értesitése |vizsgalati Girlap
beszallitott beszallito. kimutathato elvégzése Felels:
nyerstejben Gyakorisag: laboratorium vezetd
minden beszallitott
tétel esetében
Felel6s: vizsgalatot
végz6 laborans
Koérokozok Minéségi elbiras, |1 N I --
szaporodasa a szerz6dés.
beszallitott Jovahagyott
nyerstejben nem beszallito.
megfeleld Pasztérozeés
hémérséklet miatt
2. Nyerstej Szennyez8dés Tisztitasi és GHP
el6tarolas, tisztitd — fert6tlenitési
zsirbedllitas | fertStlenirészer utasitas, oktatas
maradvannyal
Korokozok Htés, I B I --
szaporodasa nem | pasztérozés
megfeleld technoldgiai
hémérséklet, miatt | utasitas szerint.

3. Pasztérozés | Korokozok tulélése | Paszt6rozés | CCP |71,7°C, 15 Hémérséklet Ujrapaszt(irézés Hoémérséklet
alacsony technoldgiai sec; méreés és Felel6s pasztbr regisztratum,
hémérséklet miatt | utasitas szerint regisztralas, a berendezést kezel6 | pasztdérozési Grlap

pasztbrdozés dolgozé
idétartamanak
ellenérzése
Gyakorisag:
gyartasonként
folyamatosan
Felel6s: pasztor
berendezést
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Verzio: 1

No. Miivelet Veszély és a Szabalyozé Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 eljaras Helyesbité Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
kezel6 dolgozé
4, Hités* Korokozok Hiteés, GHP
szaporodasa nem | technoldgiai
megfeleld utasitas szerint.
hémérséklet, miatt
5. Csomagolo Szennyezett Min&ségi elbiras, GHP
anyag csomagoléanyag |szerz6dés szerint
beszerzés zart tiszta
gyUjtécsomagolas
. Jovahagyott
beszallito.
6. Csomagolo Csomagoldéanyag |Védbécsomagolas GHP
anyag tarolas, | szennyez6dés a raktarozas
elékészités koérnyezetbdl soran, oktatas
Csomagoldéanyag |csomagoléanyag GHP
szennyez8dés kezelés utasitas
nem megfelel® szerint, oktatas
el6készités miatt
Raszennyezés Személyi higiéniai GHP
szemelyrdl utasitas, oktatas
Salmonellaval,
Staphylococcus
aureusszal
7. Adagolas, Raszennyezés a Csomagolas. GHP
csomagolas | h(télancban sérilt, | zaras utasitas
hibas csomagolas | szerint
miatt
Raszennyezés Tisztitasi és GHP
vegetativ fertétlenitési
kérokozoval utasitas, oktatas
kérnyezetbél,
berendezésrdl
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerllése utasitas, oktatas,
koérnyezetbél Uzem megel6z8
karbantartas
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No. Miivelet Veszély és a Szabalyozé Dontési fa CCP Kritikus Feliigyel6 eljaras Helyesbité Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
Szennyezb6dés Tisztitasi és GHP
tisztité — fertétlenitési
fert6tlenirészer utasitas, oktatas
maradvannyal
8. Htve Mikréba Folyamatos GHP
tarolas** szaporodas tul hitétarolas
magas raktarozasi | utasitas szerint
hémérséklet miatt
9. Kiszallitas** Mikréba Folyamatos hiités GHP
szaporodas tul a szallitas soran
magas szallitasi
hémérséklet miatt
Megjegyzés: * a pasztérozést kdvetd lehltés megfeleldségét hdmérséklet regisztratumon vagy hémérséklet ellenérzé lapon dokumentaini kell
**: a hitélanc hitve tarolas és kiszallitas alatti megfelel6ségét hdmérséklet regisztratumon vagy hémérséklet ellenérzé lapon dokumentalni
kell
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Példa: Igazolasi terv, Pasztérozott dobozos tej

A CCP szama Tevékenységl/fiiggetlen
éslvagy . ysegiiugg Felelds Gyakorisag Dokumentalas
. médszer
megnevezése
CCP-k igazolasi terve
Gyoégyszer A beérkez6 nyerstej laborvezetd hetente Bejegyzés,
maradvany a gyogyszer maradvany alairas
beérkezé nyers | vizsgalati lapok
tejben vezetésének ellenérzése,
felulvizsgalata
A beérkez6 nyerstej laborvezetd Mintavételi terv Labor vizsgalati
gyégyszer maradvany szerint eredmény
vizsgalat akkreditalt
laboratériumban
Pasztérozés Hékezelés ellendrzése laborvezetd Minden gyartasnal | H6kezelés
foszfataz* probaval tartalyonként ellenérzé Grlap
Hémérséklet és Miszaki vezetd | Evente Jegyz6konyv
nyomaserzékeldk Kalibralasi
kalibralasa bizonylat
A technoldgia validalasa Miszaki vezetd | belizemeléskor a héntartasi id6
megfelel6ségét
igazold
dokumentumok
Mikrobiolégiai Késztermék mikrobioldgiai | laborvezet6 Mintavételi terv Laborvizsgalati
veszélyekre vizsgalat laboratériumban szerint jegyzékonyv

korokozokra,
trendelemzés

Megjegyzés

*: a hbkezelés mértékétdl fliggéen a peroxidaz aktivitas is ellenérizhetd

Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)

Altalanos, GHP Tey ¢kenység/fiiggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
mdédszer
Beérkezé hémérséklet ellendrzés Nyerstej Minden beérkezb |Bejegyzés a
nyerstej szallitmanyt szallitmany nyerstej atvétel
atvevd laborans jegyen vagy a
szallitélevélen
Beérkezd nyerstej laborvezetd Mintavételi terv Labor vizsgalati
mikrobiolégiai vizsgalat szerint eredmény
Pasztérozést A megfeleld hiités berendezést Folyamatosan Regiszter vagy
kovetd hités ellen6rzése kezeld dolgozd |regisztratumon hatési Grlap
vagy elézetesen
meghatarozott
gyakorisaggal
drlapon
Hitétarolas H&mérséklet ellendrzés miivezetd Folyamatosan Tarold
regisztratumon hémérséklet
vagy regiszter vagy
miszakonként hémérséklet
kétszer ellendrzési Urlap
Hitétarolok Hitékamra éves gépészeti | Miiszaki vezet6 | Evente Jegyz6konyv
megfeleldsége | karbantartdsa, hémérdk Kalibralasi
kalibralasa bizonylat

Kiszallitas H&mérséklet ellendrzés mivezetd Folyamatosan hémérséklet
regisztratumon regisztratum
vagy bejegyzés a |vagy bejegyzés
szallité levélen a szallité levélen

Szallité jarmi éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6konyv
gépészeti karbantartasa, Kalibralasi
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Egyéb igazolasi tevékenységek (altalanos, GHP-k)

Altalanos, GHP Teyekenyseglfuggetlen Felel6s Gyakorisag Dokumentalas
mébdszer
hémérdék kalibralasa bizonylat
Szallité jarmu tisztasaganak | A jarmivek Szallitmanyon- rendszeresen az
ellenérzése ellenérzésével |ként ellendérzé (irlapon
szemrevételezéssel megbizott
személy
Tisztitas - A tisztitas — fertétlenités miszakvezetd |Mdiszak kezdéskor | checklista vagy
fertétlenités elvégzésének ellenérzése illetve tisztitast — | tisztitas —
checklista vagy tisztitas — fertétlenitést fertétlenités
fertétlenités ellendrzési kovetden ellendrzési Urlap
drlap szerint
Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezet6 Eves mintavételi Bels6 audit
csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl torténd
tamponos mintavétel
Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezetd Havi mintavételi Bels6 audit
higiénia mintavétel terv alapjan jelentés
Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Bels6 audit
altalanos felulvizsgalat valtozas, jelentés a
mikodése probléma esetén | HACCP rendszer
felllvizsgalata-
rél
Reklamaciok statisztikai Min&ségira- Evente Bels6 audit
elemzése nyitasi vezetd jelentés
Viz Vizvizsgalat kiilsé Min&ségira- Eves mintavételi | Jegyzdkdnyv
megfeleléség akkreditalt laboratériumban | nyitasi vezeté |terv alapjan
Csomagolo Beszallitoi audit Min&ségira- Evente Jegyz6konyv
anyag nyitasi vezet6

megfelelésége
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Tej és tejtermékek hltélancanak attekintd tablazata

Lépés /| megnevezés

Hémérséklet (°C)

Megjegyzés

Nyerstej termeld
gazdasag

A fejést kdvetben a tejet azonnal
le kell hiteni legalabb 8°C
hémérsékletre napi begyljtés
esetén, vagy legalabb 6°C
hémérsékletre, ha a begyiijtés
nem naponta torténik.

Kivétel:

ha a tejet a fejést kdvetden 2 éraval
feldolgozzak, vagy bizonyos tejtermékek
eléallitasahoz kapcsolddo technoldgiai
okokbdl magasabb hémérsékletre van
sziikség, és erre a hataskorrel
rendelkezd hatdésag engedélyt ad

Nyerstej beszallitasa a
feldolgozo Gizembe

A szallitas alatt fenn kell tartani a
hdtési lancot, és a rendeltetési
létesitménybe torténd
megérkezéskor a tej
hémérséklete nem haladhatja
meg a 10°C-ot.

Kivétel:

ha a tejet a fejést kdvetben 2 oraval
feldolgozzak, vagy bizonyos tejtermékek
eléallitdsahoz kapcsolédoé technoldgiai
okokbdl magasabb hémérsékletre van
szlkség, és erre a hataskorrel
rendelkezd hatésag engedélyt ad

Nyerstej feldolgozast
megel6z6 atmeneti
tarolasa

Az élelmiszeripari vallalkozéknak
biztositaniuk kell, hogy a
tejfeldolgozo Iétesitményben
torténd atvételkor a tejet gyorsan
legalabb 6°C hémérsékletre hitik
le, és feldolgozasig ezen a
hémérsékleten tartjak.

Kivétel: magasabb hémérsékleten is
lehet tartani, ha a feldolgozas a fejés
utén azonnal, vagy a feldolgozé
létesitményben torténd atvétel utan
négy oraval megkezddédik, vagy az
illetékes hatdsag bizonyos tejtermékek
eléallitasaval kapcsolatos technolégiai
okokbdl engedélyezi a magasabb
hémérsékletet

Hitést igényl6
késztermeékek
hitétarolasa

Az enyhébb mértékben hékezelt
(nem UHT, nem sterilezett)
tejkészitményeket, és tejalapu
italokat, valamint a tejszineket
maximum 6 °C-on, az egyéb
tejtermékeket (kivéve a hiitést
nem igényl6ket) 0 és + 10 °C
k6zotti hémérsékleten kell tarolni.

H{tést igényl6
késztermékek
kiszallitasa

A szallitas soran biztositani kell,
hogy az enyhébb mértékben
hékezelt (nem UHT, nem
sterilezett) tejkészitmények, és
tejalapu italok, valamint tejszinek
hémérséklete ne haladja meg a 6
°C-ot. Egyéb tejtermékek (kivéve
a hitést nem igényléket) 0 + 10
°C kozotti h6mérsékleten
szallitandok.
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Seqitség a GHP terv sziikséges, minimalis dokumentacidjanak elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vaéllalkozasok szamara ad utmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmu rendszert mikodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld
informacidkat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az utmutatdé egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacidos kovetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelelé
mikddés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az utmutaté szdévegében emlitett irasos
utasitasokat, nyilvantartasokat a kbnnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kovetelményeire, illetve a vezetendé nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivhunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepld formatumok nem kotelez8en
alkalmazanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkoz6éan adnak utmutatast.

A mikddést tartalmazdé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fiigg a tevékenyseég
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattol, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szamatél.

5.5.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenil minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése szilkséges:

o Hatdsagi engedélyek dossziéja

e Technoldgia rovid leirasa (kulénds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek min6ségére és biztonsagara befolyassal lévdé paraméterekre), vagy kelld
részletességil 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

terulet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott mdédszerek

koncentracio, hdmérséklet, id6 és esetleg mas lIényeges paraméterek, ahol az alkalmazhaté
Oblités menete

karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felujitds) kdvetd takaritas menete

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellen6érzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevék fajtaja, az irtas maodja

az ellendrzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ mddszer leirdsa

kartevGirtéval (amennyiben azt kils6é vallalkozdéval végeztetik) kotott szerz8dés, amelynek
tartalmaznia kell:

kartevd irtas helyét

o kartevOk fajtgjat, az irths médjat

o azellendrzések gyakorisagat, felelését
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allati kartevok jelenléte esetén rendkivili irtas 24 6ran belll torténd elvégzését

irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalo irtast végz6 személyre vonatkozo feltételeket

Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez8dés megelézésének szabalyai (tovabba
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

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

5.5.2.

AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szereplé felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer miikddését segitd
eljarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban térténd rogzitése nem szikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas mikddését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt
termékek, termékféleségek mennyiségétdl, termelbteriilet nagysagatol stb.

A szabalyok eljarasokban valo rogzitése segiti a mikédés konnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkdzként hasznalhatok. A ndvekvd vevdi igények kdzt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is jo Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskorok rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikddtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Tarolas, nyomon kdvethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fertétlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevoéirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevéi, fogyasztdi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

Gyartmanylap koételezé elemei

Az élelmiszer-el6allito vallalkozas

neve
székhelyének cime
a gyartas dsszes telephelyének cime

Az élelmiszer elballitasaval kapcsolatos adatok:

termék megnevezése, amelyen forgalomba hozatalra kertil

OsszetevOk neve, az élelmiszer egységnyi mennyiségi eléallitasahoz (pl. 100g/100ml)
szukséges mennyiséguk felsorolasa az elballitaskor tomeguik csdkkend sorrendjében
géntechnoldgiaval modositott szervezet nevét és azt az dsszetevSt, amely azt tartalmazza;
az élelmiszer el6allitasakor alkalmazott miiveletek felsorolasa a feldolgozasi sorrendet
kdvetve, az egyes miveletekhez tartozé paraméterek megadasaval

csomagolégaz alkalmazasa esetén annak paraméterei.
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A termék élelmiszer-biztonsagi és minéségi kovetelményei:

e jogszabalyban vagy a Magyar Elelmiszerkényvben meghatarozott paraméterek

o fizikai, kémiai és mikrobiolégiai jellemzdk

o érzékszervi jellemzék

e Onkéntes megkulénbdztetd jeldlések

e mindségmeglbrzési/fogyaszthatésagi idétartam

o élelmiszer tarolasara vonatkozo kildnleges feltételek, amennyiben az élelmiszer
fogyasztasahoz, illetve tarolasahoz szilkséges.

A gyartmanylap készitésének és modositasanak datuma.

A gyartmanylap elkészitésért felelés, valamint a vallalkozasban az élelmiszer elballitasaért felelés
szakmai személy alairasa.

5.5.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

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

EQYyS€g Megnevezese: .. .. it

ellenérzési pont

megfeleld/
nem
megfelelé

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikodbéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkllénitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghalé

Eszkdzok, munkafellletek tisztasaga,
takaritészer mentessége

Feldolgozé eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasd

Takaritdoszerek el6iras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaség?,/

Berendezések épség;,\ /

Hémérdk mikods épeisé e

| [ ] L
Stb. || ]
I

Jelmg

megfe \

nem Vi 0

nem 1 )
Datum: ..........|..... Ellenérzd személy aldirdsa:............coooevviiiiinnnne.
A kitoltés javasolt isadga hetente egy alkalommal, szurépréba szertien.
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Hiitéterek hdmérséklet ellendrzési (irlapja

El6irt hbmérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesepb

Hiltészekrénynél: maximum
Fagyaszténal: minimum ... °C vagy annal kevesebb
. i} \
Datum Miiszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I}6’£If lalairé\i y\ \
[ 1 |
A A
[ [ 1 |
[ ] \
/ \
| \
A | A D
\ | |
| I
|
|
|

Kiadés: 2
Verzi6: 1
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Személyi higiénia ellendrzési (rlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védbruha, védéeszkoz tisztasaga

Védbéruha, védbeszkoz viselése

Eloirt [abbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj apoltsaga, eltakartsaga

Ora, gy(r(, ékszer viselése

Koromlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkozeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenit, egyszer
hasznalatos kéztorld stb.

Kézmosas belépéskor

Munkavégzés kdzbeni kézmosas

Els6segélynyuijto felszerelés biztositasa
(pl. sebtapasz)

OltdzBszekrény belsejének, tetején%

tisztasaga

\

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
iZsgalt:
egfeleld:

Dat len

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHP/S/l

Kiadés: 2
Verzi6: 1

Datum: 2019. janius.
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Napi takaritast ellenérzé rlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitdl, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita

idépont / datum Takaritasi Hasznalt oblités EIIen6r’znés/ A munkat Meg yzés /\Ujra
(gyakorisag a teriilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / végezte ellenérzés eredménye
tevékenység berendezés modszer y,yes bités alaira

kockazatatol A

fliiggben)

[ | [ —
P

\
\
\

| |

P
L
K |
~1
—

[

|
]
|

Az elvégzett munkat ellendrizte:f|........|......}cocoofn s Datu

Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.
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Ragcsalo irtast ellenérzé rlap
MINTA

ragcsaloirté szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtészermentes csapdak ellenérzésére hasonlé elven készithet6 (irlap)

A vallalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaloirtoszer: Hatdéanyaga: llenszere:
Az utolso ragcsaléirtas ideje:

Az ellenbrzést végezte:

A A A / A l\/
szerelvény megtett sZerelyény megte

sza 578

ma [allapota intézkedés A ma allapota intézkedésn

1 NN | \

2 \ [P [ ¢ VvV
3 \ 2B | ]

4 \ [2h | ]

5 25 )

6 26

7 o ‘

3 28

9 | \ |29

10 ] \ [30

11 | ] \ [31

12 | ] 32

13 | | 3

14 | | ]

15 | | | 35

16 || | 36

17 | ] 37

18 | 38

19 | T 39

20 | | 40

Megjegyras, intézkedési javaslat, intézkedés:

Példak az ﬁ\l%n hasznalhaté roviditésekre:

A srerelvény allapota: A fogyas okozéja: A megtett intézkedés:
©) érintetlen P patkany T tisztitas

F fogyas E eger FT feltéltés
JF jelentés fogyas | M madar SZ a szerelvény potlasa
MR megrongalédott | Cs csiga A athelyezés
ET eltint NAK nem allati kartevé | UK uj kihelyezés
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