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Az utmutatdé tartalmanak kozlése, feldolgozasa esetén a pontos adatforras
megjelenitése szukséges.

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

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
http://www.campden.hu/jo higieniai gyakorlat.php,

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

Jelen utmutaté a 2008. november 28-an el6szo6r kiadott, majd 2015-ben aktualizalt dokumentum legujabb
kiadasa. Az Eurdpai Unio élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van
a 852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrél sz6l6 utmutatok”-rél rendelkezik. A
rendelet elbirasai alapjan a tagallamoknak 6szténdznitk kell a higiéniara és HACCP-elvek alkalmazasara
vonatkoz6 helyes gyakorlatrél szold nemzeti és kdzdsségi utmutatdk kidolgozasat. A rendelet llI:
fejezetének 7. cikke az Utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérél és hasznalatarol szol, a 8. cikk targyalja
a nemzeti utmutatok, mig a 9. cikk a kdzosségi utmutatdk kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és
kdzOsségi utmutatok terjesztését és hasznalatat egyarant 6sztondzni kell, és az élelmiszeripari
vallalkozok énkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatédkat.

Az utmutato alapvet6 ismereteket ad a higiéniai rendelet értelmezéséhez, amely jelentds segitséget nyujt
a vallalkozasoknak a hatdsagi ellendrzéseken valé megfelelésekhez, egyben az ebbdl a szempontbdl is
megfelel6 munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai 6nszabalyozasnak ezen formaja egyben segiti a
munkaadokat a megfeleld intézkedések meghozatalaban, valamint a munkaeré képzésében.

Jelen utmutatd a kizarélag az alapelveket rogzité rendeletet értelmezi az iparag vallalkozasai szamara,
segitve Oket a kilsé és belsé ellenbérzéseknek valé megfeleléshez. Az Gtmutatd jelen, 3. kiadasa
els6sorban az iparag Listeria monocytogenes fert6zési és keresztszennyezési kockazatanak
csokkentését szolgald azon informaciokkal lett kiegészitve, amelyek a védekezést hivatottak segiteni.
Egyben elbsegitik az ellenérzést végzé hatésagokkal torténd egyuttmikddést.

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

- azeldzb kiadas ota eltelt id6szak rendeleti valtozasait,

- azipari, a vevdi és a hatésagi ellendrzésekbdl levont tapasztalatokat,

- az elmult idészak 0j tudomanyos és miiszaki ismereteit,

- anodvekvd vevdi, fogyasztdi és szakmai elvarasokat, az esetleges korabbi tulszabalyozasoknak
vagy a kdvetelmények indokolatlanul enyhébb kezelésének megsziintetését.

- A Listeria monocytogenes szennyezés megel6zésével kapcsolatos iparagi tapasztalatokat

Az Otmutaté tovabbra is folyamatosan felllvizsgalatra és szikség szerint Ujabb mddositasra kerul. Az
aktualizaldshoz szlkséges, az utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjuk, hogy kuldje el az alabbi
cimekre, hogy azt figyelembe vehessuk:

efef@fm.gov.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Az Gtmutato célja

Az utmutaté elsédleges célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a gyorsfagyasztott névényi
eredetli (zoldség-, gyimolcs) termékeket eldallitdé vallalkozasok szamara a biztonsagos termékek
el6éallitasahoz szilkséges kévetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Tovabbi célja, hogy olyan kockazat alapu szerkezeti és eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel ezek a
célok teljesithet6k (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket higiéniailag
elvalasztani inkabb idében, mint térben).

1.2 Hogyan kell hasznalni az atmutatot?

Az utmutatd dsszedllitasa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtiink, de az utmutatd természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezésre all6 ismereteket
és gyakorlatot tikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a tapasztalatok bévilése sziikségessé teszi az
utmutatd rendszeres id6kdzdnkénti felllvizsgalatat, modositasat.

GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
Verzi6: 1



Oldal 2/105

Az utmutatdé szévege harom oszlopba van rendezve:

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

A k6zéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valé megfeleléshez szikseges elSirasokat,
melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztink.

A harmadik oszlopba azokat az elbirasokat tettlik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO, TANACSOS, A HELYES GYAKORLAT"
kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem tartjuk feltétlenil szikségesnek a rendeletek
kovetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk ésszer(, altalaban javitjadk a higiéniai
intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatahoz nem f(iztiink magyarazatot, mivel
onmagukban, magyarazatok nélkiil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol a hiitéipari agazatra a
rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhaté.

Jelen atmutaté nem része a térvényi el6irasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyitt az utmutatéd
segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége tertletén mit kell tennie az
el6irasok teljesitéséhez. Segit abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a sziikséges
fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgozasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.3 Az utmutato alkalmazasi teriilete

Jelen utmutaté a gyorsfagyasztott zoldség, gyiimolcs, félkész és készételek gyartasara
alkalmazhaté. Az utmutaté nem tartalmazza a friss hussal kapcsolatos, vagy mas a 853/2004/EK
rendelet hatalya ala tartozé tevékenységek kezelését, erre a vallalkozasnak az azokra vonatkozé iparagi
utmutatokat kell alkalmaznia.

A friss hus kezelésére, illetve a huskészitményekre vonatkozé utmutatok jelen utmutatd bevezetésében
megadott honlapokrdl ingyenesen letdlthetéek. Az ilyen tevékenységeket is folytatd hitéipari
vallalkozasoknak minden vonatkoz6 utmutatét figyelembe kell vennitk.
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2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az utmutatd tartalmazza azokat a fébb jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari
vallalkozasoknak alkalmazniuk kell. Tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kdvetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés nem dnkéntes, de az élelmiszeripari vallalkozasok
nem kotelesek az utmutatokban elGirtakat alkalmazni, amennyiben mas uton teljesitik a megfeleléséget.
Az utmutatdé nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutato el6z6 kiadasa ota eltelt idészakban néhany rendeleti valtozas tortént. Mindezek alapjan az
Utmutatéd Uj kiadasanak osszeallitasa soran a teljesség igénye nélkiil, a szerzék altal legfontosabbnak
tartott alabbi jogszabalyok kdvetelményei kerlltek figyelembevételre:

2008 évi XLVI. torvény az élelmiszerlancroél és a hatésagi felligyeletrél: a térvény célja az élelmiszerlanc
szerepl6ire vonatkozd kovetelmények megfogalmazasaval és egységes hatdsagi fellgyeletének
megteremtésével foglalkozik, s hatélya az élelmiszerlanc valamennyi szerepl6jére vonatkozik.

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

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikddésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve a szerkezeti kdvetelményeket és a
HACCP alapelvein alapulé allandé folyamatok bevezetését. A HACCP alapu eljarasok, és el6feltételi
higiéniai kovetelmények bevezetése egyltt alkotja a vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé
rendszerét. A rendelet tartalmazza a j6 higiéniai gyakorlat elérendd céljait, amelyeket be kell tartani a
fogyasztok egészségének védelme érdekében

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredetli élelmiszerek kulonleges higiéniai szabalyainak
megallapitasardl. (Jelen utmutatd alkalmazasi teriilete ennek hatokdrébe tartozo6 tevékenységeket nem,
vagy csak megjegyzésként tartalmazza.)

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztdsra szant éallati eredetl termékek hatéséagi
ellenérzésének megszervezésére vonatkozd kildnleges szabalyok megallapitasardl. (Jelen utmutatd
alkalmazasi terulete ennek hatokérébe tartozé tevékenységeket nem, vagy csak megjegyzésként
tartalmazza.)

A Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészséglgyi és az
allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kdvetelményeinek torténé megfelelés ellenbérzésének biztositasa
céljabol végrehajtott hatdsagi ellenbérzésekrdl.

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

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

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

A 2073/2005 Rendelet az élelmiszerek mikrobiolégiai kdvetelményeit adja meg (élelmiszer biztonsagi
kritériumokat a termék elfogadhatdsagara, technoldgiai higiéniai kritériumokat a gyartastechnologia
elfogadhatd mikodésének jelzésére). Rendelkezik a vizsgalatok és a mintavétel szabalyairdl, a
cimkézési kdvetelményekrdl, a nem megfelel eredmények esetén teend6 intézkedésekrdl, a tagallamok
szamara engedélyezett atmeneti eltérésekrdl, a trendelemzések elvégzésének sziikségességeérol.

4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az élelmiszerekben el6forduld mikrobioldgiai szennyezddések
megengedhetd mértékérdl.

A BIZOTTSAG 37/2005/EK RENDELETE (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant
gyorsfagyasztott élelmiszerek hémérsékletének a szallitbeszkdzokben, raktarakban és taroldkban
torténd ellendrzésérdl
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33/1998 ( VI.24) NM rendelet a munkakéri,szakmai illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatardl és véleményezésérél

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

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

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

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

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

A 66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az allati eredeti élelmiszerekre vonatkozé egyes élelmiszerhigiéniai
szabalyokrol.

A 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kételezé elSirasairdl.

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

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1333/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az élelmiszer-
adalékanyagokrol. A 1333/2008 /EK Rendelet moédositasa 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 aromakrdl és egyes, aroma tulajdonsagokkal rendelkezé élelmiszer-
o0sszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK tanacsi Rendelet, a 2232/96/EK és a 110/2008/EK Rendelet,
valamint a 2000/13/EK iranyelv médositasarol.

A Bizottsag 1881/2006/EK Rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben el&forduld egyes
szennyez6 anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasardl.

A vidékfejlesztési miniszter 49/2014. (IV. 29.) VM rendelete az élelmiszerekben eléfordulé egyes
szennyezB8anyagokra és természetes eredetll artalmas anyagokra vonatkoz6 hatarértékekrél, valamint
az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe kerll6 egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos
kovetelményekrdl.

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

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

65/1999(X11.22) EiiM rendelet a munkavallalok munkahelyeken torténd egyéni védbeszkdz
hasznalatanak minimalis biztonsagi és egészségvédelmi kdvetelményeirdl.
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61/1999 (XI.1) EuM rendelet a bioldgiai tényezdk hatdsénak kitett munkavallalok egészségének
védelmérol.

3/2002 (11:8) SzCsM-EiiM egyiittes rendelet a munkahelyek munkavédelmi kévetelményeinek
minimalis szintjérél.

A vidékfejlesztési miniszter 47/2011. (V. 31.) VM rendelete az élelmiszer-vallalkozas mikodéséhez
szikséges szakképesités meghatarozasaral.

Végezetiil a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkozé
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozonak maganak kell nyomon koévetnie. A
vonatkozé EU joganyagok az EUR-Lex portalon érhet6k el. Hasznos hazai linkek: a Nemzeti
Jogszabalytar honlapja http://www.njthu/, a Magyar Kézlény http://www.magyarkozlony.hu/,
tovdbba a NEBIH honlapja http://portal.nebih.gov.hu .
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3. Az élelmiszeripari vallalkozok feladatainak Osszefoglalasa (a
jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszeripari vallalkozok alapveté torvényi kdtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitsanak
elé.

A. Az élelmiszeripari vallalkozék koételezettsége:

1. Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas minden
Iépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az élelmiszerjog
rajuk vonatkozé kdvetelményeinek, és ellendriznilk kell, hogy ezek a kdvetelmények teljeslinek,
kiilénds tekintettel a nyomon kdvethetdségre (178/2004 17. cikk és 18.cikk).

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

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

4, Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1.
bekezdés alkalmazési kdérébe tartozé szakaszokat kdvetéen végzé élelmiszeripari vallalkozdk
betartjdk a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kévetelményeket és a 853/2004
rendeletben elbirt barmely kildnleges kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

5. A rendelet kovetelményeinek valé megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkozé
alkalmazhat nemzeti/k6z6sségi Utmutatdkat segitségul (852/2004 4. cikk 6. pont).

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

B. A hatosagi ellendrzés:

1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozok minden tamogatast
megadnak, amely szikséges az illetékes hatdsagi ellendrzés hatékony végrehajtasahoz.

2. Az illetékes hatdsagi ellenérok a takarmany-és élelmiszerjog, valamint az allategészséguigyi és
az allatok kiméletére vonatkozé szabalyok kdvetelményeinek torténé megfelelés ellenérzésének
biztositasa céljabdl végzett hatdsagi ellenbérzésekrdl szolé 882/2004/EK rendelet alapjan végzik
ellendrzéseiket.

A hatésag munkajat segiti a NEBIH altal kiadott hatésagi Gtmutatd.

3. A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozé folyamatosan és megfelel8en mikddteti legalabb az alabbi eljarasokat:

a. azéplletek és berendezések tervezése és fenntartasa,;
b. amikoddés eldtti, mikodési és miikddés utani higiénia;
c. személyi higiénia;
d. higiéniai képzés és munkautasitasok;
e. allati kartevok elleni védelem;
f.  viz mindség;
g. hémérséklet ellenérzés;
h. az élelmiszerek nyomon kovethetésége (atvétel és kiszallitas és annak
dokumentumai).
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A hatdsagi ellenérzésre vonatkozoé jogszabalyok (Ugyfél tajékoztatasa)

A hatésagi ellenérzés a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészségugyi és az allatok
kiméletére vonatkozé szabalyok kovetelményeinek térténd megfelelés ellenérzésének biztositasa
céljabol végrehajtott hatdsagi ellendrzésekrdl sz6l6 az Eurépai Parlament és a Tanacs 882/2004/EK
rendelete (tovabbiakban: 882/2004/EK rendelet) 3. cikk (2) bekezdése értelmében elbzetes értesités
mellézésével torténik.

A hatésag képviseletében eljaré személy a kbzigazgatasi hatdésagi eljaras és szolgaltatas altalanos
szabalyairdl szol6 2004. évi CXL. térvény (tovabbiakban: Ket.) 5. § (1) bekezdése értelmében,
elémozditva az Ugyféli jogok gyakorlasat, tajékoztatta az Ugyfelet jogairdl és kotelezettségeirdl,
kuldénbsen az alabbiakrol:

A Ket. 88.§-a értelmében a hatosagi ellendrzés keretében a hatdsag helyszini ellenérzést tarthat, amelyre
vonatkozoan a szemle szabalyait kell alkalmazni.

A Ket. 57/A. §-a és az élelmiszerlancrol és hatosagi felliigyeletérél szolé 2008. évi XLVI. térvény
(tovabbiakban: Eltv.) 44. § (1) bekezdése figyelembevételével a helyszini ellendrzés soran az ellendérzést
végz6 személy a hataskdre gyakorlasanak keretei kozott az ellenbérzéshez szikséges teriletre,
épitménybe és egyéb létesitménybe beléphet, az tgyféltdl vagy képviselbjétél, tovabba az ellenérzés
helyszinén tartézkodd barmely mas személytdl felvilagositast kérhet. Az ellen6rzést végz6 személy
jogosult az ellendrzés targyat képezd vagy azzal kapcsolatos iratokat, dokumentaciét, adathordozékat —
az adatvédelemre, valamint a titoktartasra vonatkozo jogszabalyok figyelembevételével — megismerni és
azokrél masolatot, illetve kivonatot késziteni; eljarasa dokumentélasara a helyszinen kép-, illetve
hangfelvételt késziteni; eljarasahoz szikséges vizsgalatok elvégzése céljabdl téritésmentesen mintat
venni.

A Ket. 50/A. §-a alapjan a hatésag a helyszini ellen6rzés soran a tényallas tisztazasa érdekében jogosult
iratokat és mas targyi bizonyitékokat lefoglalni, ha a tényallas masként nem tisztazhaté vagy az jelentés
késedelemmel jarna, vagy a lefoglalas mell6zése a tényallas tisztazasanak sikerét veszélyeztetné. A Ket.
50/B. §-a alapjan az ugyfél a néla lefoglalt iratrdl kérelmére és koltségére — ha ez az eljaras érdekét nem
veszélyezteti — a hatésag masolatot készit.

A Ket. 57/B. § (3) bekezdése alapjan a helyszini ellen6rzés megtartasat vagy eredményes lefolytatasat
akadalyozo6 személy eljarasi birsaggal sujthato.

Amennyiben a jelen hatdsagi ellenérzés soran a hatdsag jogsértést allapit meg, a Ket. 94. §-a alapjan a
felel6ssel szemben hivatalbdl hatésagi eljarast fog inditani, amelyrdl a felelés tgyfélnek értesitést kild.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének eldirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

4. 852/2004/EK Rendelet II. melléklete A valamennyi élelmiszeripari vallalkozora vonatkozo altalanos

higiéniai kovetelmények

4.1.
altalanos kovetelmények)

a4

I1. melléklet I fejezet (A III. fejezetben felsoroltaktol eltéro) élelmiszer-eloallito és -forgalmazo helyre vonatkozo

4.1.1.

Az élelmiszer-elGallitd és -forgalmazo helyet tisztan,
miszakilag és egyéb szempontbdl megfelel6 allapotban
kell tartani.

Az (zem (beleértve az uj izem) megfeleld helyszinének
kivalasztasa, miszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfelelé kornyezeti
feltételek biztositasa elengedhetetlentl szikséges a
veszélyek hatékony szabalyozasahoz. A fellleteken
kialakult rések, repedések mielébbi megsziintetésével, a
berendezések megfeleld karbantartasaval, az elvart rend és
tisztasag biztositasaval meg kell akadalyozni az allati
kartevdk bejutasat, megtelepedését.

Uj beruhazasok, atalakitasok esetén az
épitészeti  tervezésbe célszerli  higiéniai
szakember bevonasa.

4.1.2.
Az  élelmiszer-el6éllit6 és  -forgalmazoé
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

helyek
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A rendelet kovetelményein tulmutaté
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a) lehetdvé teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast
és/vagy fertétlenitést, megakadalyozza vagy
minimalizélja a légi uton toérténé szennyezédést, és
elegendé6 munkaterlletet biztosit minden mivelet
higiénikus elvégzéséhez;

Az izem telepitésénél figyelembe kell venni az Gizem kiilsé
koérnyezetében folytatott tevékenységek esetleges karos
szennyez6 hatdsanak lehet6ségét. Ha adottsag, akkor
megfelel§ intézkedéseket kell hozni a veszélyek kezelésére.

A telephely legyen elegendden nagy ahhoz, hogy lehetéve
tegye az d6sszes mivelet higiénikus kivitelezését csucs
betakaritasi és kiszerelési id6szakokban is.

A telephely legyen kell6éképpen mentes a kifogasolhato
szagoktdl, vagy mas szennyezddéstdl.

Amikor az élelmiszerrel kapcsolatos létesitmény

telepitésérdl dontést hoznak, célszeri

figyelembe venni a lehetséges szennyezd
forrasokat. A létesitményeket tanacsos tavol
elhelyezni:

— aradasnak kitett tertletektdl, kivéve,
kielégité védelmet tudnak biztositani,

— allati kartevokkel fert6zott tertlettol,

— olyan teruletektél, ahonnan a hulladékokat,
akar szilardak, akar folyékonyak azok, nem
lehet hatékonyan eltavolitani.

A terllet kivalasztasanal célszerii helyet

biztositani az esetleges bévitéshez (kiszolgalo

helységek stb.).

ha

b) védelmet nyujt a szennyez6dés felgyillemlése, a
mérgez6 anyagokkal vald érintkezés, az idegen anyag
élelmiszerbe kerlilése, a para és a nemkivanatos
penészbevonat fellletre valé képz6édése ellen;

Az éplleteket és berendezéseket olyan allapotban kell
tartani, hogy azokbdél ne kerlljon szennyezés az
élelmiszerbe se levalas, belehullas, vagy csepegés,
beoldddas utjan.

A szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység jellege és a hasznalat modja, és a
tisztitas/fert6tlenités maodja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.

Az uzemi éplletekben, raktarakban megfelelé rend és
tisztasag Dbiztositasaval torekedni kell a kartevéknek
életteret add elhanyagolt terlletek megszintetésére,
csOkkentésére. Meg kell akadalyozni a penészképz&dést
minden olyan helyen, ahol ez a termék kockazatét jelenti.

Az Uzemi terlletek tisztantartasa célszerlen
terjedjen ki a feliletek szlikség szerinti
korrozibvédelmére, a csbvezetékek és a
nyilaszarok korali paralecsapodas
megakadalyozasara és a levegd tisztasagara
valo odafigyelésre.

A penészképzbdés megakadalyozasa
érdekében célszerli a megfelelé légcsere és
paraelvezetés. Javasolt ennek felvétele az
ellen6rzési tervbe és rendszeres, éves
felligyeletének elvégzése.

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

A telephely koruli terllet legyen tiszta és mentes a
felhalmozdodott hulladéktél, hasznalaton kivli
berendezésektél. A terlletet tisztan és rendezetten kell
tartani, a fuvet és ndvényeket megfeleléen gondozni kell az
allati kartevok elleni hatékony védelem érdekében.

Legyen megfelel6 csapadékviz elvezetés. Az éplletet
kivulrél ugy kell megtervezni kialakitani és karbantartani,
hogy megel6zzék a szennyezédés és az allati kartevék

Ajanlott rendszeresen felllvizsgalni a terilet
kils6 szennyez8désektdl valé védelmének
hatékonysagat.

Az éplleteknek lehetdség szerint legyen olyan
mélységli  betonalapja, amely megfelel
védelmet nyujt a ragcsalok bejutasa ellen.
Kivilrél legalabb 0,5 m szilard burkolattal
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bejutasat. Epiletek, raktarak kialakitasanal minden olyan
helyen, ahol cséattérések talalhatok, tomitéssel Kkell
megakadalyozni az éllati kartevék bejutasat. A falfellletek
szinezése olyan legyen, hogy az ne vonzza a repuld
rovarokat. Nyilaszaréknak résmentesnek kell lennitk, a
nyithatd ablakokat rovarhaléval kell ellatni.

Elvaras, hogy alljon rendelkezésre egy vazlatos rajz, vagy
alaprajzmasolat az Uzem elrendezésérél, amely a
feldolgozovonalak, a fontosabb berendezések
elhelyezkedését, a nyersanyagok, hulladékok és termékek
haladasi iranyat, valamint a személyzet utvonalat mutatja,
a vizhalozatrol és csatornahaldzatot és jelzi a kilénb6zd
higiéniai kockazatu teruleteket.

A kovetkez8 tevékenységekhez a feldolgozé terilettél
elkulonitett helységeket kell biztositani:

e nyersanyagok, alapanyagok és mas 0Osszetevék
szakositott tarolasa,

¢ rakodo lapok és rakoncak,

e csomagoléanyagok taroldsa (kivéve a naponta

felhasznalt mennyiséget),
¢ hulladékgy(ijtés és tarolas,
e karbantarté eszkdzok és berendezések tarolasa,
o étkezés, ivas, és dohanyzas,
o 0lt6z8k, WC hasznalat,
o tisztitdszerek és mas vegyszerek tarolasa

A szakositott anyagok tarolasi feltételeinek kialakitasakor
figyelembe kell venni, hogy elkuldnitetten kell tarolni a
tisztitatlan nyersanyagot a tisztitott anyagoktdl, illetve az
elékészitett termékektdl. Zoldségféléket és gyimolcsodket
ugy kell tarolni, hogy megel6zheté legyen a nem kivant izek
és szagok termékben torténd elnyelédése, megkotédése.

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

legyenek ellatva a foéldben laké rovarok

behatolasanak megel6zése érdekében,

Gyumolcsok és zoldségek esetén a feldolgozé
létesitményt ajanlatos kozel telepiteni a
term6féldhoz, hogy a betakaritas és fagyasztas
kdzott eltelt id6 a lehet6 legrévidebb legyen

Ahol lehetséges, az elrendezés és az anyag
forgalom tegye lehet6évé a kiilonb6zé el6készitd
miveletek és azok gépeinek elkilonitését és
csOkkentse minimalisra a miveletek kdzotti
allasidét.

A tiszta o6vezeten belll szikség szerint az
alacsonyabb  és magasabb kockazatu
tertleteket fizikai korlatokkal, eszkdzdkkel vagy
a tevékenységek elvégzéseének, az élelmiszerek
kezelési, tarolasi, el6készitési helyének
atgondolt kijeldlésével ajanlott elkildniteni. A
megfeleld Ovezeti szétvalasztas csdkkenti a
kémiai, idegenanyag és  mikrobiolégiai
szennyezGdés veszélyét.

A rekeszek és edények tisztitasat lehetfség
szerint célszeri elkGldniteni a gyartasi
tevékenységtdl.

A késztermék csomagolasa esetében a termék
tipusatdl flggbéen célszeri mérlegelni a
csomagolas szikség szerinti kilén helyiségben
torténd elvégzését.
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A nyersanyagokat megfeleld tartds burkolatu terileten kell
fogadni és el6késziteni.

A vizelvezet6 rendszert célszer(i ugy kialakitani, hogy az a
célra alkalmas legyen és biztositani kell a tisztithatéosagat. A

rendszer a magasabb kockazatu terilet fel6l az
alacsonyabb felé vezessen.
A nyersanyagok el6készitését a hoékezelt, illetve

késztermékkel foglalkozoé helyiségektdl elkllonitett tertileten
kell végezni. Ahol a terlletek elvalasztasa nem lehetséges,
ott a nyersanyag el6készitését ugy kell végezni, hogy az ne
jelentsen veszélyt a késztermékre, s az elrendezés tegye
lehetévé a konny( takaritast és fertétlenitést a kilénb6zé
tipusu élelmiszerek kezelése kézott.

Az Uzem bels6 terlletén el kell valasztani egymastol a
kilénb6z6 kockazatu feldolgozé miiveleteket.

A kilsé terlleteken az utak, a parkoldk, megfelelé szilard
burkolattal legyenek ellatva.

d) szilkség szerint az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten tartdsat célzd, megfelel§ kapacitasu,
ellendrzott hémérsékletl kezelési és tarolasi feltételeket
biztosit, és lehetévé teszi e hémérseékletek figyelemmel
kisérését, és szilkség szerint rogzitését.

A raktérak legyenek alkalmasak a megfelel6 h6mérséklet,
paratartalom, levegb-6sszetétel, stb. feltételek
biztositdsara. A fagyasztasra, tarolasra szolgalé raktarakat
ugy kell megtervezni, hogy a hémérsékletingadozas a
lehetd legkisebb legyen. A hiitétaroloknak legyen megfeleld
taroldkapacitasa és legyenek felszerelve olyan alkalmas
gépi hltérendszerrel, amely a varhaté kuls6 kornyezeti
hémérséklet mellett és csucsterhelés esetén is képes —
18°C-o0s vagy hidegebb, viszonylag allandé
léghémérsékletet tartani minden fagyasztott élelmiszert
tarol6 helyiségben. Az élelmiszer minden pontjan fenn kell
tartani a —18°C-os vagy anndl alacsonyabb hémérsékletet.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek tarolasara szolgalo
raktarakat el kell latni a léghdmérséklet ellenbrzésére

A szabalyozott hémérsékletl raktarterileten
vészjelz6 berendezést tanacsos felszerelni a
nem megfelel§ hémérséklet jelzésére.
Ajanlott  hémérsékletszabalyozassal ellatott
rakodo6 dokkok alkalmazasa.

Az EU-n kivilre torténdé szallitaskor célszeri
figyelembe venni az esetleges egyedi
hémérséklet eldirasokat.

A térolasi hémérséklet regisztralasan kivul a
hémérsékletet célszerl kézi méréssel is
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alkalmas mér6eszkozokkel. A méréseket kalibralt
eszkozokkel kell végezni. (lasd még 4.5.2. fejezetet, illetve
4.9.5. fejezet ,Fagyasztott termékek térolasa” cimi
bekezdést). A hiit6tarolok Iégtérhémérsékletét ellenbrizni és
dokumentalni kell olyan rendszerességgel, amellyel
bizonyitani lehet a termék el6irt maghémérsékletét.

ellendrizni és feljegyezni. Indokolt esetben
maghdmérseékletmérés is javasolt.

4.1.3.
Kelld6 szamu vizdblitéses illemhelyet kell biztositani,
amelyek jol Uzemel6 vizelvezetd berendezéshez

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

A termelBhelyiségekbdl nyild6 WC-k elétt el6teret kell
létesiteni. A WC-k el6terét el kell latni a tisztalkodashoz és
fertétlenitéshez, tovabba a kéztérléshez vagy szaritashoz
szlkséges eszkdzokkel és berendezéssel.

A mellékhelyiségekben ajanlatos a kézmosas
szlkségességére és helyes elvégzésének
szabalyozasara vonatkozoé figyelmeztetd felirat
elhelyezése. A WC-k el6terét ajanlatos ellatni
nem kézzel mikédtethetd, hideg — meleg vizet
biztosité kézmosodkkal. A néi illemhelyen ajanlott
elhelyezni  labbal  mikodtetheté  fedeles
hulladékgyijtét. A WC el6terét a véddruha
ideiglenes tarolasara alkalmas ruhafogassal
javasolt ellatni. Amennyiben a technoldgia
megkivanja, a szennyes Ovezeti (pl.: saros,

foldes alapanyaggal dolgozdéknak)  kulon
illemhely biztositasa ajanlott.
4.1.4. A kézmosodkat az élelmiszer-eldallitd terllet bejarataihoz, | Ajanlatos, hogy a mosdokban és az

Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra
kialakitott mosddkagylénak kell rendelkezésre alinia. A
kézmoséasra szolgaldé mosddkagyldkat hideg és meleg
folyovizzel kell Gzemeltetni, megfeleld tisztitbanyagokkal
és higiénikus kézszaritasi lehet6séggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgaléd berendezéstdl elkllonitetten kell
megoldani.

atjarokhoz kozel kell elhelyezni,
legyenek a dolgozdk szamara.

A kézmosoknal kézmeleg ivovizet kell biztositani.
Kézfertbtlenitésre az illetékes hatésag altal élelmiszeripari
felhasznalasra jévahagyott szer hasznélhaté fel, vagy az
élelmiszeripari vallalkozénak a hatésag felé igazolnia kell a
szer alkalmazhatésagat. A szappan legyen illatanyagoktol
mentes és gatolja a kérokozdék szaporodasat.

A hasznalt papirtorolk6z6k higiénikus tarolasat meg kell
oldani. Ahol kéromkefét hasznalnak gondoskodni kell annak
tisztitasarol, fertétlenitésérdl.

hogy hozzaférheték

élelmiszerrel foglalkoz6 terlleteken a csapok
legyenek kéz nélkil mikodtethetdk.

A kézmosashoz ajanlott adagoléval ellatott
folyékony antibakteridlis szappant biztositani.
El6nybs lehet a kézmoséas és kézszaritas utan
alkoholos fertétlenitészer hasznalata. Ajanlott
megoldasok:

e eldobhat6 papirtorolkdzd,

e papirtorélkdzé tekercsben

e elektromos kézszarité berendezések

4.1.5.

szarmazo
legkisebb

Biztositani  kell, hogy a levegdbél
élelmiszerszennyez8dés kockazata a lehetd

rendszereket célszeri
és mikodtetni,

A levegbztetd
megtervezni

ugy
hogy a
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Megfeleld és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell kertlni, hogy a
mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegbt szallitd
légaram a tiszta levegével ellatott részre keriljon. A
szell6zd rendszert ugy kell kialakitani, hogy a szlréket és
mas, idénkénti tisztitast és cserét igényl6 részeket

kénnyen el lehessen érni.

legyen. A paralecsapodas az épiiletre, berendezésekre és
termékekre a lehetd legkisebb mértéki legyen. Kildénds
figyelmet kell forditani a gézkibocsatas csdkkentésére, a
kondenzaci6  megakadalyozasara, illetve a g6z
eltavolitasara az olyan berendezések korlli helyekrél, mint
pl. a gézhamozodk, nyitott ételf6zd Ustdk, sutd serpenydk,
el6féz6k, suték, kelesztd szekrények, ahol szamottevd
mennyiségli g6z képzbédhet. Gyakran gépi szell6ztetés
kivanatos vagy szilkséges.

A szell6ztetd6 berendezéseket rendszeresen tisztitani és
karbantartani szikséges. Alkalmazasuk esetén a sz(irék,
légzsakok tisztitasat, cseréjét szabalyozni kell (gyakorisag
megadasaval).

A szabadba vezetd szell6z6nyilasokat (a rendszerek
beszivo és kivezetd csonkjait) haloval kell ellatni. A haldk
legyenek kdnnyen eltavolithatok, ha tisztitani kell azokat. A
halok (racsok) legyenek korrézionak ellenallé anyagbdl.

paralecsapodas és por szallitasa elkerllhetd
legyen.

Minden olyan folyamatot, amely g6z, por vagy
mas illékony anyag kibocsatésaval jar megfeleld
elszivo készllékkel, fedéllemezekkel célszeri
ellatni.

Ajanlott elkeriilni a nedves vagy szennyezett
teriiletek fel6l a légaramlast a szaraz, vagy tiszta
tertletek felé.

A por képzddéssel jar6 miveleteket javasolt
elkulonitett terlleten végezni, vagy olyan
berendezésekben, amelyek zartak vagy
fedettek, hogy a porképzddést csokkentsék,
vagy elszivokat javasolt alkalmazni.

4.1.6. Az illemhelyek természetes szell6ztetésére szolgald | Ajanlott tovabba, hogy a WOC-k megfelelé
Az illemhelyeket megdfeleld természetes vagy | nyithaté ablakot rovarhaléval kell fedni. vilagitassal, flitéssel legyenek ellatva.
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

4.1.7. Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast kell | Megfelel§ intenzitasu megvilagitasrol célszeri

Az élelmiszer-el6allitd és -forgalmazd helyet megfelel6
természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell ellatni.

biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen elvégezhetd
és amely lehetbvé teszi a biztonsagos élelmiszer-eléallitast,
a hatékony tisztitast.

A vilagitétestek szerkezetikben legyenek kdnnyen
tisztithatoéak, vizalldak és repedésiik, torésik esetén ne
okozzanak idegen anyagszennyezédést. Ennek
ellendrzését elére szabalyozott idékdzonként ellendrizni
kell.

gondoskodni a kulénb6z8 tevékenységekhez:

e legalabb 540 lux az ellendrzési pontokon,

e legalabb 220 lux feldolgozé helyiségekben,

e legalabb 110 lux raktarhelyiségekben és
mas mellékhelyiségekben.

A mesterséges  vilagitas  tervezésénél,
kialakitasanal kerllni ajanlott a rovarokat vonzé
fényspektrumok alkalmazasat.
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A vilagitast ugy tanacsos megtervezni, hogy
egyenletes legyen, ne keltsen zavaré
arnyékokat, csillogast. A  mesterséges
megvilagitas legyen  kaprazatmentes. A
vilagitétesteknek célszerl olyan
kialakitastuaknak lennitk, illetve az
elhelyezésiket javasolt oly médon megoldani,
hogy a lehetd legkisebbre csdkkentsik a
szennyez6dés, por lerakodasanak lehetdéségét.
A helyes gyakorlat szerint a fényforrasokat torés
elleni védelemmel tanacsos ellatni. Célszer( a
vilagitotesteket nem kozvetlenll az anyagaram
folé elhelyezni, de ha ez nem valésithaté meg és
fennall a veszélye, hogy a Vvilagitétestek
elhelyezésébdl adodoan a termék
szennyezGdhet, az ellenérzés gyakorisagat is
célszerl a kockazat alapjan elddnteni.

4.1.8.

A vizelvezetd berendezéseknek a kivant célnak meg kell
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni, hogy
a szennyezb6dés kockazatdt el tudjak kerdlni.
Amennyiben az elvezet csatornak részben vagy teljesen
nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a szennyviz ne
folyjon szennyezett terlletrél tiszta terlletre vagy annak
iranyaba, kiléndésen olyan terlletekre vagy olyan
terlletek iranyaba, amelyekben a végs6é felhasznald
szamara nagy kockazatot jelent6 élelmiszerek kezelését
végzik.

A csatornak kapacitasa legyen alkalmas a maximalis
terheléskor keletkezd szennyviz elvezetésére.

A csatornaban az &ramlas iranyat lejtéssel ugy kell
kialakitani, hogy az mindig a tiszta Ovezetek fel6l a
szennyezettek felé mutasson, megakadalyozva ezaltal a
visszafolyast.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy ne
fordulhasson el6 visszafolyas az Uzembe a csatornazasi
rendszerben el6forduld dugulas esetén sem.

A feldolgozé terlleten |év6é csatornakat rendszeresen
tisztitani és jo allapotban kell tartani.

A padlé lefolyokat, szennyvizlefolyokat olyan mddon
szlUkséges kialakitani, hogy azok a bliz visszaaramlasat

Altalaban ajanlhatd, hogy az elvezet6 csatornak
kozotti tavolsag ne legyen tobb 5 méternél.

Nagyon nedves terileteken javasolt nyitott
csatornak alkalmazésa, amelyek mélysége kb.
150 mm legyen. Ha biztonsagi okokbdl vagy
azért, hogy a kerekes jarmivek kdzlekedését
lehetévé tegyék, peremeket alakitanak ki,
azokat ugy javasolt megtervezni és kialakitani,
hogy a karosodast kikliszéboljék. Az elvezetd
csatornak idedlis esetben félkor
keresztmetszetliek legyenek, egyes részeken
eltavolithatd fedéracsokkal ellatva, és tisztitas
céljabdl hozzéaférhetéek. A csatorna szemeket
megfeleld hulladékcsapdakkal - sziikség szerint
példaul homokfogdkkal - tanacsos ellatni. A
hulladékcsapdak legyenek kénnyen
hozzaférheték és legyenek elhelyezve a
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megakadalyozzak és gondoskodni kell a megfeleld
tisztitasukrol.
A csatornanyilasokat ugy kell zarni (pl. peremes

blizelzaroval), hogy megakadalyozza a kartevék bejutasat.

feldolgozé teriileten kivil. A helyes gyakorlat

szerint gondoskodni tanacsos a gyakori
aritésukrol.
A kozcsatorna csatlakozasi pontjainal (az

épuletbél valé kivezetésnél is) olyan eszkozt
célszerll beépiteni, ami megakadalyozza a
kartevék, elsésorban a patkanyok bejutasat.

A berendezésekbdl a kifolyast, ahol lehet,
célszer( kdzvetlenll a csatornaba vezetni, hogy
elkerlljgk az olyan eseteket, amikor a
berendezésbdl kifolyd viz keresztilfolyik a
padozaton a csatornaig (a berendezés kordl
épitett alacsony fal megoldas lehet).
Célravezetd alaposan atgondolni a talajviz és a
vizforrasok szennyezd6désének kockazatait,
adott esetben védéfal kialakitasa lehet
szlkséges vagy ajanlatos.

4.1.9.
A személyzet részére sziikség szerint megfeleld 61t6z6t
kell rendelkezésre bocsatani.

A szocialis és egészségugyi létesitményeket ugy kell
kialakitani, hogy a megfelel§ szinvonalu személyi higiéniat
biztositani lehessen és elkertljik a termék szennyezését.
A magas kockazatu terileteken dolgozé személyzet
szamara a munkateriletre térténé belépés elétt kilon kell
biztositani a ruhacseréhez szikséges feltételeket, meg kell
oldani a védéruha elkulonitett tarolasat. Biztositani kell a
tiszta és szennyes ruhazat elkilonitett tarolasat.
Amennyiben a személyzet a kulsé tertleten valé atjutas
nélkil nem lehetséges a termeld tertiletre valo bejutas és a
feldolgozasi folyamat soran ez kiemelt keresztszennyezési
kockazatot jelent, a csizmak és egyéb labbelik szamara
tisztitasi lehetéséget kell biztositani.

Az 0lt6z6t célszerl ugy elhelyezni, hogy a
személyzet a kulsd terlleten valé athaladas
nélkdl kézvetlendl jusson el a megfelels termeld,
csomagolé vagy raktar terlletre. Ajanlott a
fekete — fehér rendszeri 61t6z6k alkalmazasa.

Ajanlott a fekete — fehér rendszerl Olt6z8k
alkalmazasa. Gondolni kell az eltér6 kockazati
szint(i terlleten dolgozok elkilonitésére az
01t6z6n belll is.

A dolgozok szamara a munkakdzi szinetek
eltdltésére és étkezésre célszerl fitott, onalld
szell6zésl, megfelel6 higiéniai szinvonalu és
elegendd méretli, megfeleld szadmu széket és
asztalt tartalmazdé pihend és étkezé helyiséget
biztositani.
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A munkakoézi pihen6 elbterét célszerl ellatni a
védéruha ideiglenes tarolasara alkalmas
ruhafogassal. A helységben megfelel6 tarolasi
feltételeket javasolt biztositani a személyzet altal
behozott élelmiszerek tarolasara, s helyet
célszerli kialakitani a dolgozok személyes
holmijanak (taska) elhelyezésére. Ugyanitt
tanacsos tovabba a kézmosasi lehetéség
biztositasa. Az élelmiszerek étkezébe juttatasat
ugy célszeri megoldani, hogy azok ne
keriilhessenek a feldolgozé teriiletre.

4.1.10.
A tisztité- és fertétlenitészereket nem szabad olyan
terlleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

A tisztitészereket és mas vegyszereket a feldolgozo
tertlettdl elkuldnitett helyiségben kell tarolni, vagy a
helyiség egy elkulonitett részében zart szekrényben, amely
csak felhatalmazott személy szamara hozzaférhetd.
Amennyiben a tisztité és fert6tlenitd szerek tarolasa zart,
megjeldlt szekrényben torténik, Ugy ezen szekrény nem
helyezhet6 el olyan helyiségben, ahol élelmiszer eldallitasat
végzik. Kivételt jelent a napi felhasznalasra szant kisebb
mennyiségl  tisztitd és fertbtlenitGszerek atmeneti
térolasara szant zart szekrény, amely abban az esetben
helyezhet6 el az élelmiszer el6allito tertleten, ha megfeleld
Ovintézkedést tesznek (ilyen 6vintézkedés lehet a szekrény
rogzitése, az edényzet zarva tartdsa, a folyékony
anyagoknak a szekrény alsé szintjén valo tarolasa).

Gyaéri kiszerelésl takarito- fertStlenitdszerek lefejtheték
kisebb mennyiségbe a napi felhasznalashoz, de ebben az
esetben is kotelezd jeldlni a tarold edényt (megnevezés,
koncentracio).

A tisztitd és ferttlenitd szerek azonosithato jeldléssel
(megnevezés, koncentracio, felhasznalhatosag) kell
ellatni, beleértve a hasznalathoz mar meghigitott
keverékeket is.

takarito
kockazati

Szin kod alkalmazasa javasolt a
eszkozok esetén a kilonb6zdé
szinteken

A helyes gyakorlat szerint a takarité- és
fertétlenitészerek alkalmazhatosagarol a
felhasznalas el6tt célszerl meggy6z&dni.

A tarolas helyén is javasolt tartani a vegyszerek,
fertétlenitdszerek alkalmazéasi utasitasat és
biztonsagi adatlapjat.

Célszerl az eltér6 kockazatu helységek
takaritasara szolgalé eszkdzoket kalon, a
munkavégzés helyéhez a lehet6 legkdzelebb
tarolni.
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4.2.

I1. melléklet II fejezet (Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy

feldolgozasat végzik (kivéve az étkezésre szolgalo helyiségeket és a III. fejezetben meghatarozott iizemeket))

4.2.1.

Az  élelmiszerek  készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott  helyiségeket, de  beleértve a
szallitéeszkdzodkben talalhato helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetdve kell tennie a
helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyez8dések elleni védelmet a miveletek
kozott és soran. Kilondsen:

Az élelmiszeripari létesitményekben taldlhatd szerkezetek
legyenek ol
legyenek sima felllettel bevontak, kdnnyen tisztithatok,
karbantarthatdék, és ahol szikséges, fertétlenitheték. A
szerkezetek, fellletek anyagat a helyiségben végzett
tevékenység
tisztitas/fert6tlenités modja és gyakorisaga alapjan kell

megépitettek erds, kopasalld anyagbdl,

jellege és a hasznalat mdédja, a

kivalasztani.

Minden éplletszerkezetet, fellletet, gépet, berendezést ugy

kell megtervezni és kivitelezni, hogy csdkkenteni lehessen
a szennyezddések felhalmozasanak lehetéségét.

A berendezések technoldgiai sorrendjét ugy kell kialakitani,
hogy az egyes feldolgoz6 fazisok ne okozzanak

keresztszennyez6dést.
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a) a padlofellileteket ép allapotban kell tartani,
kdnnyen tisztithatonak, és szlkség szerint
fertétlenithetének kell lenniik. Ez megkdveteli a

folyadékot nem atereszt6, nem nedvszivd, moshato és
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskdrrel  rendelkezd  hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag
is megfelel6. Adott esetben, ott a felliletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlérdl a fellleti viz elvezethetd
legyen;

A padozatot tisztan és vizmentesen, valamint mas anyagok
felhalmozodasatol mentesen kell tartani, kiloénésen a
sarkokban és rejtettebb terileteken, pl. berendezések altal
takart részeken stb.

A padozatnak legyen megfeleld vizlejtése, hogy eldsegitse
minden folyadéknak a megfelelé csatornakba vezetését. A
padozaton felgyllemlé folyadékot megfelelé id6kdzdnként
el kell tavolitani.

A sérllt padozatot a termelés ledllasa mellett ki kell javitani,
amilyen gyorsan csak lehet, olyan anyagokkal, amelyek

Osszeegyeztethet6k a padozat eredeti anyagaval.
Ideiglenes javitasokat csak minimalis ideig szabad
alkalmazni.

A padozat alljon ellen a termelés és tisztitas
soran jelenlévé valamennyi anyag hatasanak.

A padozat megépitése tegye lehetbvé a
megfeleld lefolyast, és ajanlott olyan anyag
haszndlata, melynek javitdsa  kdnnyen
megoldhaté a termelés leallitasa nélkal.

A megfeleld lejtés biztositasahoz célszerii 1:50-
tél 1:100 aranyu lejtés kialakitasa.

A fellileti viz elvezetésekor célszer( a csatornak
elfolydi legfeljebb 5 méterenként
helyezkedjenek el egymastél és legyenek ugy
kialakitva, hogy a magas kockazatu dvezet feldl
az alacsony felé lejtsenek.

A berendezések elhelyezésénél célszer(i vagy a
padozathoz szorosan régziteni, vagy legalabb
30 mm-re a padozat hoz képest megemelni a
takaritds megkdnnyitése érdekében.

b) a falfeliileteket ép allapotban kell tartani,
kénnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lennilk. Ez megkdveteli a nem
atereszté, nem nedvszivd, moshaté és nem mérgez6
anyagok alkalmazasét, a sima fellletet a miveletek éltal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld;

A falak viztaszité anyagbdl készlljenek, legyenek tisztan
tartva és j6 allapotban, hogy a szennyez6dést tavol tartsak.
A falak legyenek kell6képpen ellenalldak a mechanikai
sérllésekkel szemben. Ezen é&llapotukat folyamatosan fenn
kell tartani.

A magas kockazatu élelmiszer-eléallité helyiségekben a
falakat keramia  csempeburkolattal, rozsdamentes
acélboritassal vagy mas fém- vagy nem fémboritassal kell
ellatni, amely sima, kénnyen tisztithaté és nem abszorbens
fellletet biztosit. A magas kockazatu terlileteken farost,
illetve faforgacs lemez alkalmazasa még festett vagy egyéb
bevonattal elldtva sem engedhet6 meg.

Minden meglazult, levalé vagy porlé anyagot, amely
szennyezheti a terméket akar sérilés, akar a falfelllet vagy

A j6 tisztithatésag érdekében a falak egymassal,
a padozattal és a mennyezettel torténd
csatlakozasait hézagmentesen, homoruan
lekerekitve ajanlott kialakitani.

A falfellilet kialakitasahoz megfelel6 anyagok: a
keramia csempe, moshaté festett vakolat,
mianyag bevonatu farostlemez vagy
forgacslemez, fémboritas, vagy epoxigyantas
bevonat. Kulénb6z6 anyagokat lehet hasznalni
az alacsony és nagy kockazatu, illetve
szennyezett és tiszta terileteken. A falakat a
szallitds — anyagmozgatas utvonalai mentén
megfeleld védelemmel (kerékvetbvel, élvédével
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a burkolat elhasznalédasanak kovetkeztében, el kell
tavolitani. Az ilyen feliiletet, amilyen gyorsan csak lehet, ki
kell javitani.

A falak, szerkezeti elemek kialakitasanal kerllni kell a
takarithatatlan holt terek, parkanyok, gerincek, Uregek
kialakulasat, mivel ezeken felhalmozédhat a szennyezédés
és az allati kartevék buvohelyéul szolgalhatnak.

A termék kockazatatol
résmentesiteni kell.

figgéen a fal attoréséket

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

vagy védoékorlattal) célszer( ellatni oly modon,
hogy a falak kénnyen tisztithatéak legyenek.
Megfontolandd fém Utkdzés géatld tavtartdk
felszerelése a nagy forgalmu helyeken.

Ez a szempont érvényes minden falon futd
vezeték és mas szerelvényekre is.

Ahol utészennyezédés lehetséges, ott a fal
attoréseket résmentesiteni és szikség esetén
burkolni sziikséges.

Amennyiben sziikségessé valik ideiglenes falak
felallitasa, azokat célszer(i ugy felszerelni, hogy
a feldolgozé terileteket megvédje mindenféle
szennyez8déstol.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a
teté belsd fellletét) és a figgd szerkezeteket ugy kell
épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a szennyez&dés
felgyllemlését és csokkentsék a paraképzdédést, a
nemkivanatos penészképzédést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek tisztithatdak, vilagos szinliek és
jol karbantartott allapotuak.

A feldolgoz6 terlleteken lev6 szerelvényeket -
csOvezetékeket ugy kell felszerelni a mennyezetre, hogy
higiéniai szempontbdl ne jelentsenek veszélyt.

A csbvezetékek felszerelésekor ugyelni kell arra, hogy
legyenek takarithatéak, szigetelésének kialakitdsa ne
legyen pordzus (szdvettel vagy vaszonnal vald boritasa nem
megengedett olyan helyeken, ahol kdzvetlen, vagy kdzvetett
maodon a terméket szennyezhetik).

LehetSleg minél kevesebb fels6 szerelvényt
ajanlott alkalmazni. A mennyezetet és a
magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket tanacsos ugy kialakitani, és
feluletiket ugy kiképezni, hogy
megakadalyozhatd legyen rajtuk a
szennyez@dés lerakédasa, a paralecsapddas, a
lepattogzas, a vakolat lepergése. A szigetelt
cs6vezetékeket a feldolgozé terileteken javasolt
fém vagy kemény miianyag boritassal ellatni,
amelyek illesztési pontjaikon legyenek lezarva,
hegesztve vagy 6sszeragasztva.

A csovek tamasztékai és fuggesztdi is célszeri
ugy kialakitani, hogy legyenek egyszeri
kialakitasuak, konnyen tisztithatok.

J6 gyakorlatnak tekinthet6 jardszerkezetek
kialakitasa a takaritas, a karbantartas és az allati
kartev6k betelepllése elleni felllvizsgalatok
megkdnnyitésére.
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Ha elkerilhetetlen a szolgaltaté csévezetékek, a
vezeték csatornak és a kozlekedd utak
kdzvetlendl feldolgoz6é vonalak felett térténd
elvezetése, akkor gondoskodni ajanlott a termék
megfeleld védelmérdl (pl. talcak elhelyezése a
termék felett).

Minden felesleges csévet vagy sérilt
mennyezeti  boritéelemet, vezetékdarabot,
amilyen gyorsan csak lehet, tanacsos

eltavolitani vagy megjavitani.

A vilagitotesteket a helyes gyakorlat szerint
javasolt térés biztos burkolattal ellatni, vagy
legyenek eleve térésbiztos anyagbdl.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez8dés felgyllemlését
meggatoljak. A szabadba nyilé ablakokat, szikség
szerint, tisztitas céljabol konnyen leszerelhetd
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett mddon, zarva kell tartani;

Az ablakokat és ajtokat ugy kell kialakitani,

legyenek konnyen tisztithatok, a keretek,
készuljenek jol tisztantarthato, fertétlenithetd anyagbdl.

Azokon a terlleteken, ahol a termékre nézve kockazatot
jelent, az ablakokat torésvédelemmel kell ellatni. A torott
vagy repedt ablakokat, a lehet6 leggyorsabban, cserélni

kell.

hogy
minimalizaljak a szennyezédés bejutasat. Az ablakok, ajtok
fogantyuk

Az ablakokat polikarbonat vagy laminalt tiveggel

célszerli Uvegezni, vagy torésallé fdliaval
javasolt bevonni.
A por és szennyezdédés lerakddasanak

megel6zése érdekében célszerli a befelé 45°-
os, kifelé 60°-os szdgben lejt§ ablakparkany
kiképzés. Javasolt, hogy a parkanyok felllete
moshaté  legyen, lletve elkerilligk a
szennyezGdés lerakddasat.

e) az ajtéknak kénnyen tisztithaténak, és szikség
szerint fert6tlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli a
sima, nem nedvszivo feluletek alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel  rendelkez§ hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag
is megfeleld; és

Az ajtokat hasznalaton kivll zarva kell tartani.

Az ajtok szorosan zarddjanak minden oldalon, a padlé feléli
részen is, hogy ragcsaldk és rovarok ne juthassanak be.

Nyitva tartasukat minimalisra kell csdkkenteni.

Az ajték legyenek kdnnyen tisztithatoak.

A feldolgozé terlletre nyild ajtokba Uveg helyett
tiszta, atlatszé karbonitril lemezek vagy mas
atlatszo térhetetlen anyag hasznalata javasolt.
A nyithaté ajté védelmét gyors zarassal, vagy ha
annak  hatékony tisztitdsa  biztosithato,
szalagfiggonnyel célszer(i megoldani.

A termel6tertiletre nyild ajtok esetében célszeri
az 6nmkodd zaras biztositasa.

Az ajtokilincsek kornyékét célszerli er8sebb,
ellendllé és kdnnyen moshaté felllettel ellatni.
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f) az élelmiszerek kezelésére szolgald teriileteken
a feliileteket (beleértve a gépek felileteit is), kiilondsen
az élelmiszerekkel érintkezd fellleteket, j6 allapotban kell
tartani és azoknak kénnyen tisztithatonak, illetve szlikség
szerint fert6tlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli
sima, moshaté, korréziéallo és nem mérgezd anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes hatésag elfogadja
az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfelel6.

Minden élelmiszerrel érintkezd felliletnek kopas- és
korrozidallbnak  kell lennie, illetve simanak, nem
porézusnak, repedésektdl és résektdl mentesnek kell
lennie.

Minden élelmiszerrel érintkezé felllet az élelmiszerrel
szemben a hasznalat korilményei k6zott legyen semleges
és ellendlld, és ne eredményezzen olyan anyagokat,

amelyek az élelmiszerbe oldédhatnak, vagy abban
megkoétédhetnek.
A berendezések legyenek kopasalléak, tartésak,

mozgathatdk és/vagy szétszedheték karbantartas, illetve
takaritas, fert6tlenités és felligyelet céljabal.

A Dberendezések takaritaskor kénnyen hozzaférhetbk
legyenek, és sajat maguk ne okozhassanak idegenanyag
szennyezGdést a termékben.

A berendezések élelmiszerrel nem érintkezd részeit ugy kell
kialakitani, hogy sem a berendezésen belll, sem annak
feliletén ne rakddjon le rajtuk  szennyezddés,
mikroorganizmus vagy allati kartevé.

A szallitéladakat és rekeszeket rendszeresen karban kell
tartani és tisztitani kell, hogy megel6zzék az esetleges
szennyez6dést.

Nagy kockazatu terileteken az élelmiszerekkel érintkezé
fellleteket nem szabad fabdl késziteni.

Az elballitas soran az élelmiszerrel érintkez6
berendezések részei rozsdamentes acélbdl,
nikkel o6tvozetbdl, élelmiszeripari mindségl
mianyagbél vagy laminalt anyagbdl ill.
galvanizalt fémbdl vagy mas rozsdamentes
anyagbal készuiljenek.

A j6 gyakorlat szerint fa haszndlatat altalaban
kerilni tanacsos. A fa — ép, sértetlen és
rendszeresen karbantartott allapotban -
alkalmas lehet bizonyos kereskedelmi és
gyakorlati esetekben, pl.: fa raklap.

A hideg fellleteket, ahol kondenzacié
kdvetkezhet be (pl. hiit6folyadékokat aramoltatéd
csoveket) célszerl szigetelni a paralecsapédas
megelézésére az olyan helyeken, ahol az a

termékek  biztonsagat vagy  mindségét
veszélyeztetheti.

Az élelmiszerrel érintkez6 targyakat,
alkatrészeket, szerelvényeket, kereteket,

tartdlyokat és berendezéseket ugy célszeri
kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakédjon rajuk
élelmiszer vagy szennyez4dés.

A t0bbszér hasznalatos edényeket, tartalyokat
javasolt ugy kialakitani, hogy megfelel6en
tisztithatok legyenek.

4.2.2.

Szikség szerint, a munkaeszk6zdk és -berendezések
tisztitasahoz, fertStlenitéséhez és tarolasahoz megfelelé
berendezéseket kell biztositani. E berendezéseknek
korrézionak ellenalld, kénnyen tisztithaté anyagbdl kell

Az eltér6 kockazatu helyeken haszndlt takarité- és
fertétlenit6eszkdzdket elkuldnitetten kell kezelni és tarolni.
A takarité és fert6tlenitéeszkdzoket ugy kell megvalasztani
és tisztan tartani, fertétleniteni, hogy ne valjanak
szennyez@dés forrasava.

A higiéniai szempontbdl kiulénbdzé kockazatu
Ovezetekhez tartozo takaritoeszkdzdket ajanlott
szinjelzéssel megkulénboztetni.
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készilniik, megfelelé hideg- és melegviz-ellatassal kell
rendelkezniuk.

A takaritbeszkdzok csak tiszta allapotban tarolhatdok a
szamukra Kkijeldlt, elkuldnitett helyen. Elhasznélédasuk
esetén gondoskodni kell fertétlenitésikrol, szikség esetén
a csereéjukrol.

Az allergén anyagok takaritasara kilon takaritéeszkozt kell
biztositani.

A takaritashoz hasznalt eszkdzok lehetéség
szerint rozsdamentes (korroziéallo) fémbdl vagy
mianyagbdl készuljenek.

4.2.3.
Sziikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfelel6 mosasardl.  Valamennyi, élelmiszerek

mosasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkozt el
kell latni  a VI fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfelelé hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztan, és szlkség szerint
fert6tlenitve kell tartani.

Hatékony mosasi technologiat kell kialakitani a félddel
szennyezett nyersanyagok mosasara (ez aldl csak néhany
gyimolcs pl. malna képez kivételt). A friss zoldség —
gyumodlcs alapanyagok mosasa mindig el6zze meg
felhasznalasukat.

Az els6 fazisi mosashoz hasznalhaté nem ivéviz minéségi
visszaforgatott viz is (lasd 4.7.3.). A visszaforgatott
mosovizet ugy kell cserélni, hogy ne okozza az élelmiszer
keresztbe szennyezddését.

Az utolsé mosasi fazisban csak ivoviz mindségi vizet lehet
hasznalni.

A zOldség és gyumdlcs mosasakor a
mosoberendezésben tulfolydt, illetve megfelel®
vizcserét célszer( biztositani.
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4.3. II. melléklet III. fejezet (Mozgo és/vagy ideiglenes eloallito- és forgalmazo helyekre (mint példaul satrak,
arusitohelyek, mozgodarusok jarmiivei), elsodlegesen maganlakohazként hasznalt, de forgalomba hozatal céljabol
élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusité automatakra vonatkozo kovetelmények)

()

4.3.1.

A fenti létesitményeket és automatakat, amennyiben
észszerlien megvalésithatd, ugy kell elhelyezni, tervezni,
Osszeallitani, tisztdn és j6 karban tartani, hogy elkerulljék
kildnésen az allatok és kartevék altal okozott
szennyez8dés kockazatat.

4.3.2. Kiil6ndsen, szikség szerint:

a) megfelel6 eszkdzoket kell biztositani a kielégité
személyi higiénia fenntartasahoz (beleértve a higiénikus
kézmosashoz és kézszaritashoz sziikséges eszkozoket,
a higiénikus illemhelyeket és 0Olt6z6helyiségeket)
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b) az élelmiszerrel érintkezésbe kerl fellleteket j6
allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithatonak, és szikség
szerint fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a
sima, moshatd, nem mérgezd anyagok alkalmazasat,
kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hatdsag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas anyag
is megfeleld;

C) megfelel6 berendezést kell biztositani a
munkaeszk6zok és -berendezések tisztitasahoz, és
szlkség szerint fertétlenitéséhez;

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

e) megfelelé hideg és/vagy meleg ivovizzel valo
ellatast kell biztositani;
f) megfeleld intézkedéseknek és/vagy

eszkdzoknek kell rendelkezésre allnia a veszélyes
és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy

szilard) anyagok és hulladékok tarolasara és
eltavolitasara;
o)) megfeleld intézkedéseknek és/vagy | A fagyasztott terméket forgalmazé mozgdarusok szallitd

eszk6zoknek kell rendelkezésre allnia a megfeleld

jarmiveinek is meg kell felelnie a gyorsfagyasztott termékek

tarolasi  hémérsékleti feltételek fenntartasara és | szallitasi hBmérsékletére vonatkozé elbirasoknak.
folyamatos ellen8rzésére;

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy

szennyez8désének kockazatat az észszeriien

megvaldsithaté mértékig el lehessen kerdini.
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4.4. II melléklet 1V. fejezet (Szallitas)

A fagyasztott élelmiszereket szallitas kdzben folyamatosan
védeni kell a kilsé hémérséklet valtozasaitol. A hiatélancot
ki kell terjeszteni a gyartastol a fogyasztoig és a széllitas
kildonb6z8 fazisaira, beleértve a tényleges szallitasi
folyamaton kivll a berakodas és a kirakodas menetét is.
Kulén figyelmet kell forditani a keresztszennyez6dés
elkerilésére.

Az aru berakodasatdél a kirakodasaig szigoru
feligyelet ajanlott. Célszeri a szallitassal
kapcsolatban Iév6 dolgozok oktatésa a higiéniai
szempontokra.

Ajanlott tervel rendelkezni szallitasi vészhelyzet
esetére.

4.4.1.

Az élelmiszerek szallitdsara hasznalt szallité jarmiveket,
illetve szallitétartalyokat tisztan, j6 allapotban kell tartani,
az élelmiszerek szennyezddésének elkerilése végett, és
szlkség esetén ezeket Ugy kell tervezni és 6sszeszerelni,
hogy megfelelben tisztithatéoak és/vagy fertétlenithetéek
legyenek.

A széllitd jarmiveket és a kapcsolédd berendezéseket,
eszkdzoket higiénikus és ép allapotban megfeleléen tisztan
kell tartani, és gondoskodni kell karbantartdsukrél, melynek
biztositdsa az Uzemeltetd feladata. Az élelmiszer
szallitasara  szant  szallitéjarmiveket a  hatalyos
jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes hatésaggal
elézetesen nem kell engedélyeztetni, a szallitasra vald
alkalmassagot azonban ellenérizni kell.

Az élelmiszergyartd tegyen meg minden szikséges
intézkedést, hogy az élelmiszereket tiszta szallito
jarmivekben szallitsak. A szallitas elétt meg kell gyézédni a
szallitéeszkdz tisztasagardl és az eldirt héfoknak vald
megfelelésrl.

A széllitd jarmibe torténé berakodéas
megkezdése elbtt az aru ataddjanak ajanlott
nem sajat tulajdonu jarmi esetén s
meggy6z8dnie a szallitd jarma felépitményének
épségeérdl, az ajtok és a tomitések allapotardl, és
err6l széban is tajékoztatnia célszeri a
gépjarmii vezetdjét.

Javasolt a sajat és Dbérelt
takaritottsagat fertGtlenitettségét, valamint a
szallitandé6 termék és a szallitdé jarmd
hémérsékletének megfelel6ségét dokumentalt
maodon ellenrizni

jarmlvek
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4.4.2.

A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitdsan kivul mas szallitdsara nem szabad
haszndlni, amennyiben ez szennyez8déshez vezetne.

4.4.3.

Ha a szallitéjarmliben és/vagy a szallitétartalyban az
élelmiszeren kivll egyidejlleg mas arut is szallitanak,
vagy pedig egyidejlleg tobbféle élelmiszert szallitanak,
akkor szlikség szerint hatékony elvalasztast kell
biztositani a termékek kozo6tt.

A gyorsfagyasztott termékek mellett egyidejlileg
mas hémérséklet tartomanyd termék szallitasa
nem ajanlott.

4.4.4.

Folyékony, granulalt vagy porszeri Omlesztett
élelmiszereket  élelmiszer szallitasara  fenntartott
tartalyokban és/vagy

szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szallitétartalyokon jol lathatd és kitérolhetetlen maédon,
egy vagy tobb kézdsségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szallitétartalyokat ,kizarélag élelmiszer szallitasara”
felirattal kell ellatni.

4.45.

Ha a szallitéjarmivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivll valamely mas aru széllitasara, vagy
pedig tobbféle élelmiszer szallitdsara hasznéltak, az
egyes szallitmanyok kdzt a rakteret hatékonyan meg kell
tisztitani a szennyez8dések kockazatanak elkerilése
érdekében.

4.4.6

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

A széllitéjarmiveket ugy kell megrakni és a szallitmanyt
lehetéség szerint rogziteni, hogy az biztonsagos legyen és
a rakomany ne sériilhessen, szennyezddhessen a szallitas

soran.

A hitéraktarak rakodéterlleteit ajanlott ugy
kialakitani, hogy azok fedettek és tisztak
legyenek s megoévjak az arut az iddjaras
kedvezétlen koérulményeitdl.

Ahol csak lehet, javasolt a rugalmas, a h{itott
jarmivek ajtéival jol érintkez6 rakodd dokkok
alkalmazasa. ldealis esetben a rakodd dokk
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zart, h(tott és hdémérsékletszabalyozassal
ellatott terllet. Ha ilyen tipusu rakodd dokk
kialakitasa nem lehetséges, a rakodé rampakat
legalabb tetdvel célszer( ellatni a kozvetlen
napfény, szél és esd kikiszobdlésére.

A rakodast ugy javasolt lebonyolitani, hogy a
kils6 hémérsékleti viszonyoknak legkevésbé
legyen kitéve az aru és a ki és berakodas ideje
alatt a termékek ne legyenek kitéve a kdrnyezet
viszontagsagainak.

A j6 gyakorlat szerint az ajtokat nem szabad

nyitva hagyni, amig a hitétarolobdl el6hozzak a

rakodni kivant szallitmanyt.

A be- és kirakodas alatt a kamionok és hutott

teherautdk hitését célszerl kikapcsolni.

A h(tétt kamionokban vagy teherautékban, a

hitott konténerekben a légaramlas fenntartasa

érdekében a kovetkez6 rakodasi gyakorlat

alkalmazasa ajanlott:

e a kamion vagy konténer el6hitése az elGirt
szallitasi hdmérsékletre,

¢ a sima oldalfalak mentén val6 szoros rakodas
kerulése,

o megfeleld felsé l|égaramlas biztositasa a
rakomany teteje és a mennyezet kdzott,

e a hatsé6 ajténal megfeleld |égaramlas
biztositasa a hatso ajtd és a rakomany kozott,

e a hatsdé ajténal elhelyezett szallitmany
rogzitése, hogy az ne csusszon a hatsé
ajtéra.

e raklap nélkil csak bordazott padozatra
szabad rakodni.
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447.

Sziikség szerint az élelmiszerek szallitasara szolgalo
jarmiveknek és/vagy szallitétartalyoknak alkalmasnak
kell lennilk arra, hogy az élelmiszereket megfelel
hémérsékletét tartsak, valamint hogy lehetdévé tegyék e
hémérsékletek figyelemmel kisérését.

A szallité berendezéseket és szallitd jarmiveket a termékek
hémérseékleti  kdévetelményeinek megfeleléen kel
kialakitani.

A fagyasztott élelmiszerek hémérséklete legyen megfeleld a
szallitd jarmibe valé berakodaskor A gyorsfagyasztott
élelmiszer hémérséklete a termék minden pontjan allandéan
—18°C-0s, vagy annal alacsonyabb legyen. Szallitaskor
révid ingadozassal maximum 3°C-kal lehet magasabb.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek szallitdsara szolgald
eszkdzoket a levegd homérsékletének ellenbrzésére
szolgalé mérémiiszerekkel kell ellatni.

(lasd még 4.5.2. fejezetet, illetve 4.9.5. fejezet ,Fagyasztott
termékek tarolasa” cimi bekezdést)

Amennyiben a fagyasztott termék nem higiénikus
szallitéjarmilben érkezik az arut vissza kell utasitani. Ha a
szallitéjarml rakterének hémérséklete nem megfeleld,
akkor a termék magh&émérsékletét kell ellendrizni, annak
nem megfeleldségekor a terméket vissza kell utasitani.

Fagyasztott  élelmiszer szallitAsara még
rovidtavon is szigetelt, hitott jarmiiveket ajanlott
haszndlni, melyek rakterét zar6 ajtok szorosan
zarddnak, ol illeszkednek és megfeleld
tomitéssel vannak ellatva, hogy a levegd
szivargasat megakadalyozzak. A szallitd jarmi
rakterét célszerli mar a berakodas el6tt a kivant
hémérsékletre hiteni.

A tapasztalatok szerint a kiskereskedelmi és
éttermi szallitasok id6tartama alatt az elirt —
18°C-os termékhéfok tartasahoz a tarold
hitéhaz elhagyasakor alacsonyabb, -25°C vagy
ez alatti termékhéfok sziikséges (ez kiemelten
fontos lehet a hémérséklet ingadozasra
érzékeny termékeknél, mint pl. cukrozott
gyumolcs, jégkrém, stb.). A gyorsfagyasztott
termékek a kivant hémérséklet elérését
kdvetden bocsathatok ki a disztribucids lancba.
Be-, illetve kirakodaskor a  termékek
hémérsékletét célszer( ellendrizni. A
forgalmazasi lancban az atvevének ajanlatos
megbizonyosodnia arrdl, hogy betartottdk-e az
el6irt hdédmérsékletet a szdllitas alatt. A
hémérsékletmérés eredmeényeit javasolt
meg6rizni. A rutin h6mérsékletméréshez gyors
elektromos hémérdk hasznalata, indokolt
esetben maghéméré alkalmazasa ajanlott. Az
atvevOnek a beszallitokat értesitenie célszerl az
esetleges problémakrol, hogy a megfeleld
helyesbit6 intézkedéseket megtehesseék.

A jarmivek hémérsékletregisztrald
berendezései altaldban a levegd hémérsékletét
rogzitik. A hBmérsékletet legalabb két ponton (a
hitéberendezés elbtt és utan) javasolt mérni.
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4.5.

II. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozo kovetelmények)

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

a) hatékonyan meg Kkell tisztitani, és sziikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitast és fert6tlenitést
olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyez&dés
barmilyen kockazata elkertlhetd legyen;

irasos utasitasban kell szabdlyozni a berendezések,
eszkdzok és helyiségek takaritdsat és fertStlenitését. A
tisztitast és fert6tlenitést a részletes takaritasi utasitasban
meghatarozott médon és gyakorisaggal kell elvégezni.

Az irott takaritasi utasitasban meg kell hatarozni:

o atisztitando teruletet, berendezéseket és eszkdzoket,
e az egyes részfeladatokért felel6s személyeket,
e a takaritds modszerét és gyakorisagat,

e a vegyszereket, koncentracidjukat,
hémeérsékletet,

hatasidét,

Az irott takaritdsi utasitdsban ajanlott az
aldbbiakat is meghatarozni:
e az elvégzendé miveletek sorrendjét,

a

részleges szétszereléssel tisztitando gépek

esetében a tisztitashoz
szétszerelés madjat, 1épéseit
e a takaritdas befejezését kdvetben a takarit

szlkséges

(o]

eszkozok tisztitasanak és fert6tlenitésének

modszerét, és
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A berendezések tisztasagat és épségét minden hasznalat
elétt ellendrizni kell.

A gyorsfagyasztott termék feldolgozasat kdvetéen minden
berendezést alaposan ki kell takaritani.

A raktarozasi eszk6zoket és berendezéseket rendszeresen
tisztitani kell.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal
élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott szer
hasznalhato fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a
hatdsag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatdsagat.

¢ a felllvizsgalat rendszerét.

A takaritas fizikai modszerekkel (pl. hé, surolas,
turbulens aramlas, porszivozas vagy mas
vizhasznalat nélkili modszerek) és kémiai
modszerekkel (pl. mosészerek, lugok, savak
onallé vagy kombinalt alkalmazasa) végezhetd
el.

A hagyomanyos takaritési eljarasok az alabbi

lépésekbdl allnak:

- a durva szennyezddés
eltavolitasa a feliletekrdl,

- mososzeroldattal valo kezelés a
szennyez6dés és bakteridlis  biofilmek
fellazitasara, azok oldatban vagy
szuszpenziodban tartasara,

- vizes Oblités a fellazitott szennyez6dés és
mososzer maradvanyok eltavolitasara,

- ahol szukséges fert6tlenités, ismételt oblités,

- vagy szaraz tisztitas, illetve mas, a
maradvanyok és hulladékok eltavolitasara
alkalmas modszerek.

mechanikus

A takaritds mértéke és gyakorisdga a gyartott termék
tipusatél és a folyamat jellegétél fugg. A takaritasi,
fertétlenitési programot minden olyan esetben uGjra kell
értékelni, amikor higiéniai szempontbdl valamilyen alapvetd
valtozas torténik a gyartasi feltételekben és/vagy a
berendezésekben.

Célszerl alkalmazni a gyartas kézbeni takaritas
elvét, a hulladékot tanacsos rendszeresen
Osszetakaritani, hogy ne legyenek
felhalmozdodasok.

A takaritasi miveleteket a keresztszennyez8dés
elkerllése érdekében kell6 korultekintéssel
ajanlott végrehajtani.

Az elmosott szerszamok, eszkdzok, kiszerelt

alkatrészek szamara megfelel6  tarolo
allvanyokat, rakodd fellleteket javasolt
biztositani.
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Az ételkészité egyseégekben tanacsos kulonods
figyelmet forditani az apritd berendezésekre,
kolloidmalmokra, homogenizalokra, lemezes
hitékre, szivattydkra, szeletel6kre, toltégépekre.
A helyes gyakorlat szerint biztositani célszerd,
hogy ezeket rendszeresen szétszedjék, mossak
(kefével), tisztitsak és Oblitsék. Ezeket a
darabokat nem lehet kielégitéen megtisztitani
pusztan vizarammal. J6 gyakorlat az, hogy a
késekre egy ltemezett tisztitasi és fertétlenitési
programot alkalmaznak.

A gyarténak a takaritasi utasitas kialakitasa
soran javasolt figyelembe vennie az adott
berendezés higiéniai — élelmiszerbiztonsagi
kockazatait (pl. a berendezés takaritadshoz
fertétlenitéshez torténd megfeleld
megbonthatdésagat).

A takaritasi és fertétlenitési programok hatékonysagat és
megfelel6 végrehajtasat folyamatosan és hatékonyan
ellenérizni  kell, az elvégzést, illetve az ellenérzés
eredményét dokumentaini kell.

A takaritasi rendszereket rendszeresen at kell vizsgalni, és
ha a koritlményekben valtozas torténik, at kell alakitani
azokat. A takaritdszerek higitasanak megfeleléségét
rendszeres id6k6zonként ellendrizni kell (kézi és geépi

Az el6fé6zott, fagyasztott élelmiszert gyarto
Uzemekben a moséds  hatékonysagarol
meghatarozott id6kézdénként célszerii vizsgalati

modszerekkel is  megbizonyosodni  (pl.
mikrobiolégiai vizsgalattal), hogy a
berendezések megfeleléen tisztak-e. Ha
mikrobiol6giai  probléma mertl fel, az

alapanyagokra és végtermékekre is kiterjedd
fazisvizsgalat valhat szikségessé.

higitasnal egyarant — pl.: szemrevételezés, nyomon
kovetés, szamitasok).
A takaritas elvégzésének hatékonysaganak
feligyeletét, illetve igazolasat lehet példaul
gyartas el6tti vizsgalatokkal, vagy ahol ez
ésszerli és megoldhaté a kdrnyezet és
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élelmiszerrel érintkezé felliletek mikrobioldgiai
mintavételezésével végezni. Az  Oblités
hatékonysaganak ellendrzésére elterjedt és
koltséghatékony maédja a pH papirral torténé
ellen6rzés, amennyiben az alkalmazhaté.

A helyben tisztit6 (CIP) rendszer hasznélata
esetén, annak tervezése és kialakitasa tegye
lehetévé a helyes aramlasi sebesség,
hémérséklet, és tisztitdszer-koncentracio
szabalyozasat a rendszer egészében. A
szivattyuk lehet6ség szerint legyenek megfelel®
tervezésiiek; a tobmitések, és mas az
élelmiszerrel érintkezd anyagok élelmiszeripari
min&séglek.

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

Az esetleges keresztszennyez8dés megelézése érdekében
kiemelt gondot kell forditani az el6f6z6tt zoldségek hitésére
szolgald berendezések, vizes Usztatétartalyok, léghitok,
stb. higiénikus kialakitadsara.

Célszerli arra Ugyelni, hogy az élelmiszer-
feldolgoz6 berendezések a lehet6 legkevésbé
okozzak az élelmiszer torését, sérilését.

A surranték és szallitoszalagok illesztéseit a
helyes gyakorlat szerint gy célszer( kialakitani,
hogy ne okozzanak fizikai kérosodast a
termékben (pl. a termék ejtésével vagy
zUzasaval) és ne okozzak a termékdram
elpangasat.

A hbkezelés és fagyasztas kozotti szallitdszalag
rendszer higiéniai allapota gyakran kritikus
szabalyozasi feladatnak szamit a mikrobioldgiai
szennyezGdés csokkentése szempontjabdl. Az
eléfézés utan a terméket szallité szalagrendszer
a lehetd legrévidebb és egyenes legyen, s
lehet8ség szerint ebben a szakaszban a gépek
szamanak csOkkentésére célszeri torekedni.
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Minden, az élelmiszerrel kdzvetlendl érintkez6

széllitészalagot higiénikus anyagbdl kell késziteni.

Az élelmiszerrel érintkezd berendezéseknek, tartalyoknak,
eszkdzOknek  biztositani  kell a  takarithatésagat,
Urithet6ségeét.

Csak élelmiszer min6ségli kenbanyagot szabad hasznalni.
Rendelkezni kell ezek biztonsagi adatlapjaval.

A javitasi vagy atalakitasi munkalatok miatt szennyez6dott
berendezéseket takaritani kell a hasznalat el6tt. A

A szallitészalagok esetében célszerl vigyazni
arra, hogy ne legyenek kikopva, kirojtosodva
vagy mas modon sérulve. Ahol gumi / mianyag
a szalag anyaga, ott rendszeresen ellenérizni
tanacsos, hogy nem jelent-e kockazatot az
élelmiszerbiztonsagra. A szallitdszalagok
anyaga és kialakitasa legyen élelmiszeripari
célra megfeleld (pl.: kerllendd a szévet hatoldal,
a vagott szél).

Az élelmiszerrel érintkez6 berendezéseknek,
tartalyoknak, eszkozoknek legyen megfeleld
kifolyonyilasuk, az élelmiszerrel érintkez6 belsé
feliletik legyen oOnkifolyés vagy Onurit6s
rendszer(.

A gépek tervezésénél - kialakitasanal kerulni
tanacsos az éles belsé sarkokat,
kiszOgelléseket, kis bemélyedéseket, amelyek
lehetbvé teszik a szennyez8dés lerakddasat.

Berendezések, csb6vezetékek csatlakozo-,
illetve régzitd elemeinél célszerl figyelmet
forditani szétszedhetd és folytonos csatlakozasi
megoldasok alkalmazasara, belsd szdgletek és
sarkok kialakitasanal a holt terek elkerilésére.
Csapagyak és tengely belépd pontok,
miszerezés és mintavételi pontoknal a
megfeleld szigetelésre.

A berendezéseket célszerl ugy kialakitani, hogy

tartalmukat megvédjék a kulsé
szennyezG8désektdl, és ne veszélyeztessék a
terméket kendolaj csdpdgéssel, csOpdHIH

tomitésekkel, vagy mas hasonlé szennyezéssel.
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karbantartast ugy kell végezni, hogy az ne okozza az
élelmiszer szennyezését.

A létesitményt és a berendezéseket jol karbantartott
allapotban kell tartani, hogy az el6irt médon miikddjenek,
kiléndsen a kritikus |épéseknél megelbzzék az élelmiszerek
szennyez6dését megdrizve a termék biztonsagat.

Amennyiben nem elkertlheté mas maddon, az
olajcsOpoges ellen csepptalca alkalmazhato.

Ajanlott, hogy a termelési id6 alatt a termelés
kdzvetlen kornyezetében ne végezzenek
gépészeti munkakat.

A helyes gyakorlat szerint a gépekben észlelt
séruléseket, hianyzo alkatrészeket tanacsos
jelenteni a termelésiranyitasnak.

Olyan  karbantartasi rendszert tanacsos
hasznalni, amely lehet6ség szerint elbre
tervezett és megel6z6 jellegu.

A karbantartasra, javitasra eljarasokat célszeri
késziteni. Az eljarasokban minden
berendezésre lehetbleg hatarozzak meg:

- az alkalmazott karbantartasi médszert,

- az elvégzésért felel6s személyt,

- és a gyakorisagot.

Karbantartas utan, a vonalba allitas el6tt a
gépek higiéniai felszabaditasat lehet6ség
szerint arra kiképzett dolgoz6 végezze.

A szivattyuk kialakitasa és szerkezeti anyagaik
legyenek alkalmasak a szallitott folyadékokkal
valo érintkezésre, és a szivattyuk teljesitménye
biztositsa a folyadékok megfelel6 aramoltatasat.
A szivattyuk legyenek szétszerelheték a tisztitas
megkdnnyitése érdekében. Minden szivattyu és
csévezeték legyen lelrithetd.

A hajlékony csbveket megfeleld szoritok
alkalmazasaval rozsdamentes csatlakozasokkal
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célszeri  felszerelni. Fontos, hogy a
csatlakozasokat id6szakonként szétszedjék, és
a lerakdédott  élelmiszer  maradvanyokat
eltavolitsak.

A csbvezetékek kialakitasanal célszerl kerulni a
holtvégz6déseket. A nyilt végli csdveket zard
kupakkal javasolt ellatni. Vizszintes, nyilt végi
csOveket enyhe szdgben doénteni ajanlatos,
hogy a folyadék ki tudjon folyni, miel6tt a fed6vel
lezarjak azokat. A tdmité gylriket és mas
szerelvényeket ajanlott jo allapotban tartani.
Ennek biztositasara rendszeres ellendrzést
célszerl végezni.

A berendezések mozg6 alkatrészeinek allapotat

ajanlott rendszeresen atvizsgalni, mivel a
meglazult, levaldo  részek  idegenanyag
szennyez6dést okozhatnak.
c) a vissza nem valthat6 tartalyok és csomagolasok | Azoknak a berendezéseknek, eszkdzdknek, amelyekkel az | A feldolgozé6  berendezéseket  célszeri
kivételével ugy kell dsszeadllitani, olyan anyagokbdl kell | élelmiszer feldolgozdsa torténik, kiemelten azoknak a |rendszeresen ellenérizni, hogy ne alakuljanak ki
késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani, hogy | részegységeknek, amelyek kdzvetlen érintkezésbe keriilnek | holt terek, ahol a termékarambdl kies6
alaposan tisztithatdk, és szikség szerint fertdtlenitheték |a termékekkel tisztithaténak, fertétlenithetének, karos |termékdarabok felhalmozdédhatnak. A

legyenek; és

anyagoktél mentesnek kell lenni. A feldolgozé terlleten
hasznalt berendezések nem lehetnek erésen sériiltek,
rozsdasak.

A berendezéseknek és a hozzajuk kapcsol6do
cs6vezetékeknek, rendszereknek olyan  szerkezeti
kialakitassal kell rendelkeznilik, amely megakadalyozza a
kulénb6zé  milszaki  segédanyagoknak  (témitések,

kenbanyagok, stb.) az éleimiszerbe valé keriilését, illetve az
abba valo karos mértékl beoldddasat. Az élelmiszerrel vagy
a berendezés élelmiszerrel érintkezd fellletével akar
véletlendl is érintkezésbe kerul§ ken&anyagok esetében

felrakédasbdl addédd problémakat jelentsen

csokkentheti, ha egy prébalzem soran
gondosan megfigyelk a  szennyezbdés
felhalmozodasat, és a gépeket ennek

megfeleléen pontosan beallitjak.
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azok  élelmiszeriparban valo alkalmazhatésagardél
tanusitvanyt, specifikaciot kell beszerezni a forgalmazotol.

A berendezések szerkezeti kialakitasanak biztositania kell,
hogy a tisztitasi fazist kdvetéen az élelmiszer- és a
tisztitdszer maradvanyok a rendszerbdl teljesen kilruljenek.

d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kdrnyez6 terllet megfeleld tisztitasara lehetdség legyen.

A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy tegyék lehetéve
a megfelel6 és rendszeres tisztitast.

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

A hasznalaton kivlli berendezéseket tisztitas
utan lehetéség szerint a feldolgozo6 terdletrél el
kell tavolitani és kulén fedett helyen, vagy
legalabb letakarva tarolnii Ha ez nem
lehetséges, gondoskodni ajanlott a tiszta
allapotuk fenntartasarél, hogy ne valjanak
fert6zések kiindulasi forrasava.

Lehet8ség szerint kerdlni kell a festett
fellleteket, elkerllhetetlen esetben kiemelten
kell ellendrizni a festett fellletek

lepattogzasanak esetleges veszélyét.

4.5.2.

A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet
célkitlizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellenbrzé
berendezésekkel kell ellatni.

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

37 / 2005 / EK rendelet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek
tarolasara szolgalé hitéraktarakban és a szallitd
jarmivekben a léghémérsékletek ellenbérzésére hasznalt
Osszes mérbdeszkéznek (hémérének, illetve hdémérséklet
regisztralonak) meg kell felelnie az EN 12830, EN 13485 és
EN 13486 szabvanyoknak. Az élelmiszerek kezel6inél meg
kell lennie az annak igazolasat szolgalé 06sszes
dokumentumnak, hogy a fent emlitett eszk6z6k megfelelnek
a vonatkozé EN szabvanyoknak.

Az eszkozokrol célszerl egy listat késziteni az

alapadatokkal, valamint a kalibralasi
informaciokkal.
A kalibralt  allapotot az  ellenérzé-és

mérdéberendezéseken jeldlni ajanlott.
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A mérbeszkdzOk pontossagat rendszeres kalibracioval kell
biztositani, kilénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabdlyozasi pontok feligyeletére,
vagy a térvényben el6irt kdvetelményeknek valé megfelelés
megallapitasara végeznek.

Az élelmiszerbiztonsag paramétereit szabalyoz6
miszereket (mérlegek, hémérsékletmérd miszerek)
rendszeresen kalibralni vagy ellendrizni kell. A kalibralast
ugy kell elvégezni, hogy az visszavezethetd legyen a
nemzeti etalonra, vagy le kell irni a kalibralas moédszerét.
Az élelmiszer-biztonsagot befolyasoldé berendezések
ellen6rzé miszereinek kalibralasi eredményét dokumentaini
kell.

Minden egyes berendezés kalibralasi eljarasat
célszerl dokumentalni.

4.5.3.

Amennyiben a Dberendezések és tarolétartalyok
alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en
kell alkalmazni.

A berendezések és tarolotartalyok  korrézidjanak
elkerlilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhato, amely a
konkrét felhasznalasi célra kiadott élelmiszeripari
felhnasznalasi engedéllyel rendelkezik, tovadbba nem
veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait.
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4.6. II. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.

Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehet6 melléktermékeket
és egyeb hulladékot a felgyulemlésuk elkertlése
érdekében a lehet6 leggyorsabban el kell tavolitani

Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen
kuldénb6zé osztalyba sorolt hulladék keletkezik az tzemben
és irasos utasitasban 6ssze kell foglalnia, hogy mit tesz az
allati takarmanyozasra alkalmas anyaggal és hulladékkal

azokbdél a helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer | térténd keresztszennyez8dés megakadalyozasa érdekében

talalhato. (hulladékok  gydijtése, kezelése, elszallitasa, a
hulladékgyijté tartalyok mosasa).
Rendszereket kell kialakitani a hulladék anyagok | Az allati takarmanyozasra alkalmas anyagokat
Osszegyl(ijtésére és eltavolitasara. Az élelmiszercsomagold, | és hulladékokat javasolt legalabb milszakok
és -elééllit6  helyeken hasznalt hulladéktarolokat | végén eltavolitani az Uzem terlletérél oly
rendszeresen Uriteni kell, és a hulladékokat el kell tavolitani | médon, hogy az ne befolyasolja a gyartas
a helyiségekbdl legalabb a munka befejezésekor. terlletének higiéniai allapotat.

4.6.2. Az allati takarmanyozasra alkalmas anyagok és hulladékok | A beltéri hulladéktaroldkat tanacsos legalabb

Az élelmiszer-hulladékot, nem eheté6 melléktermékeket
és egyéb hulladékot zarhatdé széllitétartalyban kell

gy(ljtésére szolgalé zsakokat, tartédlyokat olyan médon kell
kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek alapjan

naponta egyszer Kkilriteni.
takaritas.

Ajanlott a napi
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elhelyezni, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas fajta széllitétartdly vagy kiurit6 rendszer is
megfelelb. E szallitotartalyoknak megfelel
kialakitasuaknak, j6 allapotban lévdknek, és sziikség
esetén kdnnyen tisztithatonak és fertétlenithetének kell
lennilk.

a hulladékot egyértelmiien megkulonboztethetjilk a
felhasznalhato alapanyagoktdl, a félkész- és
késztermékektdl, és igy megeldzhetjuk a tévedésbél torténd
dsszecserélést.

A hulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a nem
emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre
vonatkoz6é egészségugyi elbirasokrol széld mindenkor
hatalyos EK rendelet el6irasait.

A kilonbozé hulladékfajtak gydijtésére hasznalt
edényzetet érdemes megfelel§ jeldléssel (pl.
kaldnb6z6 szinnel) ellatni.

4.6.3.

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehet6
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasardl és
artalmatlanitasarél. A hulladéktarolé helyeket ugy kell
megtervezni és Gizemeltetni, hogy azok tisztan tarthatoak,
és szlukség szerint allatoktol és kartevékiél mentesek
legyenek.

Az élelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékot kilén
kell valasztani, és egymastadl elkildnitve kell tarolni.

Az allati eredetii hulladékok kezelését, megsemmisitését a
vonatkozo6 jogszabalyok szerint kell végezni.

A hulladék anyagok és a szemét tarold helyét az
uzemterulet szennyes Ovezetében kell kijeldlni. A
hulladéktarold konténereket a termelbterulettél és a
levegbzteté rendszerektél a lehet6 legtavolabb kell
elhelyezni, hogy az ne valjon az élelmiszer szennyezésének
forrdsava.

Kertlni kell, hogy a hulladék szallitasara, taroladsara
hasznalt berendezések, konténerek, vagy eszk6zok
szennyezzék a nyersanyagokat. Azokat a nyitott termel6
vonalaktél megfeleld tavolsagra kell elhelyezni és a
feldolgoz6 teruletr6l valé el-, illetve visszaszallitaskor
minimalizalni kell a keresztszennyezés kockazatat.

A hulladékgyjté konténerek tarolasara szolgald terlletet
jelélni kell. A hulladéktarolék kornyezetében az allati
kartevék ellen védekezni kell.

A veszélyes hulladékokat elkildnitetten kell tarolni, azok
forgalmardl nyilvantartast kell vezetni.

Gondoskodni kell az &sszegydjtott hulladék telephelyrdl
torténd rendszeres és megfeleld gyakorisagu elszallitasarol.
Az elszdllitast az eldirasoknak megfeleléen kell végezni.

Javasolt a szelektiv hulladékgyijtés. Az allati
fogyasztasra még alkalmas, illetve a
megsemmisitendé hulladékot célszeri
elkulénitve gydijteni, kezelni.

A hulladékkezelésre célszer( irasos utasitast
késziteni. A hulladékok elszallitasat és a
taroloedények takaritasat tanacsos
rendszeresen ellendrizni.

Célszeri a termeldé helységeken belll is a
hulladéktarold edények helyének egyértelmi
megjel6lése a vonalak mellett.
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Az allati eredetl hulladékok (nem emberi fogyasztasra szant
allati melléktermékek) 6sszegyjtése, kezelése, tarolasa és
elszallitdsa sordan a mindenkor hatalyos vonatkoz6 EU
szabalyzast kell alkalmazni. Az ilyen hulladék anyagok:
e elkulonitettek és azonosithatok maradjanak
e Osszegylijtéséhez és szallitdsahoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek legyenek
o szdllitasahoz hasznalt jarmlveket és konténereket
mosni és fert6tleniteni kell
o szdllitasat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészségugyi bizonyitvanynak
kell kisérnie
o fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat végzéknek
nyilvantartasokat kell vezetni (a kereskedelmi
okmanyokon szerepeljen az elszallitds datuma, az
anyag megnevezése €s mennyisége, az anyag
szarmazasi helye, a fuvaroz6 neve és cime, a
cimzett neve és cime).

4.6.4.
Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kbzosségi
jogszabalyokkal
koérnyezetbarat mdédon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyezd forrast.

O6sszhangban, higiénikus

és

Szennyez8dési vagy fert6zési veszélyt jelentd, nem
élelmezési célokat szolgald anyagok tarolé helyének
burkolata szilard, résmentes, kdénnyen tisztithaté legyen.
Errdl a terlletrdl a szennyvizet ugy kell elvezetni, kezelni és
elhelyezni, hogy az a kdzegészségugyi, vizgazdalkodasi és
koérnyezetvédelmi elirasoknak megfeleljen.

A hulladékeltavolitdés mdbdszerének megvalasztasakor
figyelembe kell venni a hulladékok elhelyezésének a
koérnyezetre gyakorolt hatasat.

A hulladékoknak az Uzem terlletérél torténd
eltavolitasat arra felhatalmazott személy
végezze. Ezt ajanlott szerz8dés alapjan
szolgaltatoval végeztetni. A csomagolt aruk
hulladékként valé elhelyezését, kezelését ugy
tanacsos megoldani, hogy az arut ne lehessen
Ujra felhasznalni, vagy eladasra ujra alkalmassa
tenni.
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4.7. II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
4.7.1. Minden élelmiszer-el6allitasra hasznalt vagy élelmiszerrel | Célszeri a berendezések el6tt visszacsapo
a) Megdfeleld ivoviz-elldtasnak kell rendelkezésre | kdzvetetten kapcsolatba kerll6 viznek ivoviz minéséglinek | szelepek haszndlata a vizhalézatba torténd

allnia, amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez6dése megakadalyozdsanak biztositdsahoz
szlkséges.

kell lennie.

Az ivoviz min6sége felelien meg az érvényben lévd
elGirasoknak, rendeleteknek.

A vizellaté rendszer a vallalkoz6 altal készitett nem miszaki
pontossagu rajza, rendelkezésre kell, hogy alljon, amelyen
megadjak a belépési pontot a mintavevdé helyeket,
holtvégz&déseket, keresztez6déseket, és a
tarolétartalyokat. Ez sajat kutas és k6zlzemi vizellatasnal is
szlkséges.

A viz minbéségét rendszeresen vizsgalni kell, tovabba
minden olyan esetben, amikor a vizellatdé rendszert
fertStlenitették.

visszafolyasdnak megakadalyozasara.

A sajat vizszolgaltatd rendszer javitasat,
felujitasat célszerl utemterv alapjan elvégezni.
Ajanlott az 6sszes aerob csiraszam hetenkénti
(el6iras: kisebb, mint 100/ml) és a Coliform
tartalom havonkénti vizsgalata (el6iras: kisebb,
mint 100/ml 3 napos termosztalas utan 20 - 22
Ce°-on a mintak 95 %-anak, de nem fordulhat el6
két egymast kovet6 mintdban). Ezek a
paraméterek jo indikatorai a vizminéségnek.
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Ivévizet kell hasznalni:

e élelmiszer tisztitdsahoz,

e berendezések takaritasahoz,

e élelmiszerrel kapcsolatba kertil6 fellletek tisztitasahoz,

e kézmoséashoz.
A sajat kutakbdl szarmazo vizet a hatélyos el6irdsok szerinti
vizsgalatok mellett legaldbb havonta egyszer ellenérizni kell
Coliform mentességi szempontbdl az uzem elosztd
rendszerébe vald belépés pontjan.

A vizet megfelel6 nyomassal, minéségben, és az elirt
hémérsékleten kell szolgaltatni.

A vizkivételi mitargyakat, vizlagyitokat és vizsz(irdket,
valamint azok kornyezetét folyamatosan rendezett
allapotban és zarva kell tartani.

A vizhalozat fertétlenitésérdl a termelé Gzemrészt idében
értesiteni szikséges.

A helyes gyakorlat szerint a viztartalyokat
javasolt lezarni, és id6kdzonként ellendrizni,
hogy nem tdrtént-e szennyez6dés.

Helyes gyakorlat a viztartalyok idénkénti
kilritése és friss vizzel to6rténd ismételt
feltdltése. Szintén j6 gyakorlat a vizhalézat
rendszeres fertétlenitése majd az ezt kdvetd
friss vizes 6blités. Ennek gyakorisaga a tartaly
tipusatol és a tarolt viz szennyezédésének
kockazatatdl flgg.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta vizet
lehet hasznalni.

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

NEM VONATKOZIK

4.7.2.

Amennyiben nem ivévizet hasznalnak, példaul tlizoltasra,
g6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb hasonlé célra,
annak kulénallé, megfeleléen azonositott rendszerben
kell keringenie. A nem ivoviz nem érintkezhet, vagy nem
folyhat vissza ivoviz-rendszerekbe.

A  nem ivovizet sz4llitd rendszereket, amelyeket
vészhelyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez nem
kapcsolodo feladatokhoz hasznalnak, el kell kiloniteni az
ivovizet szallitdé rendszerektdl, semmilyen kapcsolodasi
pontjuk, vagy visszafolyasi lehet6séguk (reflux) nem lehet
az ivoviz rendszerekkel. A nem ivlOviz min8ségl viz
esetleges hasznalatat dokumentaltan kell szabalyozni. Az
eltér6 min6ségl (és eltérd rendeltetésli) vizet szallitd
vizvezetékeket szinkéddal kell megkilénbdztetni.
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4.7.3

A feldolgozasban vagy OsszetevOként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivévizzel megegyez6 mindséglinek kell lennie,
kiveve, ha a hataskérrel rendelkez6 hatésag
meggy6z6dott arrdl, hogy a viz mindsége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

Specialis célokra (pl. nyersanyag mosasara, elétisztitasara)
a feldolgoz6 alkalmazhat visszaforgatott vizet, amennyiben
mikrobiolégiai vizsgalat sorozattal aldtamasztja a mosasi
technologia biztonsagossagat, a késztermeék
megfelel6ségét.

4.7.4.

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

Gb6z és jég elballitasara, amely esetben ezek kozvetlenil
érintkezésbe kertlilnek, vagy a termék alkotérészévé valnak,
csak az ivoviz mindség vizet lehet felhasznalni. A jégbdl a
megallapitott mintavételi gyakorisag szerinti
rendszerességgel mikrobioldgiai vizsgalatot kell végezni.

A jégkészité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne legyen
kittve a szennyez6dés kockazatanak. A berendezést
rendszeresen tisztitani kell. A jéggel érintkezé fellleteket,
beleértve a jégtarold rekeszt rendszeres id6kdzdnként
fertétleniteni kell.

4.7.5.

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

A termékkel érintkezésbe kerild gézt ivoviz minéségi vizbdl
kell eléallitani.

Abban az esetben, ha a termelt g6z kdzvetlen érintkezésbe
keril az élelmiszerrel, a gbzfejlesztés folyamatéat
szabédlyozni kell. Ha a g6z elBallitdsdhoz hasznalnak
vizlagyité szereket, azok legyenek élelmiszeriparban
engedélyezettek, vagy igazoltan felhasznalhatbak.

4.7.6.

Amennyiben légmentesen zart tarolétartalyban levé
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a h6kezelés utan a taroldtartalyok hiitésére hasznalt
viz ne jelentsen fertéz forrast az élelmiszerre nézve.
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4.8. II. melléklet VIII. fejezet (Személyi |A személyi higiéniai eldirasokat a termékszennyezddes
higiénia) kockazatanak figyelembevételével kell meghatarozni. A
vallalat személyi higiéniai el8irasait dokumentalni kell és az
egész személyzetnek alkalmaznia kell, beleértve a
latogatait is.
4.8.1.
Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd tertleten | Az éleimiszer elballitds soran a dolgozé megjelenésével és | Javasolt, hogy a vallalat szabalyzatban
dolgozik, koteles magas foku személyi higiéniat |az altala viselt 6ltozékkel nem veszélyeztetheti a termék | hatdrozza meg az utcai ruhak levételének és

fenntartani és megfeleld, tiszta Oltdzetet, és szikség
szerint véd&0ltdzetet viselni.

biztonsagat.
A védéruhat a kijeldlt céljan kivil masra nem szabad
hasznalni.

Az utcai és a védlruhazatot elkuldnitve kell tarolni. Az
Oltézéhelyiségekben meg kell oldani a szennyes, mosnivalo
védéruhak  higiénikus, elkllonitett  kezelését. A
védlruhazatot rendszeresen, illetve ha bepiszkolddik
cserélni kell. A hulladék kezelése utan a szennyez6dott
védbruhat cserélni kell.

elhelyezésének maodjat, valamint a
védéruhazattal valé ellatas rendjét.

Ahol ez alkalmazhaté ajanlott, hogy a nagy és a
kisebb  kockazatu terliletek  munkaruhait
szinjelzéssel kiilonboztessék meg, igy biztositva
megfeleld elkilonitésiket az lUzemben és a
mosodaban. A munkaruhak otthoni mosasa nem
ajanlott.

Célszeri meghatarozni a munkaruha
felvételének ajanlott sorrendjét: hajhald, nadrag
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Amennyiben a védéruhat nem a vallalkozas tisztitja, a
munkaba allas el6tt annak tisztasagat felelés vezetének
ellenériznie kell.

A védbruhat és egyéb véddoltdzetet a latogatdk részére is
biztositani szikséges.

Nem szabad parfim6t, mikoérmoét, korémlakkot,
miszempillat viselni. A munkaterlleten nem szabad
ékszert, 6rat viselni, illetve er8s sminket hasznaini.

Személyes ruhazat nem viselheté az el6irt védéruha felett.

Az élelmiszerrel foglalkozé terlleten a személyzetnek
megfelel6 fejfed6t kell viselnie. A fejfed6t nem szabad
hajtikkel vagy hajcsatokkal megtlzni. A haj teljes egészét
be kell fogni a fejffed6 ala minden személynek, aki
élelmiszerrel foglalkozé teruletre belép.

Etelt és italt csak az arra kijeldlt helyiségben szabad
fogyasztani. Elelmiszerrel foglalkozé teriileten az étkezés
tilos. A termel6 terlletre a gyogyszer, illetve nem a
termeléshez hasznalt allergén anyag bevitelét tiltani kell.

Az Uzem azon teruletén, ahol a dolgozé a termékkel
kozvetlendl érintkezik kézmosasi lehetdséget kell biztositani
a dolgozok részére rendszeresitett bejaratoknal.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket baktericid,
illatmentes folyékony szappannal, meleg folyévizben kell
megmosni.

A kézmosas kotelez6:
* a munka megkezdése el6tt,
¢ a munkaba valdé visszatéréskor,
« a WC hasznalata utan azonnal,

és kopeny (sapka, ha sziikséges), labbeli és a
végeén szikséges a kézmosas.
Az  ékszerek tarolasara
szabalyozast alkalmazni.
A termel6é terlleten,
élelmiszer talalhaté, a dolgozék szamara
célszeri olyan védéruhazatot biztositani,
amelyen nincsenek a gombok és kiils6é zsebek.
A gombokat fémdetektorral jelezheté fém
patentokkal ajanlott helyettesiteni. A
védoéruhazat lehetdség szerint fedje az arcon és
kézen kivil a test egész felliletét.

célszeri  kilon

vagy ahol fedetlen

A gyartasi terulet elhagyasakor, a mosdd
hasznalata el6tt a fels6 védéruhazatot ajanlott
levenni.

Ahol szikséges, pl. magas kockazatu
tertleteken kézfert6tlenitéket ajanlott hasznalni
idénkénti ellenérizni szikséges a

fertétlenitészerek hatékonysagat.

A kezeket alaposan és higiénikusan célszeri
megszaritani. Erre a célra els&sorban
papirtérolk6z6k hasznalata ajanlott. A hasznalt
papirtérolk6zék hulladéktaroléi ugy legyenek
elhelyezve, hogy = megakadalyozzak a
papirhulladék termelési terlletre  torténd
behurcolasat.
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* minden olyan nyers élelmiszer, szennyezett alapanyag
kezelése, feldolgozasa utan, ahol fennall annak a
lehetésége, hogy az szennyezi a tobbi élelmiszert.

A kéztisztitds hatékonysagat szabalyozni és dokumentaltan
ellenérizni szikséges, az uUzemre vonatkozd kockazatok
fuggvényében (szemrevételezéssel, nagy gondossagot
igényl6 terlleteken tamponos mintavétellel).

Ahol keszty(it hasznalnak azt szabalyozni kell. Egyszer
hasznalatos kesztyl alkalmazasakor az élelmiszer kezel§
terlletre lépéskor mindig uj keszty(t kell huzni.

4.8.2.

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben
nem Iéphet be egyetlen, élelmiszerek kezelésére
szolgald terlletre sem olyan személy, aki élelmiszerek
utjan valészinlleg atvihetd betegségben szenved, vagy
annak hordozdja, vagy példaul elfert6z8dott sebe,
bérfertézése, gennyes sebe vagy hasmenése van,
amennyiben a kdzvetlen vagy kozvetett fertézés veszélye
fennall. Az ily moddon érintett és élelmiszeripari
vallalkozasban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg érintkezésbe kerll6 barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari vallalkoz6 felé
betegségét vagy a tlneteket, illetve lehet6ség szerint
azok okat.

Minden 0] belép6 dolgozdonak a munkaviszony létesités elbtt
elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell
részt vennie (22/1998 (VI.24) MN rendelet), amelynek az
egészségi allapot altalanos alkalmassagi vizsgalatan kivil,
ki kell terjednie tlud&szlré-, esetenként egyéb specialis
vizsgalatra.

Minden Uj belépd dolgozonak ",El nyilatkozat és vizsgalati
adatok” dokumentummal kell rendelkeznie, amelyben
igazoljak az élelmiszeripari tzemben valé alkalmassagéat.

A dolgozdkat az egészséqi
dokumentaltan oktatni kell.

A hasmenéses vagy hanyassal jar6 megbetegedésekben
szenvedd6k nem végezhetnek olyan tevékenységeket,
melyek soran az élelmiszerre akar kdzvetett mddon is
barmilyen kockazatot is jelenthetnek.

allapotukra vonatkozoéan

A sérlléseket jelenteni kell és megfeleléen el kell latni. A
sebeket, vagasokat, horzsolasokat kezelés utan vizzaro
kotéssel kell lefedni.

Az Uzem feldolgozé terlletére belépd
latogatdkat és kilsé alvallalkozokat célszerl
nyilatkoztatni az egészségulgyi allapotukrdl és
az Uzem altal elvart személyi higiéniai szabalyok
ismeretérdl és betartasarol.

Javasolt, hogy a dolgozok a kilfoldi utazast a
célorszagok megjeldlésével is jelentsék a
vezetdnek, akinek ennek kockazatat és az
élelmiszerbiztonsagi  szempontbdl  teendd
intézkedéseket egyarant mérgelnie tanacsos. J6
gyakorlat, ha a munkavéllalé az aktudlis
id6szakra vonatkozodan tajékoztatast kap, hova
nem célszerl utazni az esetleges egészségugyi
kockézatok miatt.

Jo6 gyakorlat, ha kék szinli, vizhatlan,
fémdetektorral kimutathato sebtapaszt
alkalmaznak a fedetlen testrészen I[év6

sérllésekre. Lehetdleg ilyen sérlléssel bird
személy ne dolgozzon csomagolatlan/fedetlen
élelmiszerrel, vagy a kotés/sebtapasz felett
viseljen kesztyit.
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Célszeri a kiadott sebtapaszok meglétének
ellenérzése a munkavégzés befejezésekor.

4.9.

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

4.9.1.

Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él6 allatokon
kivil olyan nyersanyagot vagy Osszetevdket, vagy a
termékek feldolgozésa soran felhasznalt barmilyen mas
anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitakkal, koérokozé mikroorganizmusokkal,
illetve mérgezd, bomlé vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari vallalkozé altal higiénikusan alkalmazott
valogatas és/vagy készité vagy feldolgozé eljarasok
elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

Minden feldolgozasra szant nyersanyagot értékelni kell
megfelel6 mbédszerrel annak megallapitasara, hogy emberi
fogyasztasra és a szandék szerinti felhasznalasra alkalmas-
e.

irasban kell régziteni a vallalkozasban felhasznalt minden
anyagra (nyers-, az alap- és a segédanyagok,
csomagoldéanyagok) vonatkozé élelmiszer-biztonsagi és
mindségi kdvetelményeket. Minden felhasznalt anyagot a
beszallitoval egyeztetett minéségi eldirasok szerint kell
beszerezni. A min6ségi elbirasoknak szikség szerint
tartalmazniuk kell a kémiai, a fizikai és a mikrobiolégiai
szennyezGdésekre vonatkozé tisztasagi kdvetelményeket.

A vasaérolt aruk atvételéért felelés személy rendelkezzen
kells ismeretekkel az adott termék atvételéhez. Aruatvétel
és nyomon  koévethetb6ség rendszerének irasban

Lehet6éség szerint olyan rendszert kell
mikddtetni, amely az alap és segédanyagok
felhasznalasat csak akkor engedélyezi, ha
megfelelének talaltak éket (pozitiv kibocsatas).

A Dbeszallitokkal kotott szerz6dések soran
célszeri beépiteni az idegenanyag
szennyez@dés elleni megel6z6 intézkedéseket.

Célszeri a beszallitott anyagokra
kockazatértékelést végezni, amely figyelembe
veszi az esetleges veszély sulyossaga és az
elé6fordulas valészinlisége mellett az ezeket
befolyasolé felhasznalt mennyiséget és a
beszallit6 megbizhatdsagat.
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szabalyozottnak kell lenni.

oktatast kell tartani.

Err6l a dolgozonak irasos

A beérkezd nyersanyagok, anyagok, aruk atvétele soran
vizsgalni kell az allati kartevoktdl, azok maradvanyaitdl és
urdlékiktdl, valé mentességet. A mindségi elbirastdl valo
jelentésebb eltérés és kartevok jelenlétének, illetve
nyomainak észlelése esetén értesiteni kell a szallitot.

A beérkez6 anyagokat tételesen kell atvenni. A tételt kiséré
mindségtanusitvanyt 6ssze kell hasonlitani az el6irt
kovetelményekkel, illetve a vizsgalati eredményekkel.
Raktarra  vételkor az anyagok csomagolasanak
sértetlenségét, épségét, a jeldlés megfelel6ségét és a
kiséré dokumentacio hianytalansagat is ellenérizni kell.

A beérkezd nyersanyagot vagy OsszetevBket, a
beszallitokat és a beszallitas datumat illetéen nyomon kell
tudni koévetni. Minden beérkez§ tételt el kell latni az
azonositast és nyomon-kdvethetéséget lehetévé tevd
dokumentaciéval és/vagy jeldléssel. Az atvett tételeket oly
modon kell azonositani, és azonossagukat a feldolgozas
soran megdrizni, hogy azok a feldolgozott késztermékbdl is
visszakereshetdk legyenek.

Minden el nem fogadhaté, nem megfelel6 nyersanyagot,
alapanyagot a tobbi tételtdl el kell kiléniteni és olyan jol
erthetd azonositassal kell ellatni, amely megakadalyozza az
élelmiszer-eléallitasra torténd felhasznalasukat.

A termék jeldlése vagy/ és a tételt kisér6 dokumentacio
legalabb a kévetkezbket tartalmazza:
e megnevezését (pl. ndvényfajta, anyag megnevezése)

A min&ségi eléirasok rendszeres
fellilvizsgalatara javasolt rendszert kialakitani és
mikodtetni (valtoztatas nélkdl is legalabb 3
evente célszer( felUlvizsgalni).

A termékek elBallitasahoz felhasznalni kivant
anyagok mindségi el6irasait célszeri mar a
termékek és a technoldgiai folyamat
tervezésekor elkésziteni.

Az anyagokat lehetéség szerint jovahagyott
beszallitoktol célszeri vasarolni, akik lehetéleg
a Jo Gyartasi Gyakorlat szerint mikddnek, és (a
mez8gazdasagi termelék esetében is) hatékony
HACCP rendszert alkalmaznak termelési
folyamataikra. Egyértelm(i utasitasokat célszeri

kialakitani arra az esetre, ha olyan
nyersanyagokat, alapanyagokat vagy
szolgaltatasokat hasznalnak fel, amikor a
beszallitdt nem  vizsgaltdak felll, vagy

teljesitményét nem felligyelték.

Annak megerdsitésére, hogy a vasarolt anyagok
folyamatosan  megfelelnek a  min&ségi
eléirasoknak, a kovetkezd moddszerek egyikét
vagy akar tobbet is ajanlott alkalmazni:
beszallitok auditalasa, a beszallité vagy egy
harmadik fél altal kiadott megfeleléségi
bizonyitvany, vagy garancia nyilatkozat,
laboratériumi vizsgalat (sajat vizsgalat).

A beszallitok teljesitményét a helyszini auditok,
az uzleti hirnév, a kérd6ivek és a vizsgalati
eredmények alapjan ajanlott értékelni, hogy
megfelelnek-e az élelmiszer-biztonsagi
kdvetelményeknek. A beszalliték értékelése
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o a tételt kisér6 dokumentacién vagy magan a tételen az
érvényes jeldlési rendeletnek valé megfeleléséget
azonosito egyedi kédot

a beszallitd nevét, cimét

atvétel datumat,

mennyiségét,

ahol értelmezhetd a gyartds / min6ségmegdrzés idejét.
ahol értelmezhetd a jogszabaly szerinti tarolasi
koévetelményt

e egyéb jogszabalyi eldirast (pl.: FELIR és EKAER)

Minden egyes szallitmanynal ellenérizni kell a nyersanyag-
szallitas, a szallitbeszkdzok és a szallitd személyzet
higiéniajat is.

Minden beérkez6 alap és segédanyag esetében HACCP
elemzésen alapulva el6zetesen specifikalni kell az
élelmiszer biztonsagot érinté paramétereket, s az atvételnél
az ezeknek valé megfelel6séget ellendrizni kell.

kiterjedhet a HACCP rendszerek,
élelmiszerbiztonsagi informaciok és a toérvényi

el6irasok értékelésére. A felllvizsgalatok
modszerét és gyakorisagat a beszallitott
anyagokhoz kapcsol6do kockazatok

mérlegelése alapjan célszer(i meghatarozni.

A beszallitokon és a nyersanyagokon végzett
ellenérzésekrél  (felllvizsgalatokrol) — ajanlott
feljegyzéseket vezetni a beszallitok
alkalmassaganak igazolasa céljabdl.

Ezeket a vizsgalatokat és az atvétel mdédszerét
ajanlatos irasban régziteni.

Az egyes nyersanyagok tulajdonsagainak
figyelembevételével ajanlott meghatarozni azt
az id6tartamot, ami a betakaritas, illetve az
atvétel és a feldolgozds megkezdése kozott
eltelhet.

Amennyiben az adott idétartamon beldl a
feldolgozas nem kezd6dott meg, a tételt
tanacsos Ujra mingsiteni annak érdekében, hogy
doénteni lehessen a feldolgozhatdsagrol.

A mintavétel legyen reprezentativ az egész
szallitmanyra. A gyuimolcsok, zoldségek, stb.
nem homogén szallitmanyok, ezért szamitani
kell ra, hogy a mintak valtozéak lehetnek. A
mintavételi médszer legyen elismert rendszer
szerintii, amely a tételre a lehetd
legreprezentativabb mintakat adja.
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492,
A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden Osszetevét megfelel§

kéralmények kodzt kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyez6désiket el lehessen kertilni.

Az eltéré kockazatu nyersanyagokat elkllonitve kell tarolni
(szakositott, tarolasi feltételek betartasa).

A z0ldség és gyumdlcs nyersanyagok feldolgozas el6tti
atmeneti tarolasahoz olyan kérilményeket kell kialakitani,
mellyel biztosithaté a min6ségik megbrzése és az
esetleges toxintermel&dés megelézése.

A nyersanyagokat a raktarozas szabalyainak megfelel6en
kell tarolni. Gondoskodni kell a készletek sziikség szerinti
mozgatasarol, tisztitasardl a kartevégocok kialakulasanak
megakadalyozasa érdekében.

Minden a szantéfoldrél vagy elsédleges feldolgozasbol
kozvetlendl beszallitott nyersanyag esetén meg kell fontolni
azok id6ében, vagy térben torténd elkllénitését a feldolgozo
terllettdl, amig egy elsé tisztitason és ellendrzésen at nem
esnek.

Romlandé zoldség és gyimolcs nyersanyagok
ideiglenes tarolasara a terméktdl figgben
altaldban —-1°C és 10°C kozotti hdmérséklet
ajanlott.

Gylmolcsok és zoldségek hitott helyiségben
vald tarolasakor ajanlott elkerllni a nedvesség
kicsapddasat és a nyersanyagra torténd
csOpogesét.

A nyersanyagok / termékek védelme érdekében

az aru természetétél fliggben a kovetkezd

szempontokat ajanlott figyelembe venni:

e hiités a romlastdl valé védelem céljabdl
(dokumentalt hémérsékletszabalyozas),

e szabalyozott légtér alkalmazasa a romlas
megakadalyozasa érdekében,

o taroléedények, konténerek a
szennyezGdéstdl és sériléstdl vald védelem
érdekeben,

e szabalyozott  fényviszonyok, a  karos
elvaltozasok elkerilése érdekében (pl.
burgonya megzdldilése),

o allati kartevoktdl valo védelem,

e higiéniai elGirasok betartasa
(keresztszennyez8dés, -fert6zés

megakadalyozasa),

e azon termékek kdbzds helyiségben vagy
egymashoz kozel (szlikség szerint
alkalmazva) tarolasanak elkertlése, amelyek
karos hatassal lehetnek egymasra (pl.
kereszt-szennyez8dés, mellékiz, stb.)
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A ladak, hordok, tartalyok felllete legyen mentes a
szennyez6déstél és tormelékektdl, amelyek az élelmiszerbe
hullhatnak.

e Omlesztett  alapanyagok  foldon valé
tarolasanak elkerllése (kuléndsen szabad
téren)

A nyersanyagok megfeleld készletforgasanak
biztositasa érdekében - ahol ez értelmezheté és
lehetséges - olyan rendszert célszer(
fenntartani, hogy a korabban beérkezett anyag
hagyja el a raktart hamarabb.

A gyUmolcsdket hitve vagy alacsony
hémérsékleten célszerli tarolni, és amilyen
gyorsan csak lehet, célszeri feldolgozni &ket,
hogy elkerllhetd legyen az éleszték, penészek
szaporodasa, kiléndsen érett és enyhén sérllt
tételek esetén. Eljarasrend kialakitasa célszeri
ennek szabalyozasara.

Ahol ez szlkséges, a feldolgozas kezdetén a
nyersanyagokat és alapanyagokat valogatni és
osztalyozni ajanlott.

Az alapanyagokat eredeti taroléedényeikben,
vagy a szennyez8deések megakadalyozasara
tervezett és kialakitott tartalyokban, edényekben
célszer( tarolni.

Minden egyes raklapnyi nyersanyagot ajanlott
szemrevételezéssel ellendrizni, miel6tt a
feldolgozévonalra dntik.

4.9.3.

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas
minden szakaszaban ovni kell barmilyen
szennyez8déstdl, amely az élelmiszert emberi

fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa

A veszélyelemzés részét kell képezze a lehetséges kémiai,
fizikai és  mikrobiologiai  veszélyek  azonositasa,
megelézése.

Az allati eredetli nyersanyagok el6készitésekor e miiveletek
megtervezésénél,  kivitelezésénél minden  esetben

Az idegen anyagokkal torténé szennyez8dés
kockazata kuléndsen a nyitott Iépéseknél, nyitott
anyagaramoknal magas.

Javasolt a nyersanyag feldntésére hasznalt
emelbk tisztantartasa, hogy ne legyen rajta
semmilyen térmelék. Az emelbre célszerl
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vagy olyan modon szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszer(tlen volna fogyasztasat elvarni.

figyelembe kell venni a 853/2004 EK rendelet és

modositasainak el6irasait.

Az élelmiszer el6allitonak ki kell alakitania az allergén
hatasu anyagok szabalyozasanak gyakorlati mddszereit,
melyeknek a pontos jeldlésen és a J6 Gyartasi Gyakorlaton
kell alapulnia. Az allergén hatasu anyagokkal térténd
keresztszennyez6dés megel6zése érdekében megfeleld
eljarasokat kell alkalmazni.

Elelmiszert nem szabad kdzvetleniil a padozaton tarolni. A
rendszeres készletforgas mikodtetéséhez, a rakomanyok
elkészitéséhez és a levegd szabad aramlasahoz megfeleld
helyet kell biztositani. Konténerekben, ladakban, stb.
torténd dmlesztett tarolds esetén a taroldeszk6zok legyenek
tisztak, higiénikusak és kénnyen kezelhetdk.

Olyan légaramot kell alkalmazni, amely a raktar tertletén
egyenletes hémérsékletet biztosit.

Ha az Uveg és a kemény, atlatszé mianyag hasznalata

elkertlhetetlen, a tényleges helyzethez igazodd
dokumentalt eljarasokat kell kialakitani az Uvegtorés
kezelésére.

A raktarak személyzetét ki kell képezni arra, hogy

felismerjék a termékek tarolas alatti romlasanak tuneteit,
illetve a tarold eszkdzOk sérilését és ezeket azonnal
jelentsék. Az ilyen tételeket el kell kiiléniteni és zarolni kell.

A visszahivott vagy visszakuldott arukat, illetve az
Ujrafeldolgozasra vagy hulladéknak szant tételeket
megbizhaté médon meg kell jeldlni (a visszahivas okat is),
és fizikailag is el kell kildniteni.

A csomagolt félkész termékek kilsé burkolatan legyenek a
j6l lathaték az azonositasahoz szlikséges adatok. A

felszerelni egy gallért vagy hasonlo
véddszerkezetet, ami megakadalyozza, hogy a
raklaprdl a garatba szennyez&dés keriljon.

Az idegen anyag szabdlyozas bevalt mbédszerei

a kulénbdzd kimutatédsi és  megel6zési
modszerek, pl. a mosas és bemerités,
szemrevételezéssel torténd ellen6rzés,
fémdetektalas és mas optikai, illetve

mechanikus moédszerek. Varatlan idegen anyag
észlelése esetén az ismételt el6fordulas
megelézése érdekében tanacsos kivizsgalni az
eredetét.

A hitéipari feldolgozas és forgalmazas
gyakorlataban leginkabb el6fordulé idegen
anyag veszélyforrasok és az elkerulésikhéz
ajanlott intézkedések a kévetkezék:

— A porszer(i anyagokat célszeri szitalni.

— A szélkas, sérilt raklapokat ajanlott kivonni a
hasznalatbél és erre dokumentalt eljarast
kidolgozni.

— A termékeket j6l megvilagitott helyen célszeri
ellenérizni. Indokolt esetben a termékeket
célszerli egy &lland6 magnes kdzelében a
tartalyokba / lddékba attélteni.

—A folyadékokat egy vonalba épitett sz(irén
célszer( ataramoltatni.

—Minden anyagot, beleértve az alapanyagokat,
keverékeket és késztermekeket, amikor csak
lehet, fedett allapotban kell tartani.

— A feldolgozé teriiletre bevitt iratokon célszeri
kerilni a tlzbket, rajzsz6geket vagy
gémkapcsok hasznalatat.
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raktarban tarolt termékek azonosithatésaga érdekében a
csomagolason jeldléséket kell elhelyezni.

Nagy tomegl félkész termék Omlesztett csomagolasa
esetén (amikor a végleges csomagolast késdbb tervezik) a
zsakokat, illetve rakoncakat az azonositashoz sziikséges
adatokkal kell ellatni, megjeldlve a gyartas napjat, a gyartasi
korilményeket, a gyartott termékfajtakat, a gyartasi tételt,
amely megkdnnyiti a késébbi azonositast.

A késztemék végsé csomagolasan fel kell tintetni az
atcsomagolas datumat (koddal, ha szikséges) és a
minéség meg6brzési idét. Az egyes atcsomagolasra kerllé
arukrél jegyz6konyvet kell vezetni, hogy abban az esetben,
ha probléma mertl fel, a végs6 felhasznal6i csomagolast
vissza lehessen vezetni a tényleges gyartasi adatokra.

Fémdetektor vagy mas idegenanyag kimutatasara alkalmas
berendezés alkalmazdsa esetén amennyiben a
felllvizsgalat és ellendrzés az idegen anyag detektor hibajat
mutatja ki, a detektor utolsé megfelel6 mikddést
mutatéellendrzése utan gyartott dsszes terméket el kell
kildniteni és Ujra at kell vizsgalni.

—Ajanlott az Uveg és a kemény mianyag
feliletekrél  (ablakok, ajtoék, géprészek)
kockazat értékelés alapjan meghatarozott
gyakorisaggal ellenérizni és nyilvantartast
vezetni, amit idérdl idére felllvizsgalnak.

—Ahol csak lehet, célszeri minden faanyagot
eltavolitani a feldolgozé tertletrél.

A szemrevételezéses aruvalogatas szabalyait

ajanlott  rogziteni, és megfeleld kils6
kérilményeket javasolt biztositani  azok
elvégzéséhez (megvilagitas, személyzet

rendszeres valtasa, az élelmiszerek haladasi
sebességének szabalyozasa, stb.).

Ajanlott elektronikus idegenanyag detektalo
rendszer (pl. fémdetektor, szinosztalyozo,
rontgen készilék stb.) alkalmazasa.
A fémdetektorok beszerzésekor
részletesen meghatarozni a varhato
felhasznalasi  korilményeket (pl. termék
jellemz6k: neve, allaga, h&mérséklete;
csomagolas: mddja, anyaga, nagysaga;
minimalisan elvart kapacitas; koérnyezeti
tényezdk: csepegd viz, kondenz, para,
razkodas). A fémdetektorokat célszerli a
feldolgozévonal végéhez a lehetd legkdzelebb
elhelyezni. A detektorok kimutatasi hatarértékeit

célszerl

ajanlott irasban régziteni, és a
mikddéképességet meghatarozott
gyakorisaggal ellenérizni. A  fémdetektor

ellenérzéséhez a gépgyarté altal eldirt teszt
darabot (ferromagneses és nem ferromagneses
tulajdonsagu anyagbdl, valamint rozsdamentes
acélbdl készilt etalonok; leheté legkisebb
méretli) tanacsos hasznalni. Abban az esetben,
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amikor a detektor idegen anyagot jelez, az
idegen anyag eredetét ajanlott alaposan
kivizsgalni és jegyz6konyvezni és hibajavitd
vagy megel6z8 intézkedést végrehajtani.

Célszerli, hogy a fém vagy idegen anyag
detektor hangjelzéssel is jelezni tudja a
szennyezettség jelenlétét és legyen egy
automata eltavolité szerkezettel ellatva, ami a
szennyezettnek jelzett terméket eltériti egy zart
tartalypba, amelyhez csak felhatalmazott
személyek férhetnek hozza.

Idegen anyagok és gépek meghibasodasanak
észlelésér6él  ajanlott  jelentési  rendszert
mikaodtetni.

Célszeri kerilni a  torhet6  pengéjl
vagobeszkdzok alkalmazasat.

A gyumolcsoket, gyumolcspuréket és
gyumolcsleveket a mikroorganizmusok
esetleges szaporodasanak megel6zése, illetve
a szaporodasuk lassitdsa érdekében a
fagyasztast megel6z6en célszeri elShiiteni.

A fagyasztast kovetS tovabbi miveletek soran
tanacsos mindent elkdvetni a termékek
feldolgoz6vonalon vald folyamatos tovabbitasa
érdekében, hogy megelézhetd legyen a
termékek felmelegedése. Eljarasban célszeri
rogziteni a  szikséges  intézkedéseket,
amennyiben ez mégis eléfordul.

Ajanlott, hogy a készletnyilvantartas rendszere
segitse a nyomon-kdvetés megvaldsitasat.
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Az arukat a lejart datumu tételek azonositasa
érdekében javasolt rendszeresen atvizsgalni.

A dobozokat ugy célszerli raklapra helyezni,
hogy a datum jeldlések jol 1athatok legyenek.

A tarolas soran a min8ségmegérzési id6 végeéig
célszerl a terméket ellendrizni.

4.9.4.

Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevék elleni
védekezésre. Megfelel eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozasara, hogy a haziallatok élelmiszerek

eléallitasara, kezelésére vagy tarolasara hasznalt
helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskorrel  rendelkezé hatésag ezt kildnleges

esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara,
hogy az ilyen bejutas szennyez6déshez vezessen).

Az allati kartevdk elleni védekezés legyen megel6z6 jellegd,
és a védekezésnek legyen része a létesitmények felligyeleti
és megfigyelési rendszere egy hatékony dokumentalasi
rendszerrel egyutt. Az izemelés soran folyamatosan figyelni
kell a kartevék esetleges jelenlétét, ill. a jelenlétiikre utald
nyomokat, jelenségeket.

A Kkartevék elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az lizem sajatossagaihoz és azt az Gzem
kdrnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevok elleni védekezést a j6 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kartevGirtasi program,
kartevdirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatérozni az tUzemeltetd és a kivitelezd
felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhato
irtdszereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemoldgiai
Koézpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatalyos
.1ajékoztatd az engedélyezett irtdszerekrdl és az
egészségugyi kartevbk elleni védekezés szakmai
iranyelveirél” tartalmazza, melynek alkalmazasa vonatkozé
jogszabalyok értelmében kotelez6, s melytél eltérni nem
szabad.

Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezési
szabalyozas tartalmazza:

Azon dllati kartev6k megnevezését,
amelyekre a védelmi szabalyozas
vonatkozik.

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

Az allati kartevék elleni védelemért felelés
személyek nevét, elérhetéségét.

Az dllati kartevék elleni védekezés
eljarasait:
- A megel6zés mddszereit;
- A kartevék megjelenésének
ellenérzésére alkalmazott
moédszereket;

- A kartevéirtas modszereit.
A kartevéirtast kdvetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
A szikséges oktatas, tajékoztatdas médjat.
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Az allati kartevbk elleni hatékony védekezésért az
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

Az Gzem kuls6 kornyezetét 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 megfelelé

védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevok bejutasat.
Az ajtokat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivd és kivezetd csonkjait el kell latni a
maszo és replld rovarkartevdk behatolasa elleni védelmet
biztosité eszkdzdkkel (rovarhald, légzsilip, stb.).

A repulé rovarok elleni védekezésll a zsilipeknél,
bejaratokndl és az uUzemekben rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetSleg a kulvilagra nyilé ajtok kdzelében
belllre ugy, hogy azok fénye kivulrél ne legyen lathaté. A
rovarcsapdékat allandéan mikddtetni kell, és gondoskodni
kell szikség szerinti tisztitasukrdl és karbantartasukrol.

Az  elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektél, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen Ilehulld rovaroktdl,

rovarmaradvanyoktol a szennyezddés elkerilhetd legyen. A
rovarcsapdak nem lehetnek kozvetlendl termelési vonalak
felett.

Mind az éplletekben, mind a kilsé Uzemi terilleteken a
megfelel6 miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag

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

Az éplletek kulsé falai korul célszerl legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
tartott kavicsagyat kiépiteni. A kbzcsatorna
csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszerl
beépiteni, ami megakadalyozza a kartevék,
elsésorban a patkanyok bejutasat. A falfelliletek
szinezésénél és a mesterséges Vvilagitas
tervezésénél célszer( kerllni a repll6 rovarokat
vonzo szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kornyezetében
ajanlott a ragasztolapos elektromos
fénycsapdak alkalmazasa.

A megelbzési eljdrasok részét képezheti a
csalétekallomasokbal létesitett kulsé
védobgylrilk telepitése, az éplletek korll és a
kerités mellett. A ragcsalék elleni védelem
érdekében, ahol arra a miszaki feltételek
lehet6séget adnak harom védelmi vonalat
célszer( kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az épiletek hatarol6 falainél (ajtok, kapuk,
kapucsoportok, falattorések koral kilénds
figyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé

fenntartdsaval meg kell neheziteni az allati kartevék épulleteken belll.
megtelepedését  elbsegitd  buvohelyek  kialakulasat.
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A fal- és padldfellletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasanal, elhelyezésénél el kell kerllni a
takarithatatlan holt terek, Uregek, viztécsak kialakulasat.
Epiiletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen, ahol
falattérések (pl.: cs6-, elektromos vezeték, csatornanyilasok
stb.) talalhatok, megfelel§ zarassal, tomitéssel kell
megakadalyozni az allati kartevék bejutasat.

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

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak mikoédésik soran
folyamatosan figyelni kell a kartevlk esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

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

Kartevéirtasra kizardlag az egészseégugyi és
készletkartevék irtasara engedélyezett irtdszerek és
modszerek alkalmazhatok. A kartevdirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésli személy
végezheti.

Célszeri a védelmi zoénakat folyamatosan
Uzemeltetni és  rendszeresen (legalabb
negyedévente) ellendrizni, tisztitani és friss
csalétekkel feltolteni.

A szubjektiv személyes medfigyelések mellett a
kartev6k megjelenésének ellenérzésére objektiv
méreési adatokkal szolgalé monitoring rendszert
ajanlott telepiteni és azt folyamatosan
Uzemeltetni, és az Uzem sajatossagainak
megfelel6 gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellendrizni.

A Kkartevdk jelenlétének mérésére, kuldndsen
azokon az Uzemi teruleteken, ahol az irtészerek
haszndlata nem kivanatos, irtészert nem
tartalmazo eszkdzoket (faj specifikus, ragasztés,
elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdakat,
csap6, vagy élve-befogd ragcsalocsapdakat
célszerl hasznalni, melyek kelléen érzékenyek
a kartev6  észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzdk annak tovabbterjedését.

Az irtészermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcsalo-fertézottség meérésére, de nem
alkalmasak a kéartevé lokalizalasara.

A kartevé-mentesitést ajanlott szakképzett
jogositvannyal  rendelkez6, alvallalkozéval
elvégeztetni. Alvallalkozé igénybevétele esetén
ajanlott, hogy egy vallalaton belili kijelolt
személy is legyen felel6s a kartevSk elleni
védekezésért, s feleléssége terjedjen ki az
alvallalkozé szolgaltaté altal végzett szolgaltatas
elfogadasara is.

GHP-33/1/2016/2021 ??

Kiadas: 3
Verzio: 1

Datum: 2021 december




Oldal 61 / 105

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

A ragcsalodirtasra engedélyezett irtdszereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomasokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztet§ felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara szolgalo
sorszamot, az irtdszer hatasmaodjat és annak ellenszerét, a
kihelyez6 nevét és elérhet6ségét. A szerelvények helyét a
sorszam feltlintetésével meg kell jeldlni és azt az lzem
helyszinrajzan is rogziteni kell.

Csomagolatlan  élelmiszerek  kornyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirtd technolégiak alkalmazhatok.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet
kijuttatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése el6tt a
kezelend® tertleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technoldgiai teriileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos
lefedésikrdl gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetéen az irtészer hatédsidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése elbtt a szlkséges takaritasrol,
a takaritasi el6irasoknak megfelel6en gondoskodni kell.

A kartevok elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell tgy, hogy abbdl nyomon kdvetheté legyen az lizem
mindenkori kartev6-fertézottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban
kell meghatarozni.

A ragcsaldirtas soran célszerli nem szorédo
tipusu irtészereket alkalmazni.

A Kartevdk jelenlétének mérésére, kuldndsen
azokon az Uzemi terileteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem
tartalmazo eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztés,
elektromos, vagy kombinalt rovarcsapdakat,
szerelvényekben alkalmazhato csapo, fojté vagy
élve-befogod ragcsalocsapdakat) célszerii
hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd
észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak
annak tovabbterjedését.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolas, jegyzd6konyv,
feliegyzés, stb.), célszerlien tartalmazzak mind
a rendszeres ellen6rzések, mind a rendkivili
kezelések jellemzd adatait, mint:

e atevékenység megnevezését,

e annak helyét,
e idejét,

e modszerét,
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Kébor allatok (kutya, macska) odaszoktatasa és etetése

tilos.

e az alkalmazott irtdszerek megnevezését,

e a tevékenységet végzdk neveét,
szakképzettségét, alairasat,

e a kezelés soran szerzett tapasztalatokat,

e ha szlkséges, intézkedési javaslatokat, a
hatékonysag javitasara.

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

Nem ajanlott haziallatokat tartani a telephelyen,

kivéve az 6rz6-védd feladatok ellatasara ha ez
masképp nem megoldhaté. A haziallatok
eléfordulasa a telephelyen belil csak az
éplleten kivil toleralhaté és a haziallatoknak
rendszeresen oltottnak és féregtelenitettnek kell
lennie.

4.95.

Az olyan nyersanyagokat, Osszetevbket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koérokozo
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy meéreganyagok
keletkezése véarhatd nem lehet olyan hdmérsékleten
tartani, amely egészségugyi kockazatot jelenthet.

A h(tési lancot nem lehet megszakitani.

Ugyanakkor az élelmiszerek el8készitése, szallitasa,
tarolasa, arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa alatt
végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra
engedélyezett a hdmérseéklet szabalyozottsaganak
hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve.

A feldolgozott élelmiszerek elBallitasat, kezelését és
védécsomagolasat végz8 élelmiszeripari

Az élelmiszernél fagyasztas soran gondoskodni kell a
hémérséklet megfelel6 szabalyozasardl annak érdekében,
hogy a termékek kdzéps6 részeit is olyan gyorsan hiitsék le,
hogy az megakadalyozza kdérokoz6é mikroorganizmusok

szaporodasat vagy az éaltaluk termelt toxinok termelédését.
Az elkészités utani
szabalyozott,

optimalis —18°C-ot.

gyors és késedelem nélkali, jol
az adott termékre méretezett megfeleld
sebességgel torténd fagyasztas alapveté fontossagu. A
gyorsfagyasztas nem tekinthetd befejezettnek addig, amig
a hdémérsékleti kézéppontban a termék el nem érte az

A mikrobak szaporodasanak elkerllése
érdekében a kovetkezd paramétereket ajanlott
szabalyozni: az id6t, a h6mérsékletet, a termék
tdbmegaramat.

Az el6f6z6tt zoldségeket késedelem nélkil 10°C
ald (optimalisan 8°C ala) ajanlott hiteni a
feldolgozas tovabbi szakaszéban, illetve a
csomagolas alatti gyors mikrobaszaporodas
elkerilésére.

Nagyon fontos tényezé a h(itéviz mikrobioldgiai
allapota, amelyet célszeri meghatarozott
id6kdzonként vizsgaltatni.

A feldolgozas soran mindent meg kell tenni az
élelmiszer alacsony h6mérsékleten tartdsara és
a termék feldolgoz6 vonalon valé
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vallalkozasoknak a nyersanyagok és a feldolgozott
anyagok elkllonitett tarolasahoz elegendéen nagy,
megfelel6 helyiségekkel, és elegendd, kilénalld, hitoétt
raktarral kell rendelkeznilk.

Fagyasztott termékek tarolasa:

37/2005/ EK rendelet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek
szallitasi, raktarozasi és tarolasi eszkozeit fel kell szerelni
megfeleld ellen6rzd eszkdzokkel, melyek alkalmasak a
gyorsfagyasztott  élelmiszerek  kordli  léghémérséklet
megfelel6 gyakori és rendszeres ellenbrzésére.

A hdémérséklet feliegyzéseket az élelmiszert kezelének
datummal ellatva legalabb egy évig, vagy a gyorsfagyasztott
élelmiszerek jellegét és minéség megbrzési idejét
figyelembe véve ennél hosszabb ideig meg kell &riznie.
(lasd még 4.5.2. fejezetet)

A leolvasztast kdvet6 visszatarolas soran gondoskodni kell
a termék szennyezédésének megakadalyozasardl.

elérehaladasanak biztositasara. Tanacsos
elkerilni, hogy az esetleges leallasok vagy tul
hosszu fagyasztasi id6 miatt az alapanyagok
vagy termékek a feldolgozévonalon hosszu ideig
alljanak.

Fagyasztas utan a terméket amilyen gyorsan
lehet, tanacsos becsomagolni és a raktarba
szallitani, hogy a h&mérséklet-emelkedést, a
kondenzaciot, illetve a tdmbdsodést elkertljuk.

Fagyasztott termékek tarolasa és arukezelése:
A fagyasztott termékek taroldsa soran a tarold
termek léghémérsékletét -20 °C és —28 °C
kozott, legaltalanosabban —25°C-on (vagy a
termékek jellegétél fluggéen alacsonyabb
hémérsékleten) javasolt tartani. Szamos tarolot
mikodtetnek —24 °C-on is.

Tanacsos elkertlni a + 2°C-nal nagyobb
hémérsékletingadozast, az ingadozas
gyakorisagat minimalis értéken javasolt tartani.

kival a
méréssel is

A  folyamatos  regisztraldson
hémérsékletet célszerl kézi
ellendrizni és feljegyezni.

A nagy hOmérsékletingadozasok, illetve a
hitégépek meghibasodasanak esetén teendd
intézkedésekre eljarasokat tanacsos kidolgozni.

A hitéraktarakat olyan allapotban javasolt
fenntartani, hogy azok mentesek legyenek a
tulzott jégkivalastdl és jégportdl.
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A hités hatékonysaganak megtartasa
érdekében a fagyasztott aru tarolasara szolgald
termeket sziikség esetén célszerl leolvasztani.

Ha —15°C-0s vagy magasabb magh&mérsékletl
gyorsfagyasztott termék érkezik be, tanacsos
fokozott figyelmet forditani a termékek tovabbi
kezelésére (ilyen eljaras lehet a hémérseklet
csOkkentésére alkalmas barmely moédszer, pl.
levegbvel torténé fagyasztas, keringtetett
levegdjli, alacsony hémérsékletli terlletekre
térténd betérolas, nedvesedés elleni
véddrétegek vagy elvalaszto lemezekkel valé
tarolas, stb.).

Amennyiben a fagyasztott aru kezelése olyan
terlleten toérténik, amelynek hémérséklete nem
szabalyozott, térekedni kell arra, hogy a miivelet
idétartama legyen a leheté legrévidebb, hogy a
kondenzaciot és a termék hémérsékletének
emelkedését elkeruljuk.

4.9.6.

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartiak vagy szolgaljdk fel, azokat a hdkezelési
folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek hdkezelést,
a végs® készitési szakaszt kovetben a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiteni, hogy az
az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

Gyorsfagyasztott félkész és készételek gyartasa
esetén a hbkezelést kdvetd hitést ugy ajanlott
végrehajtani, hogy a termék hdémérséklete a
kritikus hédmérséklet tartomanyt (63 — 5 °C) a
lehetd legrévidebb idd alatt atlépje.

A mikrobaszaporodasra és romlasra hajlamos

toltelékeket  célszerli  elkuldonitett  helyen,
megfelel6en szabalyozott hémérsékleti
korilmények és a felmerll6 kockazatok

mérlegelésére alapozott higiéniai szabalyok
betartasa mellett elkésziteni.

Ha a romlandé anyagok feldolgozasaban
hosszabb varakozasra keril sor, a terméket
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ajanlatos hiteni, és mas megfelelé intézkedést
célszer( tenni a romlas megakadalyozasara.

49.7.

Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy az
élelmiszerben a kérokozé mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok képz&désének
kockazata a legkisebbre csdkkenjen.

A kiolvasztdas 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 lehetd legkisebbre csdkkentse a koérokozé

A fagyasztott nyersanyagot szabalyozott korlGimények
kozott (ellendrzott hBmérsékleten és meghatarozott ideig)
kell felengedtetni.

A lé-kivalasbdl szarmazd keresztszennyezddést el kell
kerdlni.

A fagyasztott baromfi és a hus felengedtetése és

hitétarolasa soran a romlas sebessége
megegyezik a h(tétt termékek romlasi
sebességével. A felengedtetés ideje és

hémérséklet  viszonyai befolyasoljagk a
fagyasztott késztermék mikrobiolégiai
szennyezGdésének meértékét. A felengedtetés
alatt meért hémérsékletet és egyeéb
megjegyzéseket dokumentalni tanacsos.

A fagyasztott élelmiszerek jeldlése tartalmazzon
Utmutatast arra vonatkozéan, hogy lehet-e a
terméket fagyott allapotban sutni/fézni vagy

mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a felhasznalas el6tt fel kell-e engedtetni, ez utébbi

méreganyagok képzédésének kockazatat. esetben a megfeleld id6 és hémérsékleti
viszonyokat (szobahdmérsékleten vagy
hitészekrényben) is meg kell adni.
Az elkészitésre vonatkozé utmutatasoknak
tartalmazniuk kell a sutési/fézési idét és
hémérsékletet, ha szilkséges a sutd fokozattal
egyutt (kuldbnésen a mikrohulldmu sitében
melegithet6 élelmiszerek esetében).
Felengedtetés utadn a terméket Ujra fagyasztani
nem szabad.

4.9.38.

A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat, beleértve az

allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell, és

elkulonitett, biztonsagos tarolotartalyban kell tarolini.

GHP-33/1/2016/2021 ??

Kiadas: 3
Verzio: 1

Datum: 2021 december




Oldal 66 / 105

Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének eldirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

4.10. II melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi csomagolasara és gyiijtocsomagolasara alkalmazandoé rendelkezések)

a

4.10.1.
Az  élelmiszerek  egyedi csomagolasahoz  és
gyljtécsomagolasahoz hasznalt  anyagok nem

jelenthetnek szennyezd forrast.

A csomagoléanyagnak elég er6snek kell lennie ahhoz, hogy
megveédje a terméket kulsé forrasokbdl szarmazo
szennyezGdésektél és sérulésektél a szokvanyos szallitasi,
tarolasi és fogyasztdhoz valé eljuttatas kérlilmények kozott.
A csomagoldéanyagok beszerzése esetén figyelembe kell
venni a vonatkozo6 jogszabalyi eldirasokat, és a szallitotol
min8ségi bizonyitvanyt kell kérni. Az élelmiszeripari
vallalkoz6 rendelkezzen a beszallitoé altal adott igazolassal
— nyilatkozattal vagy medfelelé tanusitvannyal az
élelmiszerrel kdzvetlenul érintkez6 csomagoléanyagok
élelmiszeripari felhasznalhatésaganak igazolasara.

A nyomon  koOvetési rendszert az  elsédleges
csomagoldéanyagokra is mikdodtetni kell.

A csomagoldéanyagokat jévahagyott mindségi
el6irasok szerint javasolt beszerezni. Minden

szallitmanyt  ellenérizni  tanacsos, hogy
megfelelnek-e a minéségi el6irasoknak.

A beérkez§ csomagoléanyagot célszeri
ellendrizni, hogy nincsenek-e benne

megtelepedett allati kartevék.

Ajanlott szurépréba jelleggel mikrobioldgiai és
kioldodési vizsgalatot is végezni.
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A csomagolas a nyitasra vonatkoz6 utmutatas
segitségeével legyen kdnnyen és biztonsagosan
nyithaté a felhasznélé szamara.

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

A csomagolbéanyagokat a tarolasi feltételeknek megfeleléen
kell tarolni.

A szabad téren tarolt gongyodlegeket a felhasznalas el6tt
tisztitani kell. Az els6dleges csomagoléanyagokat lefedve, a
kils6 burkolatukban, rendes, tiszta kérilmények kozott kell
tarolni. A gyartasi terlletrél visszakerlls, felhasznalasra
nem kerllt csomagoléanyagot is le kell fedni, és szaraz,
tiszta koérilmények kozott kell tarolni és tarolasuk soran is
védeni kell a kulsé behatasoktdl.

A csomagoléanyagokat tanacsos kdzvetlen
fénytél védve, ha lehet szabalyozott
kdrnyezetben tarolni.

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

termékek szennyez6dését. Adott esetben és kilondsen a
konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti épségérdl és
tisztasagarol.

A gyorsfagyasztott termékek Ujracsomagolasa (pl.: nagyobb
csomag kisebb kiszerelésli csomagok kialakitasaval torténé
részekre osztasat) csak szabalyozott kérilmények koézott
végezhet6.

Ha toltést és zarast végeznek, azt ugy kell kivitelezni, hogy
a szennyezGdés kockazatat korlatozzak. A kornyezeti
hémérséklet olyan legyen, hogy a termék a kivant
hédmérsékletiT maradjon. A mivelet sordn a termék
hémérsékletének ndvekedését el kell kerdini.

A csomagolas zarasat, a zaras épségét ellendrizni kell.

A termékek kilsé csomagolasat célszerli a
feldolgozo terileten kivil eltavolitani.

Sziikség lehet a csomagolandé gyorsfagyasztott

arut tarold lagyfald mianyag konténerek
hasznalat elétti tisztitasahoz és
fertétlenitéséhez alkalmazandé specialis
modszerek eléirasara, kiléndsen, ha

megtoltésik és lezardsuk utan nincs mar hé- ill.
egyéb tartésitd kezelés.

4.10.4.

Az élelmiszerekhez ujbdl felhasznalt egyedi csomagold
és gyljt6-csomagoléanyagnak kdnnyen tisztithaténak, és
szlkség szerint fertétlenithetének kell lennie.
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4.11. II melléklet XI. fejezet (HOkezelés)

it

NEM VONATKOZIK

A kovetkezd kovetelmények csak azon élelmiszerekre

vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart
tarolétartalyban hoznak forgalomba:
4.11.1.

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

NEM VONATKOZIK

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

a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék
szennyez8dését.

NEM VONATKOZIK

4.11.2.

Annak biztositasa érdekében, hogy az alkalmazott eljaras
elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari vallalkozonak
rendszeresen ellenériznie kell a f6bb vonatkozd
paramétereket (kildndsen a h6mérsékletet, a nyomast, a

NEM VONATKOZIK
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lezarast és a mikrobioldgiai értékeket), beleértve az
automata berendezések hasznalatat is.

4.11.3.

Az alkalmazott eljardsnak meg kell felelnie a
nemzetkdzileg elfogadott szabvanyoknak (példaul
pasztérozeés, ultramagas hémérséklet vagy sterilezés).

NEM VONATKOZIK

4.12. IT melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozéknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezdkrél:

4.12.1.

az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységuikkel
aranyos moédon fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkozé utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat mddszereit és
programjait a termelési folyamatban résztvevé személyzet
képzési igényének megfeleléen. Ezeket a mddszereket, és
programokat mindig fel kell ujitani, frissiteni az Uj
informéaciok alapjan, és a termelési folyamat modositasai
utan.

A feldolgoz6 szezon kezdetén az ismeretek

szinten tartasa, felfrissitése  érdekében
mindenképpen javasolt ismételt oktatdsok
megtartasa.

Jé gyakorlat, ha a személyzet minden tagja
megkapja a higiéniai eldirasokat irott formaban.
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A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai  kdvetelményekre is, és errél
jegyz8konyvet, nyilvantartast kell vezetni.

A személyzetnek tisztdban kell lennie a helyes hdmérséklet-
szabalyozas fontossagaval.

A higiéniai oktatas terjedjen ki az adott helyen végzett
tevékenység specialis szempontjaira is.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tébbek k&ézott a kéz
tisztasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel
rendszeresen felugyelni kell.

A magas kockazatu terlleteken dolgoz6é személyzetet
képezni kell, tekintve, hogy itt mindenkor kilénésen magas
szintl személyi higiénidra van szukség.

Biztositani kell, hogy minden dolgozd, aki élelmiszer-
eléallitasban  részt vesz, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel az élelmiszer-higiéniardl, a tevékenysége,
munkaja altal befolyasolt folyamat alapelveirdl, az
élelmiszerek higiénikus kezelésében jatszott sajat
szereperdl és felelésségérdl, a lehetséges veszélyekrdl és
a szabdlyozas hibdinak egyes kdvetkezményeirdl.

Az oktatasokat irott eljarasoknak megfeleléen
lebonyolitani.

kell

A takaritast - fert6tlenitést végzé személyeket és a
feligyeleteket végz6 személyeket megfelel6en képezni kell,
hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fert6tlenités alapelveit
és kovetendé modszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismerniik kell
tevékenységik élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az altaluk

Alapvet6 fontossagu, hogy a személyzet minden
tagja — beleértve a gépkezel6ket, mérnokoket,
ellenérzé személyzetet, miiszakvezetdket,
feldolgoz6 vonal vezet6ket és az ideiglenes
szezonmunkasokat is — részesiljén a hivatalos,
el6irt személyi higiéniai és Uzemi (gyartasi)
higiéniai oktatdsban. A képzésnek nemcsak azt
kell biztositania, hogy a személyzet értse, mely
tevékenységek / eljarasok engedélyezettek vagy
nem, hanem nagyon fontos az is, hogy értsék,
miért van szukség ezekre. A személyzet minden
tagja legyen tisztaban azzal, hogy milyen
szerepe és feleléssége van az élelmiszernek
szennyez6désektdl és romlastol valo
védelmében.

Fontosabb tudnivaldk elhelyezhetdk
posztereken is, kuléndsen ajanlott bizonyos
ismeretekrél a miszaki szolgaltato
alvallalkozokat tajékoztatni, akik a helyi higiéniai
szokasokat nem ismerik.

Az oktatas hatékonysagat id6rél-idére vizsgalni
célszerl, valamint rutin felllvizsgalatokat és
ellen6rzéseket tanacsos elvégezni annak
biztositasara, hogy az eljarasokat hatékonyan
végrehajtjak.

Az  oktatasi programokat rendszeresen
fellilvizsgalni, és amennyiben szikséges,
aktualizalni tanacsos. Olyan rendszereket

javasolt mikoédtetni, amelyek biztositjak, hogy
az élelmiszerrel dolgozé munkéasok valamennyi,
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végzendd megfeleld intézkedéseket és

tevékenységeket.

helyesbit6

A képzések eredményességét meghatarozott id6kdzonként
ellendrizni kell, és meg kell gy6zddni arrdl, hogy a dolgozdk
betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és sziikség
szerint meg kell ismételni.

az élelmiszer biztonsagat és alkalmassagat
megdrzd eljarassal tisztaban legyenek.

4.12.2.

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

A vezetbk és miiszakvezet6k legyenek képesek a
lehetséges veszélyek mérlegelésére, megitélésére,
valamint a felmerild hianyossagok, eltérések kezelésére
szolgalo intézkedések megtételére.

A gyartaskozi ellen6rzést, folyamatszabalyozast és
feligyel6 tevékenységet az erre a munkara kiképzett,
szakmailag felkészult személyzet végezze.

Kilén hangsulyt kell fektetni a személyzet minden tagja
esetében a HACCP rendszer alapelveinek és az egyes
kritikus pontokban rajuk vonatkozé feladatok oktatésara.

4.12.3.

betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozé nemzeti
jogszabélyok barmely kévetelményét.

Javasolt, hogy a termelési és minéségbiztositasi
dolgozdék oktatasa terjedjen ki a Jo Higiéniai
Gyakorlat elveire, valamint azok
megvaldsitasaban rajuk héarulé feladatokra.
Hasonldan, azon mas teruletek dolgozaéit (pl. a
karbantartas, a szolgaltatas, a takaritas
terlletén dolgozokat) is javasolt megfeleld
képzésben részesiteni, akik feladataik végzése
kdzben feldolgozd terlletekre kénytelenek
belépni, vagy munkajuk eredménye befolyasolja
a termelést.

Az alapvet6 élelmiszer-higiéniai képzés eljarasai
a koévetkezb tertleteket dleljék fel:

e szennyez8dések,
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mikroorganizmusok,

élelmiszerek altal okozott
egészségkarosodasok, mérgezések,
fert6zések,

az élelmiszerromlas és

élelmiszerszennyez6dés elkerllése,
szemelyi higiénia,

arukezelési és raktarozasi kdvetelmények,
az lUzem terilete és berendezések,

az allati kartevék elleni védekezés,
takaritas és fertétlenités,

hulladékkezelés,

torvényi és jogszabalyi kdvetelmények.

GHP-33/1/2016/2021 ??

Kiadas: 3 Datum: 2021 december

Verzio: 1




Oldal 73 / 105

GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
Verzi6: 1



Oldal 74 / 105

5. Mellékletek

5.1. Fogalom meghatarozasok

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

Allati kartevok elleni védekezési program: az (izem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezéje altal
kézosen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartev6k meghatarozasat, a megelézési, az
ellenérzési, és az ellendrzés soran fertézottnek talalt helyeken szikségessé valo irtasi modszereket,
a felel6sségi koroket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

CIP rendszer (helyben valo tisztitas): gépek, berendezések, tartalyok, csévezetékek automatikus
belsé tisztitasat és fertbtlenitését lehetévé tevd rendszer, amely megfelelé folyadékok meghatarozott
rendszer szerinti ataramoltatasa révén teszi lehetévé a tisztitast/fert6tlenitést, illetve dblitést.
Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szdmara vonzo taplalék. Amennyiben a csalétek irtészert is tartalmaz
meérgezett csalétekrdl beszéllnk.

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

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

Elelmiszer csomagoléanyag: Az élelmiszerrel érintkez6, rendszerint fogyasztasra alkalmatlan
anyag, amely védi az élelmiszert a szennyez6déstél, a tApérték- és minéségcsdkkentd hatasoktol.
Elelmiszer forgalmazas: Az éleimiszernek a viszonteladékhoz vagy az élelmiszer-fogyasztokhoz valé
eljuttatdsat szolgalé széllitasi, tarolasi, el6csomagolasi, kiszolgalasi, értékesitési muiveletek
Osszessége, vagy ezek részmiveletei, fliggetlenll attdl, hogy a vendéglatas, kozétkeztetés vagy
kereskedelmi tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer minéség: Az éleimiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa teszik a
ra vonatkozo el6irasokban rogzitett és a fogyasztdk altal elvart igények kielégitésére.

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 ragégumi, valamint az eléallitas,
feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tébbek kéz6tt a viz is.
Elelmiszerbiztonsag: Annak biztositdsa, hogy az élelmiszer ne okozzon megbetegedést vagy
sérllést a fogyasztonak, ha azt a megfeleld médon készitik/fogyasztjak el.

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

Elelmiszer-higiénia: Az élelmiszerek biztonsaganak és fogyasztasra vald alkalmassaganak
érdekében tett valamennyi intézkedés az élelmiszerlanc minden fazisaban.

El6fézés: Rovid ideig tartd hékezelés, amely elégséges bizonyos minéségromlast okozé enzimek
inaktivalasara.

Elsédleges csomagoldéanyag: Az élelmiszerrel kdzvetlenul érintkez6 csomagoldéanyag tarolo
edényzet.

Eltérés: A kritikus hatarértéknek valé nem megfelelés.

Eteté szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartev6-fert6zottség mérésére) hasznalt csalétek
vagy a kartevék irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz,
lada, stb).
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EVM: Az adott nyersanyaghoz tartozé, de idegen anyagként kezelt névényi rész (pl.: borsé hlvely,
bab szar)

Fagyaszté: Az élelmiszerek fagyasztasara alkalmas berendezés, mely a hémérséklet gyors
csokkentésével mikadik.

Fagyasztott élelmiszer: A fagyasztott élelmiszerek megnevezés a fagyasztott/gyorsfagyasztott
élelmiszereket jelenti. Az élelmiszerek gyorsfagyasztasakor lényeges, hogy hémeérsékletiik minél
gyorsabban haladjon at az ugynevezett maximalis kristalyképzddési szakaszon (kb. -1...-5°C), amikor
is az élelmiszerekben 1évé viz legnagyobb része kifagy.

Feldolgozé teriilet: A gyorsfagyasztott élelmiszerek elékészitésére, feldolgozasara, fagyasztasara,
csomagolasara és tarolasara hasznalt tertletek.

Feliigyelet: Megfigyelések vagy mérések tervezett sorozatanak végzése annak megallapitasara,
hogy a kritikus szabalyozasi pont szabalyozas alatt all-e.

Fert6tlenités: A kornyezetben 1évd mikroorganizmusok szamanak kémiai és/vagy fizikai
modszerekkel valé csdkkentése olyan szintre, ami nem veszélyezteti az élelmiszer biztonsagat vagy
alkalmassagat.

FEVM: Idegen ndvényi alapu nem toxikus szennyez&anyag idegen anyagként kezelt névényi rész.
Folyamatabra: Egy adott élelmiszertermék eldallitasaban alkalmazott miveleti |épések soranak
rendszerbe foglalt abrazolasa.

Gyorsfagyasztasi folyamat: Olyan folyamat, amelyben a termék a maximalis kristalyképz&dés
hémérséklettartomanyan a lehetd leggyorsabban halad at. A gyorsfagyasztdsi folyamat nem
befejezett, amig a termék kdzéppontjdnak hdémeérséklete nem éri el a —18°C, vagy alacsonyabb
hémérsékletet a hémérséklet kiegyenlitédést kdvetden.

Gyorsfagyasztott élelmiszer: Gyorsfagyasztasi folyamaton atment élelmiszer, amit —18°C vagy
alacsonyabb hémérsékleten tartanak a hdtdélancban, megengedett tlirési hatarértékkel, és amely
ennek megfelel6 jeldléssel van ellatva.

HACCP terv: A HACCP alapelveivel 6sszhangban elkészitett dokumentacio, mely az élelmiszerlanc
targyalt részében az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl jelentds veszélyek szabalyozasat biztositja.

HACCP: Az élelmiszerbiztonsag szempontjabol fontos veszélyeket azonosito, értékels és szabalyzé
rendszer.

Helyesbité tevékenység (HACCP): Az a tevékenység, amit akkor kell végezni, mikor a kritikus
szabalyozasi pont (CCP) felligyelete a szabalyozas elvesztését jelzi.

Helyesbité tevékenység (mindség iranyitas): Tevékenység egy észlelt nem-megfeleléség vagy
mas nem kivanatos helyzet okanak kikiiszébolésére.

Hiba: Egy termékben talalt olyan allapot, ami nem felel meg a vonatkoz6 mindségi el6irasban
meghatarozott [ényeges mindségi, 6sszetételi és/vagy jeldlési elbirasoknak.

Hokezelés: Minden olyan miivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-biztonsagi
vagy fogyasztasra vald elkészitési vagy élvezeti érték noéveld célbdl olyan héhatasnak teszik ki,
amelynek mikrobaszam csdkkent6, vagy az élelmiszer szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Hoémérséklet feliigyelet: A h(itétt rendszerek vagy a gyorsfagyasztott éleimiszerek hémérséklete
megfigyelésének vagy mérésének tervezett sorozata annak bizonyitasara, hogy a hémérseklet a
megkivant hatarértéken belll legyen.

Hiités: Az élelmiszerek lehltésének folyamata egy adott h6mérsékletre, gyakran 5°C-ra vagy az ala,
jégkristalyok képz&dése nélkiil.

Hitélanc: Egymas utan alkalmazott intézkedések folyamata a gyors-fagyasztott élelmiszerek
tartositasara az elballitastdl a fogyasztoéig valo eljuttatasaig.

Hitéraktar: Az élelmiszer fagyasztott allapotban térténé tarolasara alkalmas (-18°C vagy annal
alacsonyabb) terem .

Hiitérendszer: (egység, uzem) Alacsony hémérsékletet elballitd6 berendezés az élelmiszerek
hémérsékletének csokkentésére vagy az élelmiszer fagyasztott allapotban tartasara. A fagyasztott
élelmiszerek el6allitasahoz és tarolasahoz szilkséges energia-elvonast biztositd berendezések.

lgazolas, verifikalas: (HACCP) A fellgyelettél eltér6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP tervnek valé megfelelés megallapitasara.
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lgazolas, verifikalas: (mindségiranyitas) Annak megerdsitése objektiv bizonyiték szolgaltatasaval,
hogy az el6irt kdvetelmények teljesultek.

Ivéviz: Az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl szolo, 201 / 2001 kormany rendeletben ben
megallapitott minimalis kévetelményeknek megfeleld viz.

Kartevo-fertézottség figyelése: a kartev6k megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitdsanak behatarolasa, illetve a fert6zoéttség hianyadnak megallapitdsa (szubjektiv — emberi
medfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé mddszerek).

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

Kartevok elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtdsi modszerek Gsszessége,
melyek alkalmazdsaval biztosithaté az allati kartev6-mentes allapot, beleértve ezek megfeleld
dokumentalasat is.

Kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkez6, egészségkarosité hatds és a hatas
sulyossaganak valoszinlisége

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

Kockazatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljaras, amely négy Iépésbdl all: a veszély
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockazat jellemzése
Kockazati kommunikacié: a kockazatelemzés folyamataban az informacidok és vélemények
interaktiv cseréje a veszélyekrél és kockazatokrdl, a kockazatokkal 0sszefiiggé tényezbkkel és a
kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékelk, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudosok és egyéb érdekelt felek kozott, tobbek kozott
a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okardl

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstél eltéré eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezbkre, majd szlikség esetén kivalasztjak a megfelelé megel6zési és ellendrzési eljarasokat

Kozepes higiéniai kockazatu teriilet, zona: Az el6f6z6k, a szennyezddést eltavolitd, csiracsokkentd
Iépés(ek) és a termék a csomagoldanyagba kerilése kozotti teriilet, zéna.

Kritikus hatarérték: Az a kdvetelmény, ami elvalasztja a megfelel6t a nem megfelel6tél.

Kritikus Szabalyozasi Pont: (CCP) Az a Iépés, melynél szabalyozast lehet alkalmazni a |ényeges
élelmiszer biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikiszobodléséhez vagy elfogadhatd szintre
csokkentéséhez.

Lépés: Az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, miivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat,
az elsddleges termeléstdl a végs6 fogyasztasig.

Létesitmény: Elelmiszer kezeléssel foglalkozo, egy vezetés ala tartozé épliletek vagy teriilet és azok
kornyezete.

Maghdmérséklet: A termék vagy kiszerelési egység leglassabban felmelegedd vagy leh(ild
geometriai pontjaban mért hémeérséklet.

Nagy kockazatu ovezet: ahol olyan élelmiszereket kezelnek, melyek fogyasztasra készek, és
lehetbvé teszik a korokoz6 szaporodasat, s 6sszetevéi a nagy kockazatu dvezetbe térténd belépés
el6tt legalabb 70°C 2 perces hdkezelést kaptak, s a nagy kockazatu évezeten belll az anyag és
termékaramnak van olyan része, amely nem teljesen zart (ez lehetséges veszélyt jelent az élelmiszer
kornyezetbdl torténd raszennyezédésére).

Nagy gondossagot igénylé ovezet: Olyan élelmiszerek feldolgozasara szolgald terilet, mely
élelmiszerek egyes 6sszetevdi 70°C 2 perces hékezelést kaptak és ahol a h6kezelés és a csomagolas
lezarasa kozott bekdvetkez6 szennyezbdés élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelenthet, és mas
Osszetev6i szennyez8dés mentesitési mlveleten (pl. kléros vizes bemartas) estek at. A nagy
gondossagot igényld tertletet a szennyez6dés minimalissa tételére tervezték. A nagy gondossagot
igényld terilet higiéniai szabalyozasat a termékekbdl és a kdrnyezetb8l szarmazd veszély kdzotti
ésszer( aranyok figyelembevételével alakitjak ki.

Nyersanyag és alapanyag: Gyorsfagyasztott termék elGallitdsara felhasznalhaté friss névényi anyag.
Amennyiben mar minimdalis feldolgozasi miveleten esett at, alapanyagrol van szé.
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Nyomon kovethetdség: lehetéség arra, hogy nyomon kovethetd legyen egy élelmiszer, takarmany,
élelmiszer el6allitasara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy takarmany
eléallitasanal felhasznéalasra szannak, illetve amelynél ez varhatd, a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban

Szabalyozas (fénév): Az az allapot, amikor a helyes eljarasokat kovetik, és a kdvetelményeknek
megfelelnek.

Szabalyozas (ige): Minden szikséges intézkedés megtétele, ami a HACCP tervben megallapitott
koévetelményeknek valé megfelelést biztositja.

Szabalyozo6 intézkedés: Olyan intézkedés vagy tevékenység, amely az élelmiszerbiztonsagi
veszélyek megel6zésére vagy kikliszobolésére vagy annak elfogadhato szintre csdkkentésére szolgal.

Szennyezdanyag: Biolégiai, kémiai, fizikai idegen anyag az élelmiszerben, ami karosan
befolyasolhatja az élelmiszer biztonsagat és alkalmassagat.

Szorodas-mentes irtdszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithetéségébdl
addéddan nem szennyezi a kérnyezetet és a kartevé nem szérhatja szét.

Takaritas: A talajeredetli szennyez6dések, élelmiszermaradvanyok, por, zsir vagy mas
szennyez@anyag eltavolitasa az élelmiszer feldolgozas soran.

Validalas (érvényesités)

A validalas (érvényesités) objektivan bizonyitja, hogy a kialakitott és el6zetesen dokumentalt
technologia / folyamat szakmailag helyes és megbizhatd, s az eldirt kdvetelmények teljestlése
érdekében eredményesen és hatékonyan fog mikodni.

Verifikalas (igazolas) lgazolas (verifikalas): A fellgyelettél eltéré6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok
és mas értékelések alkalmazasa, a tervnek valé megfelelés megallapitasara. Az alkalmazasba vételt
kovetéen a mikodtetett rendszer elemeinek hatékonysagat megfeleld gyakorisaggal verifikalni
(igazolni) szikséges.

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

Veszélyelemzés: A veszélyekr6l és az azokat el6idézd okokrdl vald informaciégyljtés és azok
elemzésének / értékelésének folyamata, melyben eldontik, melyek az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl fontosak, amelyekkel a HACCP rendszerben foglalkozni kell.

5.2. Az iparagra jellemz0 veszélyek

Jelen mellékletben a gyorsfagyasztott z6ldség — gyumolcs termékek elééllitasa soran realisan varhato
jellemzd veszélyek kerultek dsszegyUjtésre. A felsorolds nem teljes, a valésagban minden vallalatnak
egyedileg kell felmérnie a lehetséges veszélyeket és azok okat, hogy ezt kdvetéen meghatarozhatdk
legyenek a hatékony megel6zést szolgald szabalyz6 mdodszerek. A kdvetkezdkben a teljesség igénye
nélkul az iparagra leginkabb jellemzd kémiai, mikrobiolégiai és fizikai veszélyek és szabalyzasuk
maodszereinek rovid attekintése lathato.

A gyorsfagyaszté iparagban a nyersanyagok fogalmaba egyarant beletartoznak a névényi és az allati
eredetli nyersanyagok. A zoéldség — gyumolcsfeldolgozé hitéhazak azonban viszonylag ritkan
foglalkoznak allati eredetii nyersanyagok feldolgozasaval.

Szennyez8anyag minden olyan anyag, amelyet nem szandékosan adnak a termékhez, amely az
élelmiszerbe a termesztés (beleértve a névénytermesztés, allattenyésztés és allatorvosi tevékenység
Iépéseit), az el6készités, a gyartas, a feldolgozas, a kezelés, a csomagolas, a rakodas, a szallitas, a
raktarozas soran, vagy koérnyezeti szennyez8dés révén keril bele.

Elelmiszer nyersanyagot csak olyan helyen lehet termelni vagy betakaritani, ahol a potencialisan karos
anyagok jelenléte nem eredményezi az ilyen anyagok engedélyezettnél magasabb szintjét az
élelmiszerben.

A nyersanyagot meg kell védeni minden olyan emberi, allati, haztartasi, ipari és mez6gazdasagi
hulladéktél, amely olyan mennyiségben lehet jelen, hogy az kdzegészséglgyi veszélyt jelenthet az
élelmiszer fogyasztéjara. Medfelel§ kdzegészségugyi ovintézkedéseket kell tenni, hogy ezeket a
hulladékokat ne haszndljak, vagy ne helyezzék el ugy, hogy azok szennyezzék az élelmiszert.
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Az allati kartevok és novénybetegségek elleni intézkedések, beleértve a kémiai, fizikai, biolégiai
hatéanyagok, névényvédé valamint kartevd elleni szerek hasznalatat, csak olyan személy felliigyelete
mellett alkalmazhatdk, aki tisztdban van azzal a potencidlis egészséglgyi veszéllyel, amit azok és
kulénésen az alkalmazott szerek maradékai okozhatnak az élelmiszerekben. Az alkalmazott
vegyszereknek és azok felhasznalt mennyiségének meg kell felelnie a hivatalos szervek altal kiadott
ajanlasoknak. (Engedélyezett Novényvédd szerek Jegyzéke) Az alkalmazott szerekrdl, azok felhasznalt
mennyiségérdl és a kezelés idépontjardl dokumentaciot kell vezetni.

Az el6irasoknak valé megfeleléséget a dokumentalt ndvényvédelmi kezelésekrdl szol6 feliegyzésekkel,
nyilatkozattal és sziikség esetén ellen6rzé vizsgalattal kell igazolni. (Permetezési naplék, felvasarlaskor
a termeld altal tett beszallitoi nyilatkozatok, adott szermaradékra végzett mérések, minéségi bizonyitvany
a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai tulajdonsagokra, sugar szennyezettség mértékére, stb.)

A termesztés soran alkalmazott technolégiaknak, a betakaritas és szallitas folyamatanak higiénikusnak
kell lennilk, hogy azok ne okozhassanak potencidlis egészséglgyi veszélyt vagy szennyezddést a
termékben.

Az olyan nyersanyagot, amely nyilvanval6an nem alkalmas emberi fogyasztasra, mar a betakaritas soran
kilon kell valasztani. Azokat, amelyek semmilyen tovabbi feldolgozasra sem kertilhetnek, oly médon kell
megsemmisiteni, hogy a megsemmisités soran ne szennyezzék az élelmiszereket vagy a vizellaté
rendszert vagy egyeéb élelmiszer alapanyagokat. A nyersanyagok betakaritasanak, 6sszegyijtésének,
kezelésének, tarolasanak és az lizembe szallitasanak teljes folyamatat gy kell végezni, hogy a termék
szennyez6dését vagy sérllését, vagy allati kartevék altali karositasat elkerlljék, vagy minimalisra
csokkentsék.

A nyersanyagokat a betakaritas, atmeneti tarolas, szallitas, raktarozas alatt meg kell védeni mindenfajta
kémiai, fizikai és mikrobioldgiai szennyez6déstél, beleértve az Giveget, allatokat, fémeket, vegyszereket,
szagokat, mikrobakat, penészeket, és mas idegen anyagokat.

A betakaritdshoz hasznalt gépeknek és konténereknek olyan kialakitasunak kell lenniik, és olyan
allapotban kell ket tartani, hogy ne okozhassanak egészségugyi veszélyt. Az elsédleges termelésben a
betakaritashoz és tovabbi kezeléshez haszndlt gépek legyenek higiénikus tervezésiiek és tartés, jo
kialakitasuak. A gépeket jol karban kell tartani, és tisztan kell tartani a nyersanyagok karosodasanak és
szennyez6désének elkertlése végett. A tdbbszdr hasznalt konténereknek olyan anyagbdl kell készulnitk,
és olyan kialakitasunak kell lennitk, amely biztositja a kbnny( és alapos tisztitdst. Ezeket a konténereket
tisztitani kell, és tisztan kell tarolni és sziikség esetén fertdtlenitést is kell alkalmazni. Olyan konténereket,
amelyeket el6zb8leg mérgezd hatasu anyagok tarolasara hasznaltak, nem szabad élelmiszerek, vagy
élelmiszer alapanyagok tarolasara hasznaini.

Lehetséges kémiai veszélyek:

A feldolgozasra beérkezd kuldnbdzd nyersanyagokban egyedileg kell mérlegelni a lehetséges kémiai
szennyez6dések jelenlétét. A teljesség igénye nélkil a nyersanyagok lehetséges kémiai szennyezési
veszélyei k6zé sorolhatok a nehézfém szennyezddések, a névényvéddszer-maradvanyok (a rovarok
elleni védekezésre hasznalt inszekticidek, illetve a penészgombak elleni fungicidek, a gyomok elleni
herbicidek, a termesztés vagy a tarolas soran a penészgombak altal termelt mikotoxinok, a nitrit — nitrat
szennyezettség megengedettnél magasabb szintje, az egyes hosszan tarolt nyersanyagoknal (pl.
burgonya) a tarolas soran esetlegesen alkalmazott kémiai kezelések maradvanyai, a nyersanyagban
jelenlévé mérgez6 gyommagvak, illetve specialis esetben a sugarszennyezettség.

Célszerli még a termesztés kezdete elétt tajékozodni a gyorsfagyasztott termékek értékesitési célpiacain
érvényben Iévé el6irasokrol, mivel a kildonb6zé orszagok térvényei, elbirasai eltérhetnek egymastol. Az
egyes elbirasok altalaban maximum értékeket hataroznak meg, amelyeket nem szabad tallépni.

Az els6dleges termelésbdl szadrmazd nyersanyagok esetében nagy hangsulyt kell helyezni a
megel&zésre, a j6 mez6gazdasagi gyakorlat (GAP) betartasara, mert a feldolgozas alatt mar nincs
lehet6ség a nyersanyagok kémiai eredetli szennyez6désének eltavolitasara. A nyersanyag minéségét
szabalyozni kell és a kockazatot a forrasndl kell cs6kkenteni az anyag szarmazésénak (terméhelyének,
stb.) j6 megvalasztasaval, a min6éségi elbéirasokkal, a beszallitéval vald j6 kapcsolattartas segitségével.
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Ezt az adott vallalat lehet6ségeihez igazitva kell megvaldsitani. Ahol lehetséges, valogatott, jévahagyott
beszallitokkal kell szerzddni. A beszallitd teljesitményét felligyelni és rendszeresen értékelni kell. A
teliesitmény mérésére alkalmas modszerek a kdvetkezOk lehetnek: mintak ellenérzése, a terilet
meglatogatasa, felUlvizsgalatok, kérd8ivek, a végtermékek vizsgalati eredményeinek értékelése,
visszavezetve a beszallitoig.

A gyorsfagyasztott termékek feldolgozasi folyamatai soran esetlegesen bekdvetkezé kémiai
szennyezések (tisztitd — fertétlenitészer maradvanyok, ragcsalo és rovar irtdszer maradvanyok, gépekrol
szarmazé kenbéanyagok, ammonia raszennyezés a h(itbkézegbdl stb. ) szarmazhatnak a tisztitasi,
fertétlenitési miveletekbdl, a termelésben alkalmazott anyagokbdl, a berendezésekbdl, s kioldédhatnak
a csomagoldanyagbdl.

A veszély sulyossaga miatt fokozott kockazatot jelent a gyorsfagyasztott termékek allergén anyagokkal
(pl. zellerrel,) torténd szennyezddése. Osszetett alap és segédanyagokat tartalmazé gyorsfagyasztott
félkész és készételek elballitasakor dokumentaltan azonositani kell az allergén tartalma 6sszetevéket.
Az élelmiszer elGallitdjanak gondosan szabalyoznia kell az allergén hatasu anyagok kezelését. Az
allergént tartalmazo6 termékeket oly modon kell elééllitania, hogy minimalizalni lehessen az allergént nem
tartalmaz6 termékek allergén anyaggal térténd véletlen szennyezddésének lehetdéségét (a veszély
mértékétdl figgben szabalyz6 eljarasok lehetnek: a gyarté / csomagold helyiség elvalasztasa, sziikség
esetén elkilonitett tarolas, specialis takaritasi programok, gyartas Utemezés, Ujrafeldolgozas
szabalyozasa, allergén mentes termék gyartasa csak takaritas utan).

Fagyasztott termékek mikrobiologiai veszélyei szabalyzasanak altalanos modszerei:

A zbldségek és gyumolcsok feldolgozasa és fagyasztasa, beleértve az el6f6zést és magat a fagyasztasi
miveletet, nem elégségesek a mikrobioldgiai sterilitas eléréséhez. A mezbgazdasagi eredeti
nyersanyagok nagy valészinliséggel mikrobas szennyezédést hordoznak.

A mosas nélkll fagyasztasra kerll6 gyimolcs nyersanyagok (pl. malna) hitéipari feldolgozasa soran
nincs lehetéség a kérokozok, virusok okozta mikrobiologiai szennyezettség szintjének csdkkentésére. Az
ilyen termékeknél a raszennyez6dés megel6zését eredményezd szabalyzas ( melynek moédszerei
els6sorban a szedés és feldolgozas személyi higiéniai feltételeinek, a tiszta és féliaval ellatott
rekeszeknek, a feldolgozas tiszta munkafellleteinek biztositasa) kiemelten fontos. A fagyasztas el6tt
mosasra kerll6 gyumolcsdk biztonsagossadga szempontjabdl a felsoroltakon tulmendéen a mosasi
technolégia megfeleld szabalyozasa is meghatarozo jelentéségu.

A hékezelt, fagyasztott élelmiszerek mikrobas szennyezettségének szabalyozasat olyan miveletek
kifejlesztésével és alkalmazasaval lehet megoldani, amelyek a szennyez6dés csokkentésével és a
mikrobaszaporodas gatlasaval a mikrobak szamat alacsonyan tartjak. A folyamat szabalyzasnak
tartalmaznia kell a feldolgozas el6tt az ellenérzott kériimények kozott torténd tarolast (ha erre sziikség
van), a csiraszamot csokkent6 feldolgozasi technoldgiat (megfeleld mosast és h6kezelést), a hékezelés
utani szennyez6dés kikliszobdlését és a tarolas alatti folyamatos fagyasztott allapotban térténd tartast.
E moddszerek hatékonysagat az Uzem, a berendezések, az anyagok és termékek mikrobiolégiai
vizsgalataval lehet feligyelni. Az egyes korokozok kimutatasa helyett inkabb indikator
mikroorganizmusok vizsgalata lehet célravezetd. Habar az indikator mikroorganizmusok jelzik a
kérokozok jelenlétének valdszinliségét, azok hianya nem bizonyitja a koérokozék hianyat. Az
Osszcsiraszamot is gyakran hasznaljak a f6zési miiveletek hatékonysaganak értékelésére.

Fizikai veszélyek:

A fizikai veszélyek szabalyzasaban az els6é lépés a minbségi elbirasnak megfeleld, elfogadhatd
tisztasagu nyersanyagok biztositasa, mivel a feldolgozasra beérkezd nyersanyagokban a
gyorsfagyasztott termékek biztonsagossagara kihato fizikai veszélyes idegen anyagok (fold, k6, fa, tveg,
éles miianyag, fém, stb.) illetve idegen névényi anyagok lehetnek jelen .

A beérkez8 nyersanyagban jelenlévé fizikai idegen anyag szennyezés mértéke a feldolgozas technolégia
tisztitasi fazisaban a terméktél és a szennyezédés jellegétdl figgben jelentGsen csokkenthetd a
megfelel6 mosasi — tisztitasi miveletekkel, rostédk alkalmazasaval illetve valogatassal.

Kiemelt jelent6ségl a félkész és késztermékek fizikai szennyez6désének feldolgozas soran térténd
megakadalyozasa. A fizikai idegen anyagok (ké, fa, liveg, fém, éles miianyag, félia darabok, gumi, éles
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festék, rozsda, papir darabok, madzag) a feldolgozas soran kulonbdzé forrasokbdl (kérnyezetbdl,
gépekrél, munkafellletekrél, csomagolé anyagokrdl, személyekrél) raszennyezédhetnek a
nyersanyagokra, a félkész és késztermékekre. A fizikai idegen anyag veszélyek és a veszélyek okainak
azonositasat az adott Uzemi kdrnyezet és technoldgia gondos helyszini felmérésével lehet elvégezni. Az
okok azonositasat kdvetéen az idegen anyag szennyezddés megel6zése érdekében a j6 higiéniai
gyakorlaton alapul6é hatékony szabalyzast kell kialakitani. Specialis szabalyzast igényelnek a magozott
gyumolcsdk mag-magtdret maradvanyai.

A késztermékben esetlegesen jelenlévé fémszennyezések eltavolitasara illetve a szennyezett tételek
elkllonitésére fémdetektorok hasznalhatok. A termékarambadl szamos eltérd jellegl fizikai szennyez6dés
tavolithatd el rontgen berendezésekkel illetve szinosztalyozé berendezések segitségével. A felsorolt
berendezések alkalmazasa esetén gépkezelési utasitast / eljarast kell kidolgozni a berendezések
hatékony mikodtetésének biztositasa (az adott idegen anyag tovabbengedésének megakadalyozasa)
érdekében.

5.3. HACCP rendszer és modell

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

Q) Az élelmiszeripari vallalkozok a HACCP alapelvein alapul6 folyamatos eljarast vagy eljarasokat
vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn.

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

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

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozdsa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhatd szintre cstkkentéséhez
elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag kiilénvalasztasahoz
szlkséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek megel6zéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csdkkentéséhez;

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

e) helyesbit6 tevékenységek meghatarozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva;

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

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

Ha barmilyen véltoztatast hajtanak végre a terméken, a folyamaton vagy barmelyik Iépésben, az
élelmiszeripari vallalkozok felllvizsgaljak az eljarast, és elvégzik a szikséges valtoztatasokat.

3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vaéllalkozokra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsolodd miiveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt els6dleges termelést és az ahhoz
kapcsolodd miveleteket kovetéen.

4) Az élelmiszeripari vallalkozok:
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a hataskorrel rendelkezd hatésag altal eléirt médon, figyelembe véve az élelmiszeripari
véllalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskoérrel rendelkezd hatésagnak
az (1) bekezdés betartasara vonatkozoéan;

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

c) megfelel6 idétartamig megbériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

(®)

Az e cikk végrehajtasara vonatkozé részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal Osszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat, kiilonésen a HACCP-
elvek alkalmazasardl szélo utmutatékban meghatarozott eljarasok hasznalatanak el6irasaival,
az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak azt az
id6tartamot, amely alatt az élelmiszeripari vallalkozdk a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban
meg0brzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozo kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai szabalyozas
kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eldallitokat arra 6szténdzze, hogy:

rendszerezett mdédon gondoljak at a hitéipari termékek kezelése, eléallitasa, tarolasa soran
végzett tevékenységliket. Ehhez kapcsoléddéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszefliggd jellemzd paramétereket: pl. feldolgozasi mdiveleti paraméterek, mindség-
meg06rzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

gondoljak at és értsék meg, hogy a gyorsfagyasztott termékek eléallitasi tevékenysége soran
milyen veszélyek |éphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté egészségét. Ezek a
veszélyek fizikai, kémiai és bioldgiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;

hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységuk mely miveleteinél fordulhatnak el6;
hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszobdlhetdk, vagy elfogadhaté szintre
csokkenthetdk;

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

o kezelhet§ az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, eléfeltétel
program) megvalosulé J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részekeént, vagy

o tevékenységuik adott Iépésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempontjabdl
(CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabalyozzak azokat megfeleléen,
akkor azok a fogyaszto6 biztonsagat veszélyeztethetik;

A szabalyz6 tevékenységek miikddését rendszeresen feligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga fiigg a veszély mértékétél,
kockazatatdl.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellendrzés ritkdbb lehet, a gyakorisag
figg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miiveleti Iépéstdl figgéen, de elbirt gyakoribb
felligyeletet igényel, szigort dokumentalasi kbvetelménnyel.

o Az utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a sziikséges szabalyzo és feligyelé modszerek
megvalasztdsahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban nem teljes
korliek és egyes esetekben mas Ovintézkedések alkalmazasa is sziikséges lehet;

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 ellendrzése is. A hékezelési, tartositasi folyamatoknal a
mikrobapusztito, ill. szaporodas géatlé hatas megfeleléségének ellenbérzése (validalas) és a
hatékony mikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlendl sziikséges.

Minden feldolgoz¢é (zem kiilbnbézik, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiak, a
felhasznalt berendezések, az (izem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetbk és a dolgozdk
Szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszéma. Ezért minden lzemben egyedileg kell a
HACCP elemzéseket végrehajtani az oftt folytatott tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind a
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vezetbség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-elballitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolodo
veszélyeket és a szabalyozas hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsol6do fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969.
szamu elbirasa tartalmazza.

Példa Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkiili csomagolt parajlevél darabok HACCP tervének
elkészitésére

Feladat meghatérozas:
a gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélklli csomagolt parajlevél darabok gyartasanal eléforduld
veszélyek elemzése a felhasznaland6 anyagok beszerzésétdl a kiszallitasig valé tarolasig.

Termékleiras:

Joévahagyott, ellendrzott beszallitotol, megfelelé garancianyilatkozattal beszerzett friss parajrél mosassal
eltavolitigk a szennyez8déseket, majd el6f6zés, vizes hltést kdvetben elb-fagyasztjak, apritjak,
fagyasztjak és csomagoljak. A termék egységcsomagok fémdetektalast kdvetden tarolasra kerlilnek a
kiszallitasig.

A termék egy Osszetevobdl all (gyorsfagyasztott szarlevalasztas nélkili paraj levélkék). A paraj
nyersanyag minéségi elbirasat a vonatkozé technoldgiai utasitas tartalmazza. A csomagoldé anyag
rendelkezik érvényes minéségi eléirassal.

A terméket ételkészitési segédanyagként haztartasokban illetve vendéglatasban hasznaljak fel,
kiskereskedelmi halozatban keril értékesitésre, fogyaszthatésagara, nincs korlatozas. Mindség-
meg6rzési ideje -18°C alatti tarolas — forgalmazas mellett 18 hénap, mely a cimkén kerll feltiintetésre.

Lehetséges veszélyek:

Kémiai: ndvényvédd szermaradvany , nitrit -nitrat engedélyezett értéken felll, mérgez6
gyommagvak, takaritd és fertStlenitészer maradvanyok, allergén hatdsu anyag (zeller)
Fizikai: ké, fém, tveg, homok, idegen ndvényi részek

Mikrobioldgiai: kérokozé mikroorganizmusok, illetve ezek toxinjai (pl. a teljesség igénye nélkul:
Salmonella, Clostridium botulinum nem proteolitikus, Listeria monocytogenes, E. coli,
B. Cereus, Staphylococcus aureus;
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Folyamatabra: Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkili csomagolt parajlevél darabok

1.

7| ivoviz, jégviz

el6f6z6: 84-86°C viz
ellenaramu vizes hités: 3-5 °C

Centrifuga - szakaszos
30 masodperc
fordulatszam: 750/perc

ferde levagasu vibraciés adagolo 8.

mechanikus mozgatas
Szalagsebesség:

Levélhémérséklet.: -2,5 °C

Kockéazogép: 20X20 mm

rostaméret:

alsé 8mm
fels6: 34 mm

Magnesezhetd: 2mm
Nem magnesezhetd: 2,5 mm
Savall6 acél: 3 mm

-18-(-20)°C
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Példa: Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkili csomagolt parajlevél darabok veszélyelemzése

i - Megel6z6 / o
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontési fa CCP hstgtrlgrLiZk Feliigyelet helyesbité Ny;lz;/:::ar—
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
1. Friss paraj| K: névényvéddEgyeztetett mindségi eliras, GAP
beszerzése és a| szer szerz6désben beszallitéi nyilatkozat
nyersanyag maradvany bekérése.
atvétele jelenlét Jovahagyott beszallitotol vald
beszerzés.
Nitrit - nitrat
jelenlét IAgrotechnika és nyersanyag GAP
specifikaciod ismertetése a
beszallitoval szerz8déskotéskor.
M:  vegetativEgyeztetett min&ségi elbiras, (N T -
kérokozok A j6 mezbgazdasagi gyakorlat
jelenléte kovetelményeinek roégzitése a
szerz8désben.
Jovahagyott beszallitotol vald
beszerzés.
El6f6zés
F: idegenMosas, fémdetektalas (N T -
anyag  (fém)
jelenléte
F: idegenMosas, GMP
anyag (fa,
tveg, ko),
jelenléte
2. Utemezett M:  vegetativ| Utemezett feldolgozas, rovid ideig GHP
beszallitas -| kérokozdk torténd tarolas
atmeneti tarolas| szaporodasa, | Mosas, blansirozas
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Dontési fa Kritikus . Megel626 / Nyilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas CCP hatarérték Feliigyelet helyesbité tasok
K1|K2|K3|K4 tevékenység
Raszennyezd- | berendezések és eszkdzok GHP
dés vegetativ| takaritasa — fertétlenitése takaritasi
kérokozokkal a| utasitas szerint;
bunker
fellletérdl, Mosas, blansirozas
munkaeszk6z6
krél
3. Szallitas| Raszennyezd- | Személyi  higiénia,  kézhigiénia GHP
szalagon, dés vegetativ| utasitds  szerint. A  dolgozdk
felhordon kérokozokkal | képzése, oktatasa.
személyrdl
Raszennyezd- | berendezések és eszkozok GHP
dés vegetativ| takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
kérokozokkal | utasitas szerint;
berendezésrél,
munkafellletek
-rél
4. Mosas, vizes| M: Korokozék| Technoldgiai utasitas betartasa GHP
szallitas tulélése nem
megfeleld
mosas miatt
M: berendezések és eszk6zok GHP
Részennyez6- | takaritasa — fertétlenitése takaritasi
dés vegetativ| utasitas szerint;
kérokozokkal
berendezésrél,
munkafellletek
rél
Raszennyez6- | Csak ivoviz hasznalata vizcseréhez, GHP
dés vegetativ| folyamatos megfelelé6 vizcsere
kérokozokkal | alkalmazasa, technoldgiai utasitas
nem megfeleld| szerint
mindségl
viztél
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TP - Megel6z6 / oo
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontesi fa CCP hstgtrlgrLiZk Feliigyelet helyesbité Ny;lz;/:::ar—
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
5. lvoviz M: kérokozok,| Ivoviz mindség biztositasa GHP
parazitak, szolgaltatoi szerz6dés szerint
virusok
jelenléte
K: Ivoviz minéség biztositasa GHP
Nehézfém, szolgaltatoi szerz6dés szerint
Nitrit/nitrat
jelenlét
6. El6f6zés,| M:  Koérokozé| Megfeleld hbékezelés a koérokozok| | | | CCP*| H6m: min.| Az eléfézében al A termék| El6f6z6
hités baktériumok elpusztitasahoz. 84°C tartézkodasi id6  és| elkllonitése. | ellenbrzési
tulélése [d6: min. 3| h6mérséklet ellendrzése| Az el6féz8| lap
(Coliformok, perc orankeént. hémérsékleté-
Listeria FelelGs: nek novelése.
Salmonella, E A tdmegaram
Coli O157:H7). beallitasa.
Felel8s:
Ellenaramu Raszennyez6- | berendezések és eszkdzok GHP
hités dés vegetativ| takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
kérokozokkal | utasitas szerint; folyamatos
berendezésrél,| megfeleld vizcsere alkalmazasa,
munkafellletek| technoldgiai utasitas
rél, hGtéviztél
7. M: berendezések és eszkdzok GHP
Vizlevalasztas | rdszennyez6d | takaritdsa — fertStlenitése takaritasi
centrifugalassal | és utasitas szerint;
kérokozokkal
és romlast
okozé
mikrobakkal a
berendezéstdl

*

biztonsagosan szabalyozhaté. Ez els6sorban a termék késébbi felhasznalasanak fliggvénye a helyes technoldgia betartasa mellett.

Az el6f6zés miiveletét a kockazatok fliggvényében nem sziikséges feltétlenlil CCP-ként kezelni, a j6 gyartasi gyakorlat (GMP) elvei alapjan is
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Miivelet

Veszély

Szabalyozas

Dontési fa

CCP

K1

K2|K3[K4

Kritikus
hatarérték

Feliigyelet

Megel6z6 /
helyesbité
tevékenység

Nyilvantar-
tasok

M:
okozo
mikrobak
szaporodasa a
hitélancban a
nem megfeleld
vizlevalasztas
miatt

romlast

Technologiai utasitas  szerinti
vizlevalasztas

Csak minéségi hiba (tombdsddés)

GHP

8. Razo6 adagold

M:
raszennyez6-
dés
korokozokkal
és romlast
okozd
mikrobakkal a
berendezéstol|

berendezések és eszk6zok
takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
utasitas szerint;

GHP

0.
El6fagyasztas

M:
raszennyez6-
dés
korokozokkal
és romlast
okozd
mikrobakkal a
berendezéstdl

berendezések és eszkodzok
takaritasa — fertétlenitése takaritasi
utasitas szerint;

GHP

10.
hé&fok-
kiegyenlitédés

Szallitas,

M:
raszennyez6-
dés
koérokozokkal
és romlast
okozo
mikrobakkal a
berendezéstol

berendezések és eszk6zok
takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
utasitas szerint;

GHP

11. Kockazas
(apritas)

Fém
bekerlilése a
berendezésbdl

Karbantartasi utasitas.

Fémdetektalas
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Dontési fa Kritikus . Megel626 / Nyilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas CCP hatarérték Feliigyelet helyesbité tasok
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
Raszennyezd- | berendezések és eszkdzok GHP
dés vegetativ| takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
korokozokkal | utasitas szerint;
berendezéstdl
Raszennyez6- | Személyi  higiénia, kézhigiénia GHP
dés vegetativ| utasitdas szerint. A  dolgozdk
kérokozokkal | képzése, oktatasa.
személyrél
12. Szallitas,| Raszennyez6- | berendezések és eszk6zok GHP
fagyasztas dés vegetativ| takaritasa — fert6tlenitése takaritasi
kérokozdkkal | utasitas szerint;
berendezéstdl
13. M: 1. Berendezések és eszkdzok GHP
Osztalyozas, raszennyezés | takaritasa — fertétlenitése takaritasi
Csomagolas mikrobakkal utasitas szerint.
kérnyezetbdl, [ 2. személyi higiéniai utasitas;
dolgozérol képzés
M:  mikrobak| (Cimkézés ellen6rzése
szaporodasa a| mlszakkezdéskor)
hitélancban MINOSEGI
nem megfeleld
datumozas
miatt nem
realis veszély
M: 1. Berendezés megel6z8 miszaki GHP
raszennyezés | karbantartasa. Berendezés
mikrobakkal és| ellenbrzése és bedllitasa
szaporodas miszakkezdés elétt.
nem megfelel6| 2. A lezart csomagok vizualis|
zaras miatt ellen6rzése
(pl.:
hegesztSprofil
héfoka)
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Dontési fa Kritikus . Megel626 / Nyilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas CCP hatarérték Feliigyelet helyesbité tasok
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
K: 1. Elkulonitett, Gtemezett gyartas. GHP
raszennyezes
allergén 2. Zeller gyartasat — csomagolasat
hatasu koévetéen gépsor takaritasa utasitas
anyaggal szerint
(zellerrel ) a
csomagolé
berendezésrél
14. Csomagold| M: Min&ségi elbiras (anyagmindség, GHP
anyag raszennyezeés | vastagsag, gy(jtécsomagolas),
beszerzés, mikrobakkal szerz8désben mindség
tarolas, nem megfelelé| bizonyitvany kérése
elékészités csomagolo-
anyag miatt
M: mikrobakkall csomagoléanyag kezelés utasitas| GHP
térténd szerint.
raszennyez6- | Gyljtécsomagolas elkulénitett
dés eltavolitasa
csomagolé- Képzés
anyag tarolasi
hiba miatt
GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
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Verzio: 1

TP - Megel6z6 / oo
Miivelet Veszély Szabalyozas Dontesi fa CCP hstgtrlgrLiZk Feliigyelet helyesbité Ny;lz;/:::ar—
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
15. F: Fémmell Fémdetektalds technoldgiai utasitas| | | | CCP | A gépkdnyv| A fémdetektor] A detektor| Fémdetekt
Fémdetektalas | szennyezett szerint szerinti ellen6rzése oranként| ismételt or
termék méretli  és| etalonnal. bedllitasa, az| ellendrzési
tovabbengedé anyagu fém| Felelbs: gyartaskozi| operativ Urlap
se nem mehet| ellenér vezetd
tovabb értesitése.
Felelbs:
(a gépkonyv gyartaskozi
szerinti ellenér.
értékeket Az elézé
kell beirni helyes mérés
kritikus ota gyartott
hatér- tételek ismételt]
értékként) detektorozasa.
Felelbs:
gyartas
operativ
iranyitéja
16. Nincs realis EB| (Nyomonkévetési  kdvetelmények
Rakatképzés, | veszély betartasa)
jelolés
17. Fagyasztval M:  mikrobak| Hiités biztositasa tarolasi utasitas GHP
tarolas szaporodasa | szerint, berendezés miszaki
felengedés karbantartasa
miatt
M:  mikrobak| (FIFO elv alkalmazasa)
szaporodasa | MINOSEGI
nem megfeleld
készletforgas
miatt
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Dontési fa Kritikus . Megel6zo / Nyilvantar-
Miivelet Veszély Szabalyozas CCP hatarérték Feliigyelet helyesbité tasok
K1|K2[(K3|K4 tevékenység
18. Kiszéllitd&s | M:  vegetativ| Hités  biztositdsa  technolégiai GHP

mikrobak utasitas vagy szerzddés szerint.

szaporodasa | (kiszallitas sajat hitbkocsiban, vagy

felengedés, szerz6dés szerint, az értékesitési

nem megfeleld| szervezet jarmivén)

hémérséklet, a| szallitd jarmi tokéletes miszaki

gépjarmi nem| allapotban van, raktere el6h(itétt)

megfeleld

muiszaki

allapota miatt

M: Rakodasi mod és jarml tisztasag GHP

raszennyezeés | utasitas vagy szerz6dés szerint

mikrobakkal

sérult

csomagolas

miatt

M: mikrobioldgiai veszélyek; K: kémiai veszélyek; F: Fizikai veszélyek

A HACCP terv elkészitésénél indokolt miiveletenként, illetve veszélyenként meghatarozni azok termékre vonatkozo kockazatat. A tovabbiakban mellékellink
egy lehetséges kockazatértékelési modellt, amelyet az elemzés elkészitésekor kell alkalmazni. Felhivjuk azonban a figyelmet, hogy a kockazatértékelésre

egyedi értékelési szempontokat célszerii kidolgozni és azokat természetesen a telephely egyedi adottsagaira kell vonatkoztatni az ott dolgozék
tapasztalataira, illetve az ipar gyakorlatara épitve.

Veszélyek sulyossaganak megitélése: - s

A mértékadd szamok értelmezése:

gabhwnN B

nem jelent veszélyt a lakossagra
kis kockazatot jelent a lakossagra
a lakossag jelentds veszélyeztetése fordulhat el6 nem megfelel6 szabalyzas
orvosi kezelést igényl6 megbetegedést okozhat
kozevetlen kozegészségligyi veszélyt jelenthet

GHP-33/1/2016/2021 ??

Kiadas: 3
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esetén

Datum: 2021 december




"k" = kockdzat=sxv = ...-t6l CCP.

El6fordulas valdszinliségének megitélése: - v
A vallalat sajat tapasztalatai alapjan torténd megitélés.
A mértékadd szédmok értelmezése:

elméletileg eléfordulhat, de még nem fordult elé
nagyon ritkan eléfordulhat, eddig volt ra példa
ritkan, évente

évente tobbszor fordul eld

havonta eléfordul

gabhwNBE
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Példa: Igazolasi terv, Gyorsfagyasztott, szarlevalasztas nélkili csomagolt parajlevél gyartas

karbantartasa, kalibralasa
szakszervizzel

A CCP szama | 1o\ ckenységlfiiggetien

és/vagy R ysegiiugg Felelds Gyakorisag Dokumentalas
. médszer

megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Mikrobioldgiai Késztermék véletlenszerl | laborvezet6 Evente legalabb Laborvizsgalati

veszélyekre mintavételezése egy tételbdl jegyz6konyv

Fémdetektalas | Fémdetektor éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6konyv

| Egyéb igazolasi

tevékenységek ( GAP, altalanos, GHP-k)

GAP: Kémiai Nyersanyagok Laborvezetd Evente szezon Laborvizsgalati
veszélyekre: véletlenszeri kezdetkor 1-1 jegyz8konyv
peszticid mintavételezése alkalommal
legalabb egy
nyersanyag
tételbdl Teriletbejaras
Beszallitoknal helyszini Termeltetd ellendrzési
audit, névényvédelmi jegyz6kdényve
gyakorlat ellenérzése
GAP: Kémiai Beszallitoknal helyszini Termeltetd Evente szezon Laborvizsgalati
veszélyekre: audit, az agrotechnika kezdetkor 1-1 jegyz6konyv
Nitrit-nitrat ellen6rzése alkalommal
Kockazatos teriilet esetén legalabb egy
vizsgalat nyersanyag
tételbdl
Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezetd Eves mintavételi | Bels6 audit
(Listeria, Coli, ..) | csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl torténé
tamponos mintavétel
Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezetd Havi mintavételi Bels6 audit
higiénia mintavétel terv alapjan jelentés
(Salmonella,
Cali, ..)
Allergén anyag | Az elkuldnitett, Gtemezett Laborvezetd Havonta Vezet6séqi
(zeller) gyartas, a zeller gyartasat felulvizsgalati
illetve csomagolasét kdvetd jegyz6kdnyv
takaritasi utasitas
betartasanak ellenérzése
Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Bels6 audit
altalanos felulvizsgalat valtozas, jelentés
mikodése probléma esetén
Kulsé, 3 fél altali, vevéi Team vezetd Szurépréba jegyz8konyv
audit, HACCP fellilvizsgalat szerlien
Reklamécidk statisztikai Min&ségiranyita | Evente Bels6 audit
elemzése si vezetd jelentés
Kulsé kezdeményezésre Laborvezet6 Szuroépréba jegyz8konyv
késztermék mikrobiolégiai szerlien
vizsgalat
Viz Kuls6 akkreditalt Mindségiranyita | Havonta Jegyzd8kdnyv
megfeleléség vizvizsgalat, si vezetd
Vizszolgéaltaté auditja
Csomagold Beszallitoi audit Min&ségiranyita | Evente Jegyzd8kdnyv
anyag si vezetd
megfelel6sége
GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
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A CCP szama Tevékenységl/fiiggetlen
éslvagy . ysegiiugg Felel6s Gyakorisag Dokumentalas
. mobdszer

megnevezése

Hitétarolo Hitékamra éves gépészeti | Miiszaki vezeté | Evente Jegyzbékonyv

megfelelésége | karbantartdsa, hdmérék Kalibralasi
kalibralasa bizonylat

Szallitdjarmivek | Jarmivek éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6konyv

megfelelésége | karbantartdsa, hdmérék Kalibralasi
kalibralasa bizonylat
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5.4. MAGYAR ELELMISZERKONYV 1-3-92/2 szamu el6iras : A
gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hivatalos ellenorzésére
vonatkoz6 mintavételi eljaras és vizsgalati médszer, 1. Melléklet:
Gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hivatalos ellenorzésére
vonatkoz6 mintavételi eljaras

1. Az ellen6rzésre kivalasztandé mintak

A kivalasztand6 mintak tipusa és szama olyan legyen, hogy hémérsékletlik az ellendrzott szallitmany
legmelegebb pontjait reprezentalja.

1.1. Térolas

A mintakat a tarolé néhany kritikus pontjardl kell kivalasztani, pl.: az ajték mellél (alsébb és fels6bb
rétegekbdl), a tarold kdzepének kornyékérdl (alsobb és fels6bb rétegekbdl) és a hiitéberendezésnél
a levegd visszatéritésének kozelébdl. Figyelembe kell venni a termékek tarolasanak id6tartamat (a
hémérséklet stabilizalédasa miatt).

1.2. Szallitas

a) Szallitas alatti mintavétel:
Mintat kell venni azon tételek aljardl és tetejérdl, melyek az ajtdk, vagy ajtéparok nyilé végével
szomszédosan helyezkednek el.

b) Kirakodas alatti mintavétel:
4-4 mintat kell venni a kdvetkez6 kritikus pontokon 1évé aruk kozul:

az ajtok nyild részével hatarosan fekvé tétel aljardl és tetejérdl,

a tétel fels6 hatso részébdl (a hitéberendezéstdl a lehetd legtavolabb lévd helyrdl),

a tétel kézepérél

a tétel elsd részének kdzepébdl (a hitéberendezéshez lehetd legkdzelebb fekvd részrdl),

a tétel elsé sikjanak als6 és fels§ sarkabdl (a lehet6 legkdzelebb a hiit6berendezés levegd
visszatéritéshez).

1.3. Kereskedelmi hiitépultok
A hitépult legmelegebb pontjait reprezentald harom helyrél kell mintakat venni.

GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
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5.5. MAGYAR ELELMISZERKONYV 1-3-92/2 szamu el6iras : A
gyorsfagyasztott élelmiszerek homérsékletének hivatalos ellenorzésére
vonatkoz6 mintavételi eljaras és vizsgalati modszer, II. Melléklet:
Gyorsfagyasztott élelmiszerek homérséklet mérési modszere

1. Alkalmazasi terllet:

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-92/2 sz. eléirasa 1. §. 2. pontja szerinti gyorsfagyasztast kdvets héfok
stabilizacié utan, a hémérsékletnek a termék minden pontjan -18 °C, vagy annal alacsonyabbnak kell
lennie. Kisebb héfok eltérések az elbiras 5. §-a szerint engedélyezettek.

2. Alapelv:

A gyorsfagyasztott élelmiszerek hémérsékletének mérése soran az |. melléklet szerint kivalasztott
mintak megfelel6 eszk6zok segitségével mért hémérsékletét kell pontosan lejegyezni.

3. A hémérséklet definicidja:

"Hémérséklet" alatt azt a hémérsékletet értjuk, melyet egy meghatarozott helyen mérnek a
mérémiszer vagy eszkdz héérzékeny részével.

4. Felszerelés:
4.1. Hémérsékletmérd eszkoz
4.2. Termékfuard eszkoz

Egy konnyen tisztithatd, hegyes fémszerszamot kell hasznalni (példaul jéglyukaszto, kézifuro,
radfaro).

5. A hédmérsékletmérd eszkdzdk altalanos jellemzéi

A hémérsékletmérd eszkoz feleljen meg a kdvetkez§ jellemz&knek:

e a beallasi sebessége olyan legyen, hogy 3 perc alatt érje el a kezdeti és végsd leolvasasi érték
kildnbségének 90 %-at,

e apontossaga - 20 °C, + 30 °C, kozotti tartomanyban +0,5 °C legyen,

ha a kérnyezd hémérséklet - 20°C + 30 °C kdzbtti, a mérési pontossag valtozadsa hasznélat

kézben nem lehet nagyobb 0,3 °C-nal,

0,1 °C pontossagu mérésre alkalmas legyen.

pontossagat rendszeres id6kozonként ellenérizzék,

a miszernek legyen érvényes kalibracids igazolasa

a hémérd érzékels része (szonda) kdnnyen tisztithato legyen,

héérzékeld pontja ugy legyen kialakitva, hogy jo hémérsékleti kontaktust biztositson a termékkel,

az elektromos berendezés a nedvesség lecsapodasatél védve legyen.

6. A mérési eljaras
6.1. Az eszkdzok elbhiitese

A héméré szonda és a termékfurd eszkoz legyen eléhiitve, mielétt a termék hédmérsékletét mérnék
vele. Az eszkd6zOk hémérséklete - amennyire csak lehetséges - kozelitse meg a termék
hémérsékletét.

6.2.

Ha sziikséges a gyorsfagyasztott termékeknél az el8hiitoétt furd szerszam segitségével akkora lyukat
kell késziteni a terméken, amelybe a szonda szorosan illeszkedik. A lyuk mélysége a termék tipusatol
fugg (a 6.3. pont elSirasai szerint).

6.3. A termék hémérsékletének mérése
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A minta el6készitése és hémérsékletének mérése lehetbleg hiitott kbérnyezetben torténjen. A mérés
a kovetkezdképpen toérténjen:
o Ha a termék méretei ezt lehetbvé teszik, helyezzék az el6hiitott szondat a termék felszinétél szamitott
2,5 cm mélységbe,
e ha az a) pont nem lehetséges, a szondat a felszintél a szonda atméréjének minimum harom-
négyszeres méretéig dugjak be a mintaba;
¢ bizonyos élelmiszerek méretiik, vagy 6sszetételiik miatt (pl.: z6ldborsd) nem furhatok at. Ezekben az
esetekben, az élelmiszercsomag belsé hémérsekletét az élelmiszerrel érintkezd levegd
hédmérsékletének mérésével kell megallapitani ugy, hogy egy megfeleléen el6hiitott élesvégli szondat
a csomag kozepébe szurnak.
e olvassak le a jelzett h6mérsékletet, ha az elérte az allandé értéket.

5.6. A termékek homérsékletének ellenorzése

A hémérsékletet az élelmiszerlanc minden olyan atadasi pontjan ellendrizni kell, ahol a termék
kezelésének feleléssége megvaltozik Az ellen6rzések gyakorisaga — a felek altal alairt
megallapodasban vagy kulon utasitasban rogzitetten — megallapodas szerint torténik.

A kezelések, a tarolas és a szallitas soran a termék h6mérsékletét kiméletesen, a terméket nem
karositd (nem-destruktiv) moédon kell mérni (a mérés ne okozza a termék fizikai sériilését). Kivételt
képeznek az olyan termékek, amelyeket nagy méretli kartonba vagy 6mlesztve csomagoltak. Abban
az esetben ha a csomagolas mérete miatt a pontos mérés nem megoldhato, akkor azt a termékben
vagy a csomagolason belll kell elvégezni.

Destruktiv — a termékben torténd — méréseket akkor végeznek, ha a nem-destruktiv méréseket
vitatjak és ha a mérés panasz alapjat képezi.

Lehetbleg minden elvégzett mérési eredményt fel kell jegyezni. Ha ez nem megoldhato, akkor a
feljegyzés szoritkozhat arra a megallapitasra is, hogy az eredmények az elirt vagy a megallapodas
szerinti értékektdl eltérést mutatnak.

Héméroék

Rutin ellenérzéshez egyszerli zsebhémérd is hasznalhaté. Amennyiben hémeérséklet-eltérést
észlelnek, tovabbi ellenérzések szikségesek elektromos hémér§ hasznélataval. A készulék
leolvashatdsaga 0,1°C, pontossaga pedig a mérési tartomanyban legalabb +0,5°C legyen. A h6mér6t
akkor kell leolvasni, amikor elérte az &llando értéket.

Kiméletes mérési eljarasok (nem-destruktiv)

A kiméletes h6mérsékletmérés azt jelenti, hogy a hémérsékletet a csomagolas feliletén — a
csomagold kartonok, vagy a fogyasztoi egységek kozott — mérik. A leolvasott értéket 2°C-kal kell
csokkenteni a termék és a csomag fellleti hémérséklete kdzotti kildnbség kiegyenlitése érdekében.
Példaul egy —16°C-o0s leolvasas —18°C-os termékhémérsékletnek felel meg. Miel6tt a mérést
elvégeznék a hdmérd érzékeldjét elézetesen elShiités céljabol a csomagok kdzé kell helyezni, és
csak azutan az aktualis mérés helyére.

1. Altalanos szabaly, hogy gyorsfagyasztott termékek ellenérzésénél a hémérsékletet a raklap felsé
és masodik sora kozott kell mérni. Az érzékeld teljes hosszaban a kartonok kozott kell legyen.

2. Amikor hitoétt terméket ellenériznek és az 1. pontban ismertetett eljaras nem alkalmazhaté a
mérést a kbvetkez6k szerint kell elvégezni:

Amikor a fogyasztéi csomagolasu terméket illetve kisebb egységekbe csomagolt gy(ijtékartonos arut
ellenériznek az érzékeldt a kis egység csomagok kézé helyezik, a csomagolas megsértése nélkil.
Ha a nagy kartoncsomagot kinyitottak, vagy kilyukasztottak akkor azt vissza kell zarni, a lyukat
ragasztoszalaggal vagy cimkével befedni, amely mutatja az ellen6rzés megtorténtét.
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Amikor olyan terméket ellenériznek, amely gydjtécsomagolasban illetve 6mlesztett csomagolasban
van a hdmeérd érzékeldjét a termékek kdzé szurjdk be. Amint a mérés megtortént a termeékkel
kozvetlendl érintkezd hémérdt / érzékel6t tisztitani és fertétleniteni kell ugy a mérés elétt, mint utana.
A lyukakat be kell fedni a 2.1 pont szerinti médon.

3. Nem raklapozott termékek esetében a terméket a berakodas elétt a konténerben/jarmiben kell
ellendrizni. A mérést a mar ismertetett modon kell elvégezni és legalabb harom mérést kell végezni.

Nem kiméletes mérési eljaras (destruktiv)

A hémérsékletet a termék kézéppontjaban kell mérni vagy a felliletétdl legalabb 2,5 cm mélyen. Az
5 cm-nél vékonyabb termékeket a kdzéppontban kell mérni.

Amikor fagyasztott terméket mérnek kézi furét vagy hasonlé eszkodzt lehet hasznalni egy lyuk
kiképzéséhez. A lyuk atmér6je nagyobb kell legyen, mint az érzékel5. A furédt/eszkdzt azonnal
tisztitani és fertétleniteni kell, hasznalat el6tt és utan egyarant. Azt a terméket amelyen mérést
végeztek el kell tavolitani. Kivéve, ha dmlesztett csomagolt terméket illetve egész vagy tékehust
mérnek.

Hoémérséklet eltérések, tevékenységek:

Minden eltérést fel kell jegyezni a szallitélevélre vagy az erre a célra szolgalé dokumentumra, amelyet
atadnak a panaszokért felelés személynek. Ez a személy a vevével egyitt donti el, hogy sziikség
van-e nem kiméletes mérési eljaras alkalmazasara.

A hémérséklet eltérés azt jelenti, hogy:

Gyorsfagyasztott és fagyasztott termékeknél: -18°C-nal vagy a felek altal rogzitett hdmérsékletnél
melegebb,

H{tott termékeknél: a termékre specifikus hdmérsékletnél melegebb vagy a termék barmely része
atfagyott, illetve a felek altal elfogadott hémérséklettdl eltér.

Kalibralas

A miszereket, h6méréket, érzékelbket kalibralni és jeldlni kell.
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5.7. Segitség a GHP terv sziikséges, minimalis dokumentaciéjanak
elkészitéséhez

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

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad uUtmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb
adattartalmu rendszert mikodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepl6
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az atmutaté egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kovetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelel
mikodés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az utmutaté szévegében emlitett irasos
utasitasokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az
egyes irasos utasitasok tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendé nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivhunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepld formatumok nem koételezéen
alkalmazandok, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak utmutatast.

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fiigg a tevékenység
Osszetettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevé
alkalmazottak szamatél.

5.7.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fiiggetlenidl minden
vallalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése szilkséges:

o Hatdsagi engedélyek dossziéja
e Technoldgia révid leirdsa (kulonds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal 1évé paraméterekre), vagy kelld
részletességl gyartmanylap
e Személyi higiéniai utasitas
— egeészsegi allapot szlirése és jelentése
— kotelezé védobruha,
— kézmosas szabalyai,
— sérulések kezelése,
— higiénikus viselkedés szabalyai,
— dohanyzas és étkezés szabalyozasa
— ellendrzések és felelésségek
e Takaritasi terv
— terllet, berendezés, eszkdz
— alkalmazott szerek
— alkalmazott modszerek
— koncentracio, hémérséklet, id6 és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az
alkalmazhat6
— Oblités menete
— karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: feltjitas) kbvetd takaritas menete
— hatékonysag ellen6rzése
Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai
Ragcsalo- és rovarirtasi terv
— térkép a csapdak helyérdl,
— engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése
— irtészerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, modszere)
— kartevék fajtaja, az irtas modja
— azellenbrzések gyakorisaga, felelése
— esetleges alternativ médszer leirasa
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— kartevéirtoval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotott szerzédés,
amelynek tartalmaznia kell:
= kartevd irtas helyét
kartevék fajtajat, az irtds modjat
az ellendrzések gyakorisagat, felelését
allati kartevok jelenléte esetén rendkivili irtas 24 oran belll torténé elvégzését
irtdszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket
ragcsalo irtast végz6 személyre vonatkozo feltételeket
e Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megelézésének szabalyai (tovabba jarvanyigyi
intézkedések, ahol értelmezhetd)
¢ Nyomonkdvetés rendszere, dokumentumai
e Onellenérzés rendszere dokumentumai,
e Nem megfeleld ( élelmiszerbiztonsagi vezély/ mindségileg nem megfeleld) termékkel
kapcsolatos eljarasrend,
o visszahivas rendszere
o Hémérsékleti kdvetelmények, ellenbrzés rendszere, kalibracié
[ ]
Fentieken tulmenden a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer fellilvizsgalatanak
dokumentacidja.

5.7.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikddését segitd
eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban torténé rogzitése nem kotelezé. Hogy a
felsorolasban szerepl6 egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas miikodését, az természetesen
nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak létszamatél, a termelt termékek,
termékféleségek mennyiségétdl, termelbteriilet nagysagatal, stb.

A szabalyok eljarasokban valo régzitése segiti a miikédés kdnnyebb szabalyzasat, oktatasi eszkdzként
hasznalhatok. A ndvekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott szabalyozasa.
Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is jo utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, feleldsségek és hataskorok rendszere

Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikoddtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Tarolas, nyomon koévethetéség

Gyartasi és csomagolas technoldgia

Személyi és Uzemi higiénia részletesebb kifejtése

A takaritas és fertétlenités rendszere részletesebb szabalyozasa
Hulladékkezelés részletesebb szabalyozasa

Vizkezelés

Kartevéirtas részletesebb szabalyozasa

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel termékek kezelése

Vevéi, fogyasztdi reklamaciok kezelése

Termékvisszahivas

Oktatas

Bels6 auditalas szabalyozasa

Széllitas szabalyozasa

Termékfejlesztés szabalyozasa

5.7.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz két6d6 tevékenység elvégzésének,
ellen6rzésének nyilvantartasahoz (az lrlapok formatuma nem kételezéen alkalmazando):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési (irlapja - MINTA

EQYS€g MegNeVeZESe: ... uiuiuiiiiiiit it

ellenérzési pont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikodoképessege

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkilénitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghald

Eszk6z6k, munkafellletek tisztasaga,
takaritészer mentessége

Feldolgozé eszk6zok fellileteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasa

Takaritoszerek el6iras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztasaga,

Berendezések épsége

H6mérék mikdoddképessége

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:

nem vizsgalt:
nem megfeleld:

Datum: ..o

\
0
%)

A kitoltés javasolt gyakorisaga hetente egy alkalommal, szurépréba szeriien.
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Hiitéterek hdmérséklet ellendrzési (irlapja

(jellemzd, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhaté (rlap)

MINTA

A h(tétér megnevezeése:..........cooiiiiiiiiiiiiii
ElSirt hdBmérsékleti értékek:
Htészekrénynél : maximum ... °C vagy annal kevesebb
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy annal kevesebb
Datum Miiszak 1 | Eszrevétel Miiszak |Eszrevétel

/héfok /alairas 2/hofok |/alairas
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Személyi higiénia ellendrzési (irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfelelé

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védbruha, védbeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkoz viselése

El6irt l1abbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj apoltsaga, eltakartsaga

Ora, gyiirii, ékszer viselése

Koromlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkozeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenité, egyszer
hasznalatos kéztorlo, stb.

Kézmaosas belépéskor

Munkavégzés kdzbeni kézmosas

Els6segélynyujto felszerelés biztositasa
(pl. sebtapasz)

Oltéz6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:

nem vizsgalt:
nem megfelelé:

=

Datum: ...l Ellen6rzd személy alairasa:............ccoovvviiinnnnnn

A Kkitoltés javasolt gyakorisaga legalabb havonta.
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Napi takaritast ellenérzé Jirlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitando)

idépont / datum Takaritasi Hasznalt oblités Ellendrzés A munkat Megjegyzés /
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / végezte ujraellendrzés
tevékenység berendezés modszer helyesbités alairas eredménye
kockazatatol
fliggben)
Az elvégzett munkat ellendrizte: ..., Datum:.......oooiii
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap

MINTA

ragcsaldirto szerelvények ellenérzésérol
(rovarirtas, irtészermentes csapdak ellenérzésére hasonlé elven készitheto (irlap)

A felhasznalt ragcsaloirtoszer: Hatoanyaga: Ellenszere:
Az utolso ragcsaloirtas ideje:
Az ellenbrzést végezte:
A A A A
szerelvény megtett szerelvény megtett
sza 574
ma [allapota intézkedés ma g@llapota intézkedés
1 21
2 22
3 23
4 24
5 25
6 26
7 27
8 28
9 29
10 30
11 31
12 32
13 33
14 34
15 35
16 36
17 37
18 38
19 39
20 40

Megjegyzés, intézkedési javaslat, intézkedés:

Példak az (irlapon hasznalhaté roviditésekre:
A szerelvény allapota: A fogyas okozdja:

@]
=
JF

MR
ET

érinttetlen
fogyas

jelentés fogyas
megrongalodott
eltiint

E

M
Cs
NAK

GHP-33/1/2016/2021 ??

patkany
eger
madar
csiga
nem allati kartevé

Kiadas: 3
Verzi6: 1

A megtett intézkedés:

T tisztitas

FT feltéltés
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5.8. A Listeria monocytogenes szennyezédés kockazatanak csokkentésére és
felligyeletére tett intézkedések

A J6 Higiéniai Gyakorlat utmutatd 5.8 melléklete segitséget nyujt a dokumentum 4. fejezetében szerepld altalanos
iparagi elvarasokon felll a Listeria monocytogenes szennyez8dés kockazatanak minimalizalasara tett alapvetd
intézkedések megallapitasaban.

A lenti Gtmutatas csak az alapvetéen szikséges feladatokat tartalmazza, amelyeket szilkségesnek tartunk a rendelet
és a GHP utmutato alapvetd céljanak elérésére. Ezeken tul szamos tovabbi j6 iparagi gyakorlat létezik, amelyeket a
kockazatok minimalizasara tehetnek a ,legjobb” gyakorlatot elérni akaré vallalkozasok.

Ezen fejezet 5.8.4 és 5.8.5 pontjaiban délt betiivel jeleztiik a nem kételezd, ajanlott intézkedéseket.

Jelen fejezetben megfogalmazott elvarasok az uatmutaté 4. fejezetében részletezettekkel egyiitt alkalmazandok,
egymas kiegészitései.

5.8.1 Bevezetés:

A Listeria monocytogenes a Listeria nemzetségbe tartozé baktérium. A Listeria nemzetségbe tartozo fajok kozil kértani
szempontbdl a Listeria monocytogenesnek van jelentésége. A L. monocytogenes altal kivaltott megbetegedés a
liszteriozis. A liszteridzis a baktériumot tartalmazé élelmiszer fogyasztasa révén alakulhat ki. A megbetegedés
influenzaszer( tiinetekkel, hasmenéssel, hanyassal jarhat, sulyosabb esetben kérhazi kezelést igényelhet. A tlinetek
a fert6zott élelmiszer elfogyasztasa utan atlagosan 10-18 nap mulva jelentkeznek.

A jelenleg ismert Listeria monocytogenes szerotipusok mindegyike képes megbetegedést okozni az emberben, a
legtobb emberi megbetegedést az 1/2a, az 1/2b és 4b szerotipusok okozzak. A liszteridzis magas halalozasi arannyal
jar.

A Listeria monocytogenes a koérnyezetben, széles korben, eléfordulé patogén, amely ellendll szamos kdrnyezeti
tényez8vel szemben ugy, mint az alacsony pH vagy a magas sékoncentacio.

Széles hémérséklettartomany kdzott képes szaporodni (-1,5 és 45 °C). H&mérsékleti optimuma 30 és 37 °C kordli
hédmérsékleten van. 70 °C felett gyorsan elpusztul, tizedelési ideje 70 °C-on (D70): 2 perc.

A fagyasztés, illetve a —18 °C-os térolas, valamint az ismételt fagyasztas is csekély hatast gyakorol a Listeria
monocytogenesre, képes alacsony hémeérsékleten is tulélni, majd a kdrnyezeti kdrilmények idedlissa valasa esetén
Ujra szaporodni.

A pH valtozast viszonylag széles hatarok kozt elviseli, pH 4,3 alatt és 9,6 felett azonban mar nem képes szaporodni.
Gyumolcsok esetén példaul a pH lehet szaporodast gatlo tényezé.

A higiéniai szabalyozasoknal fontos figyelembe venni, hogy a Listeria fajok képesek biofilmet képezni, igy képesek
megtapadni fém, mlanyag, fa, liveg és mas semleges fellileteken.

A biofilmben a megtapadast kdvetéen a mikroorganizmusok véddéréteget képeznek a fellleten, igy jobban ellenélinak
a fert6tlenit6szerek hatasanak. A biofilmek els6sorban nehezen hozzaférhetd, nehezen takarithatd fellleteken
alakulnak ki.

5.8.2 A fejezet célja:

Jelen melléklet a Listeria monocytogenes fertézési és keresztszennyezési kockazatanak csokkentését szolgald
elvarasokat és javaslatokat tartalmazza. Hangsulyos részét képezi az esetleges fert6zés megjelenése esetén
szlkséges helyesbitd tevékenységek leirasa.

A lenti kiegészitések alkalmazasi terllete els6sorban a Listeria szennyez6dés altal érintett termékekre, a
gyorsfagyasztott, z0ldség és gyumolcs gyartasara alkalmazhatdék. Nem tartalmazza a Bizottsag 2073/2005/EK
Rendeletén |. mellékletének 1.1 és 1.2. élelmiszer-kategdriaba tartozé élelmiszerekkel kapcsolatos tevékenységek
kezelését.

A lenti utmutatéds 5.8.3 fejezete szerkezetében szintén a 852/2004/EK Rendelet Il. mellékletének elvét kdveti a
kénnyebb hasznalat érdekében, mellérendelve a jogszabaly teljesitéséhez szlikséges elvarasokat és a rendelet
kovetelményein tulmutatd ajanlasokat. Ahol a tablazat nem tartalmaz informaciot, ott a 4. fejezetben leirtakon tul nem
tartottunk sziikségesnek az adott alfejezetre vonatkozé tovabbi, a Listeria megel&zésére, illetve kezelésére vonatkozé
egyéb intézkedést.
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5.8.3 Az utmutaté 4. fejezetének az Lm. -re vonatkozoé kiegészitései

852/2004/ EK Rendelet
Il. mellékletének
eléirasai (fejezet

szama)

A jogszabdly teljesitéséhez
sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tulmutaté
ajanlasok

6. 852/2004/EK Rendelet II. melléklete

4.1. II. melléklet I fejezet - élelmiszer-el6allitdé és -forgalmazé helyre vonatkozé altalanos
kovetelmények

Az élelmiszer-eléallité telephely

kerilIni a hulladékok felhalmozodasat.

kiils6
kérnyezetének rendezettnek kell lennie, el kell

Célszeri minimalizalni a jarmivek mozgasat a
kills6 kornyezet és a feldolgozé terilet kozott,
amennyiben a kuls6 koérnyezetbdl szarmazo

41.1. Megfeleld vizelvezetd rendszerrdl kell gondoskodni. | szennyez6dés bejutdsa nem megvaldsithatd
A nyersanyag fogadasakor és az id6jarasbol eredd | javasolt a szennyez6dés csdOkkentésére szolgald
nagyobb vizmennyiségek ne okozzanak técsdkat, | intézkedéseket bevezetni (pl.: targoncakerekek
kildndésen a kdzlekedési utvonalakon. fertétlenitése).

4.1.2. a) - -

A paraképzéde C - A kockazatos szakaszokon a paraképzddés
paraképz8dés minimalizalasa kilénésen fontos | . . lizalasat célszeri a levead elszivasaval
4.1.2.b) |az el6f6z6 berendezések hitészakasza és a mihimafizalasa ,a ‘evego PR
fagyaszté bejarata kézott. vagy Iggalgbt,) a,kondenzamo h|g|e.n|kus eszkdzzel
torténd letérlésével megoldani (pl.: mop).
A vallalat aktualis allapotot tartalmazé alaprajzan
célszerli egyértelmien jeldlni az eltérd higiéniai
kockazatu zonakat (lehet6ség szerint szinkéddal
ellatva).
Az eltér6 higiéniai kdvetelményeket igényld tzemi
zénakat kockazatértékelés alapjan ajanlott
A vaéllalatnak meg kell hataroznia az eltérd higiéniai | meghatarozni.
kockazatu terlleteket. Kildn zonaként sziikséges
kezelni az el6f6z6 (illetve mas a szennyezddés | Az alaprajzon ajanlott feltlintetni a nyersanyaggal,
eltavolitasara tervezett 1épés) utani terlletet | a félkésztermékkel és a késztermékkel, valamint a
egészen addig, amig a termék zart csomagolasba | csomagolas soran a nyitott, fagyasztott termékkel
41.2.¢) nem kerul. Ezt a teriletet el kell kuldniteni a |kdzvetlenul érintkezé ladak, tarolék és
B nyersanyag fogadd és el6készité terlletektdl és |szallitbeszkdzdk utvonalat és fertStlenitési helyét,
egyertelml szabalyokat kell megallapitani a|a takaritbeszkdzdk helyét és az esetleges
keresztszennyez6dési kockazat csdkkentésére | visszadolgozas utvonalat.
vonatkozdan. Az olyan eszkdzok, raklapok, fémkeretek
(,rakoncak”) szabadban torténd tarolasat célszeri
minimalizalni, melyeket a szennyez&dést
eltavolito |épés utan hasznal a vallalat.
A vallalatnak ajanlott meghataroznia az eltéré
higiéniai kockazatu teriletek, a be- és kilépési
pontok mellett a higiéniai korlatokat is az eltérd
higiéniai kdvetelmény teriletek k6zott.

4.1.2.d) - -

4.1.3. - -

A kézmosas mellett a kozepes kockazatu
terlletekre vald belépésnél célszerii lehetéséget

4.1.4. - biztositani a &b (talp) fertétlenitésére is (pl.:

higiéniai kapu, labfertétlenitd matrac), vagy
dedikalt labbeli viselése ajaniott.
Megfeleld —levegd ~aramlast kell biztositani, || o011 helyi elszivast célszerd alkalmazni, ha
megelbzve a kondenzacio megjelenését. 4 ) . R
4.1.5. az lzemben (pl.: egyes berendezések kérnyékén)

az legyen hozzaférheté és takarithato.

Amennyiben levegd elszivé rendszert alkalmaznak,

A

er6s a paraképz6dés.Kulonos figyelmet kell
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levegbsziir6ket  meghatarozott  gyakorisaggal
tisztitani, cserélni kell.

forditani ennek elkertlésére a blansirozé és
fagyaszto kozti teriletre.

A leveg8 szlrésének modszerét a kockazatok
mértékének megfeleléen ajanlott meghatarozni.

4.1.6. - -
4.1.7. - -
A csatornak legyenek ugy tervezve és kialakitva
(kulonds tekintettel a csatornaszemeket), hogy | Célszeri a csatorna-padozat illesztéseket
hozzaférhet6ek és kdnnyen takarithatéak legyenek. | megfelelen szigetelni.
A csatornaba lehetbleg fizikai szennyez6dés csak | A berendezésekrél lefolyod vizet, termékmosasbdl
4.1.8. minimalis mértékben keruljon. szarmazo6 habot ajanlott kdzvetlenll a csatornaba
A csatorna legyen képes a gyartas soran keletkezé | vezetni a padozaton valé felgyllemlése, ezzel a
hulladékot és vizet elvezetni, figyelembe véve a |felesleges nedvesség elkeriilése érdekében.
termelésbdl, takaritdsbdl szarmazd maximalis
terhelést.
Gondoskodni  kell a munkaruha megfelel6
gyakorisaggal tortenG cseréjerdl a kockazatot| . orihak cseréjére alkalmas  Atoltézési
figyelembe véve. Minden esetben munkaruhat kell . - . ) NP
o : g .. | lehet6séget (kuldn koépeny, kézfertdtlenitési
cserélni, amikor szennyezddik, vagy csak a gyanuja . . A A TR
N o i lehet6ség) célszeri biztositani a kozepes higiéniai
merll fel egy esetleges Listeria szennyezédésnek. o s ) o X
: .. | kockazatu terlletekre vald belépési pontoknal.
Gondoskodni  kell a munkaruha megfelelé DU g g
4.1.9. s . R . | Medfelelé atoltdézési lehetéséget sziikséges
mosasarol, illetve fert6tlenitésérél. A mosas |, . . . . : A
X . i Ll st . . | biztositani a latogatok, az alvallalkozok és a
hatékonysagat megfeleld id6kdzonként ellendrizni felsé . e
kell elsGvezetés szamara is. )
' . . L Célszer(i a munkaruha mosasat szerz6dott, vagy
Amennyiben a dolgozok keszty(t viselnek, azt > X . .
< g o . | sajat mosodaval végezni.
megfelelé gyakorisaggal cserélni kell. A keszty(k
tisztasagat ellenérizni kell.
A takaritéeszk6zdoket meghatarozott gyakorisaggal
fertétleniteni, allapotukat ellenérizni kell. Megfelel
4.1.10. gyakorisaggal karban kell 6ket tartani és szikség -

esetén cserélni kell.

4.2, II. melléklet II fejezet - Kiilonleges kovetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer
készitését, kezelését vagy feldolgozasat végzik

4.2.1.

A gyorsfagyasztott ndvényi eredetli termékek
feldolgozasa soran figyelembe kell venni a
kdrnyezetbdl szarmazd  keresztszennyezés
kockazatat. Kockazat alapu intézkedéseket kell
kialakitani a helységek és a termel6 vonalak
kialakitasakor, illetve azok mikoédésekor.
Kilonds figyelmet kell forditani a csiradlé 1épéstél
a csomagolas befejezéséig a kdrnyezetbdl vald
keresztszennyezés megel6zésére.

Javasolt kockazatértékelésen alapulé kérnyezeti
mintavételi terv kidolgozasa, mely alkalmas a
Listeria monocytogenes jelenlétének
kimutatasara az zemi kérnyezetben, illetve segit
a szennyez6dés lehetséges  forrasainak
azonositasaban (lasd a késd6bbiekben jelen
fejezet5.8.5.2 pontja).

A kérnyezeti mintavételi terv alapulhat a Listeria
spp. vizsgalatan, mint indikator organizmus.
Pozitiv Listeria spp. esetén Listeria
monocytogenes vizsgalat szikséges.

421 a)

A padozatot és a csatorndkat ugy kell kialakitani,
hogy az lehetévé tegye a gyartas és a takaritas
soran keletkez6 viz, illetve a képz6d6é hab
elfolyasat, ne alakuljanak ki pangd vizes
teruletek.

A poédiumok legyenek tisztak és ép fellletlek,
kialakitasukkal elézzék meg a
termékmaradvanyok felhalmozédasat. Legyenek
kdnnyen takarithatdak, fert6tlenithetbek.

A pédiumok lehet6ség szerint legyenek
rozsdamentes kialakitasuak, Iépcsbi és
jardfelliletei legyenek ugy kialakitva, hogy
megel6zzék a viz elpangasat a fellletikon.
Alkalmazzanak lablécet abban az esetben, ha a
jarofelilet a nyitott termékaram szintje felett
helyezkedik el, és a szennyez6dés labbelirél valo
bejutasnak kockazata van.

4.2.1.1)

Ajanlott megoldani a falak védelmét azokon a
tertleteken, ahol a kdzlekedés ezt indokoltta teszi.
A réseket, repedéseket a falon legalabb
ideiglenes jelleggel a lehet6 leghamarabb
célszerl kijavitani.
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42.1.¢c)

A lampatesteket megfeleléen szigetelni kell. A
mennyezetbe  slllyesztett tipusok esetén
biztositani kell a résmentes kialakitast.

A mennyezeten, dlmennyezeten nem alakulhat ki
kondenzacié.

Az almennyezeteket és a padlastereket célszeri
kénnyen hozzaférhet§ modon kialakitani a
takaritas, karbantartas, illetve a kartevGirtas
megkdnnyitésére.

4.2.1.d)

421 ¢)

A kiemelt kockazatot jelenté teriletre nyilé ajtok
zarodjanak résmentesen. A sérilt, repedt
ajtotdomitések legyenek kicserélve.

A feltlrél zardédd ajtok (pl.: szekciondlt, gyors
z4rasu) esetében célszerl azok fellletét, amelyek
a padloval érintkeznek, mint példaul a tomitések
als6 széle, rendszeresen megtisztitani és
fert6tleniteni.

A Kkilincs, fogantyl és annak kornyéke legyen
kénnyen fertétlenithetd.

Nem nyithaté ablakok alkalmazasa javasolt a
kozepes kockazatu zénaban.

Az ablakok lehetéség szerint ne
nyithatéak az Gizem teruletén sem.
Amennyiben nyithatdak, gyartas kdzben legyenek
zarva és zarédasuk legyen résmentes.

legyenek

4.2.1.1)

Az  élelmiszerrel érintkezd fellletek, a

berendezések fellletei késziljenek olyan

anyagbdl, melyek korrézioallok, nem toxikusak,

nem nedvszivoak és biztositiak a termék

keresztszennyezddési kockazatanak

minimalizalasat, figyelembe véve a takaritas,

fertétlenités moddszereit és  gyakorisagat.

Legyenek a jogszabalynak megfelelbek.

Kerllni kell a:

— termékmaradvany felhalmozdédast,

— holttereket,

— szakaszos, nem megfeleld hegesztéseket,

— fellleti sériléseket, hézagokat,

— rozsdas fellleteket,

— vizkoves fellleteket,

— popszegecseket és zongorazsanérokat,
recés, egyenetlen fellleteket.

4.2.2.

A takaritdeszkdzoknek (beleértve pl.: a keféket
is) megfeleld higiéniai kialakitasunak kell lennilk,
nem jelenthetik keresztszennyezédés forrasat.

A kulénb6z6 higiéniai zénakban eltérd készletek
alljanak rendelkezésre.

A zoénak kozti kozlekedést, az eszk6zok atvitelét
szabalyozni kell.

A takaritoeszkdzdket megfeleld modon kell
tarolni a gyartasi teruleten. A tarolasnal Ggyelni
kell, hogy az eltér6 higiéniai kockazatu
terulethez, felllethez hasznalt eszkdzdk ne
szennyezzék egymast, egymastdl megfeleld
tavolsagra legyenek.

A takaritéeszkdzoket a kiloénbd6z8 zonak szerinti
megkilonbdztetés mellett célszerl az eltérd
felhasznalasi terilet alapjan is eltéréen jeldini (pl.:
eltérd szinjelzési/alaku takaritoeszk6zok
hasznalata a padozat és az élelmiszerrel
érintkez6 fellletek tisztitdsara).

Egyes berendezések mosasahoz hasznalt CIP és
fél-CIP rendszerek esetén célszerli irdsos
kezelési utasitast késziteni annak mikodtetésére
és a mikddés hatékonysagat megfelel6en
validalni.

4.2.3.

A mosasra, h(tésre hasznalt viz tarolasara,
felhasznalasara szolgalé tartalyok és
csOvezetékek esetén biztositani kell azok
megfeleld tisztitasat.

A termék mosasara hasznalt berendezésekben és
a vizelfolyd rendszerekben (pl.: el6f6z6
hitészakasz kifolyo, fagyaszté kondenzelfolyd) a
viz min8ségének (Listeria mentességének)
ellenérzése alkalmas lehet a Lm szennyez8dés
terjedésének felligyeletére, a gyartas soran
keletkezd szennyez8dés felhalmozodéas
szabalyozasa és a termék és a feldolgozashoz
hasznalt viz kozotti  keresztszennyezddés
megakadalyozasa érdekében.
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Javasolt egy monitoring rendszer mikddtetése a
tartalyok, a cs6vezetékek vizkdvesedésének,
algasodasanak, biofilmek kialakulasanak, illetve a
pangd helyek kialakulasanak megel6zésére
(holtagak, szivattyuhazak, stb.).

4.3. II. melléklet III. fejezet (Mozgo és/vagy ideiglenes el6allito- és forgalmazo helyekre (mint
példaul satrak, arusitohelyek, mozgodarusok jarmiivei), els6dlegesen maganlakéhazként
hasznalt, de forgalomba hozatal céljabol élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt
helyiségekre, valamint arusité automatakra vonatkozo kdvetelmények)

NEM ALKALMAZHATO

4.4. II melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.4.1.-4.4.7. |

4.5. II. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkoz6 kovetelmények)

45.1.a)

A berendezések legyenek kénnyen
hozzaférhetéek és takarithatoak.

Minden Listeria szempontjabdl kockazatot jelentd
berendezést szétszerelést kdvetben takaritani

kell.

A vallalatnak rendelkeznie kell naprakész,
részletes takaritasi és fertétlenitési
tervvel/utasitassal minden termel6 terlletre,
beleértve az  lzemi kérnyezetet, az
épulletelemeket és a berendezéseket. A tervnek
alkalmasnak kell lennie arra, hogy megel6zze a

biofilm, a vizk8, a zsir és a fehérje
felhalmozodéasat és eltavolitsa a
szennyezGdéseket.

Az utasitdsok vegyék figyelembe a Listeria
keresztszennyezés kockazatat az eltéré higiéniai
kovetelményeket igényl6 zénakban.

A takaritas gyakorisaganak meghatarozasa a
Listeria szaporodasa altal jelentett kockazaton
alapuljon.

A takaritashoz hasznalt takarito, fertétlenitészer
gyarto utasitasait kell kdvetni.

A vallalatnak rendelkeznie kell gyartas ledllas,
meghibasodas, nem megfelel6 gyakorlat
kovetése esetén alkalmazand6 takaritasi,
fert6tlenitési eljarassal.

A vallalatnak validalnia kell a takaritas modszerét
annak biztositasara, hogy az hatékonyan
eltavolitja-e a Listeria-t.

A vallalatnak ellendriznie kell, hogy a takaritas
soran a vegyszert a megfelel6 koncentraciéban
és a behatasi id6 betartasaval hasznaltak.

A t6bb elembdl allé berendezések, ha szliikséges
legyenek konnyen szétszedhetéek (szerszam
nélkili szerelést tamogatd rendszerek) a takaritas
hatékonysaganak elésegitésére.

Listeria keresztszennyezddés kockazata
szempontjabdél nagyobb korltekintést igényl6
berendezések (a 4.5.1 a) és b) fejezetekben
részletezetteken tul):

- a veszteségmentes felhordé6 hevederek,
meghajté gorgdk legyenek kiszerelheték és
kulon tisztithatok, fert6tlenithetdk.

- Az el6f6z6k hitészakaszédban ne legyenek
nehezen takarithaté holtterek. A h{tdviz

kerdljon elvezetésre. A hitéviz
recirkulaltatasa esetén (az elémelegitd
szakaszba valé visszavezetés), a

keresztszennyez6dés kockazataval szamolni
kell, illetve azt meg kell akadalyozni.

- A fagyasztok olyan kialakitasuak legyenek,
hogy feliletein keriljenek minden rést,
nyilast, amelyen a nedvesség a szigetelésbe
juthat, mert ez Listeria keresztszennyezést
okozhat a viz kdzvetitésével.

A fagyasztok esetén az alabbiak elkertlésére

kulénos figyelmet kell forditani:

— a kondenzacié felhalmozodasa a lampatesten,

— jelent6s jégképz6dés a fagyaszton bellll,

— nedvesség és kondenzacid felhalmozddasa a
fagyaszto tetején és a battériak fellletén és
mas fellleteken, ahol nehéz a hozzaférés a
takaritaskor.

Ajanlott a nagynyomasu berendezések
alkalmazasat a termelés kézben kertlni. Alacsony
nyomasu tomléket célszeri alkalmazni. A
takaritds soran keletkez6 aeroszolképz6dést
minimalizalni kell. A vizet a padozatrél és a
berendezésekrél amennyire lehetséges el kell
tavolitani.
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A takaritdas és fert6tlenités iranyat, sorrendjét
minden takaritasi fazisnal célszerli meghatérozni.

45.1.b)

— Ld.4.2.11) pont

A karbantartasi terv lehet6ség szerint térjen ki a
gépek allapotanak folyamatos figyelésére,
beleértve a termékkel érintkezdé fellletek,
illesztések épséget.

A terv tartalmazza a gépek takaritashoz vald
szétszerelésére vonatkozo utasitasat, figyelembe
véve napi, illetve nagyobb idétartamra vonatkozé
szempontokat (pl.: heti, szezonok kozti stb.).

Ajanlott, hogy a karbantartasi terv terjedjen ki a
berendezések, az eszk6zok mellett az
épuletelemek karbantartasanak Gtemezésére is.
Tartalmazza a szell6z6rendszer, almennyezet
feletti  terek rendszeres  tisztitasat és
karbantartasat is.

45.1.¢)

A karbantartas soran a berendezések felliletének
allapotat rendszeresen ellenérizni  kell az
élelmiszerrel érintkez6 és élelmiszerrel nem
érintkez6, valamint a gyartasi kérnyezetben
egyarant. A réseket, a repedéseket, a nem

folytonos illesztéseket, a nem megfeleld
szigeteléseket, a szakaszos hegesztéseket
javitani  szikséges, ezzel megelézve a

szennyez6dott viz vagy egyéb folyadék, anyag
szivargasat, szérodasat.

A karbantartasi tevékenységek nem jelenthetik a
termék és a termékkel érintkezd fellletek
keresztszennyezddésének forrasat.

Célszerl torekedni arra, hogy a fagyasztok olyan
kialakitasuak legyenek, hogy fellletein keriljenek
minden rést, nyilast, amelyen a nedvesség a
szigetelésbe  juthat, mert ez Listeria
keresztszennyezést okozhat a viz kdzvetitésével.
Célszerii az ellendrzési tervbe beépiteni a

nedvességalld szendvicspanelek allapotanak
rendszeres figyelését.
Kilénés  figyelmet  érdemes  forditani a

berendezések alabbi terlleteire:

— motorok és motorvédék,

— vibrator csapagyak, csavarok, alatétek, anyak,

— berendezések rejtett alkatrészei, burkolata,

— szallitészalagok és hevederek,

— tomitések,

— keretek, labazatok, gorg6k vagy egyéb
berendezés rész, ami a padozattal érintkezik,

— vezetékburkolatok, csapagyhazak,

— szendvics panellel fedett tertletetek,

— hajtémivek,

— vezérl6panelek,

— vezetékek,

— leveg6rendszer,

— a kondenzacioét felfogd edényzet.

A fagyasztok és a hit6k megfelel6 allapotanak

rendszeres ellen6rzését is javasolt beépiteni a

karbantartasi tervbe. A gyartd ajanlasait

figyelembe kell venni.

Rendszeres felligyeletet célszerl alkalmazni az

alabbi esetekben:

— erbs jegesedés, jég felhalmozddas,

— kondenzacio,

— battériak, légfuvo ventilatorok, motorok, a
kondenzaciét felfogd edényzetek,

— atermék és az emberek be és kilépési pontjai,

— atermék felhalmozddas helyei,

— csatorna kivezetdk,

— afagyaszté tartoszerkezete, belsé pédiuma,

— a padozat és a fal érintkezése a fagyasztén
kivul és bell,

— a szallitészalag alatti kopodfelilet és a
vazszerkezet csatlakozasi felilete,
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—a fagyaszté be- és
szallitészalagok hajtdgorgéi,
tengelyei,

— a fellleteket a nedvességtél védd szigetelések
megfeleld allapota,

— a fugak kialakitasa

kiadagolok, a
lanckerekei és

4.5.1.d) A karbantartast kdvetben szabdlyozni kell a |A fagyasztd battériak tervezett leolvasztasa soran
terllet atadasat a termelésnek. ugyelni kell a leolvado6 jég eltavolitasaval okozott
keresztszennyezés elkerilésére.
4.5.2. - -
4.5.3. - -

4.6. II. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

A 4. fejezetben részletezetteken tul nincs tovabbi elvaras

4.7. II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.7.1 a) Az élelmiszerrel, az élelmiszerrel érintkezé
felllettel vagy a csomagolassal érintkezésbe
kerll6 viz nem okozhat Listeria monocytogenes -
keresztszennyezési kockazatot. A felhasznalt viz
Lm. jelenlétének kockazatat mérlegelni kell.

4.7.1b) - -

4.7.2 - -

4.7.3 A zbldségek mosasahoz, hiitéséhez és
szdllitdsdhoz vagy OsszetevOként, valamint a
termel6 teruleten vald takaritashoz hasznalt vizet

i célszer( legalabb szezononként egyszer Listeria
monocytogenes jelenlétre vizsgalni akkreditalt
vizsgalattal.

4.7.4 A Listeria monocytogenes szennyezddésének

megakadalyozasa érdekében a jégre, a
jégkészitd berendezésekre és eszkbdzokre
megfelel6 szabalyzast kell alkalmazni a Listeria
monocytogenes szennyez6dés megel&zése
érdekében.

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

48.1

Megfelel6 és hatékony kéz és Ilab (talp)
fertétlenitési lehet6séget célszerli biztositani
kulén a kbézepes higiéniai kockazatu teruletekre
valé belépési pontokra (el6f6z8k, vagy mas
csiratlanitd Iépés utani tertleteken), beleértve a
fagyaszt6 berendezésekbe valo belépést is.

Lasd meég 4.1.4 pont.

A kézfert6tlenitdk, illetve a labfert6tlenitd
matracok, higiéniai kapuk vegyszerrel vald
feltoltdttségét rendszeresen ellendrizni kell.

4.8.2

4.9. II. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre alkalmazandé rendelkezések)

49.1

A vallalat mindségi elbirasai (beleértve az
alapanyag (pl.: vasarolt félkész- és késztermék),
a csomagoldbanyag €és a takaritdészer

A vasarolt fagyasztott 6sszetevék esetében a
beszallitoktol ajanlott bekérni a Lm hatarértéknek
valo megfeleléséget igazold vizsgalati
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specifikacidkat) felelienek meg a vonatkozé
élelmiszer-biztonsagi és jogszabalyi
kdvetelményeknek, valamint tartalmazzak a
Listeria-val (beleértve a L. monocytogenes)
kapcsolatos elvarasokat, illetve a kapcsol6do
vevdi kdvetelményeket.

A jogszabalyok esetében figyelembe kell venni a
gyarté és vevd orszaganak rendelkezéseit.

eredményeket, vagy legalabb a megfeleléséget
igazolo tanusitvanyt/igazolast.

A Listeria  monocytogenes-re  vonatkozé
elvarasokat
- a vasarolt gyorsfagyasztott félkész- és
késztermékre, segédanyagra;
- termékekre,
-a késztermékre vonatkozo vevoi

kovetelményekre,
- a termék kezelésére vonatkozo6 informaciokat
évente célszer( felllvizsgalni.

A nyersanyag fogadasakor a nagyobb
vizmennyiségek ne  okozzanak tdécsékat,
kildndsen a kdzlekedési utvonalakon.

49.2 A viz tarolasara hasznalt tartalyok, csévezetékek | Az olyan eszkdézOk, raklapok, fémkeretek
kialakitasa el6zze meg a pangd vizek | (,rakoncak”) szabadban torténd tarolasat célszeri
kialakulasat. Takaritasuk, fertétlenitésik | minimalizalni, melyeket a  szennyez&dést
gyakorisagat a kockazatok fliggvényében kell | eltavolitd 1épés utan hasznal a vallalat.
megallapitani. Amennyiben ezen eszkdzok tarolasa szabadtéren
Fentiek terjedjenek ki a hidroglébuszok és mas |torténik, veszélyelemzést és a kapcsolédd
viz puffertartalyok kezelésére is. A viz kezelésére | kockazatok értékelését célszeri elvégezni annak
hasznalt szerek alkalmassagat dokumentalt|biztositdsara, hogy a keresztszennyezddési
maédon igazolni kell. kockazat  minimalizdlhaté  legyen, illetve

amennyiben értelmezhetd biztositani kell a
megfelel6 takaritast, fertétlenitést. Kulénos
tekintettel a blansirozast kovet6 |épésekhez
szlUkséges anyagokra (raklap, lagyfalu konténer,
rakonca, hulladéktarolok).

49.3 A nyersanyag mosasi Iépésének patogén és fold

eltavolitd hatékonysagat, illetve a nem hékezelt
zb6ldségek és magasabb pH-ju gyimolcsok
esetén alkalmazott egyéb csiraeltavolitd,
szabdalyozé 1épést rendszeresen értékelni és
igazolni kell. A mosas soran a nyersanyag
keresztszennyezddését el kell kertilni.

Gyumolcsok pH-jat rendszeresen felligyelni kell.
Amennyiben a mért pH 24,3, akkor kulonds
figyelmet szukséges forditani a termék Listeriaval
vald szennyez6désének megel&zésére, illetve a

terméket megfelel§ fogyasztasi utasitassal
szlUkséges ellatni.
Térekedni kell az élelmiszerrel érintkezé

fellleteken a termékfelhalmozédas
minimalizalasara (kulénésen a blansirozott és
vagott felileti késztermékek esetén) a
fagyasztas el6tt.

A termékfelhalmozodast a gyartas kdzben olyan
gyakorisaggal és modon kell eltavolitani, hogy az
megel6zze a termékfelhalmozddas
termékaramba valé visszajutasat.

Egyérteimii felhasznalasi utasitast kell
feltiintetni a kiskereskedelmi csomagolasban
levé fagyasztott termékeken, hogy azt csak
megfeleld hékezelés utan szabad
fogyasztani.

A tovabbfeldolgozok szamara eladott, vagy nagy
kiszerelés(i termékek mellé pedig megfelelé
dokumentaciot kell csatolni, amelybdl
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egyértelmlen kidertl, hogy a termék nem
fogyasztasra kész, azt fogyasztas el6tt meg kell
fézni a fogyasztd biztonsaga érdekében.
Figyelmeztetést kell tartalmaznia arra
vonatkozdan is, hogy a fagyasztott termék f6zés
el6tti hitott tarolasat kertilni kell.

A felhasznalasi utasitast validalni kell arra
vonatkozoan, hogy a leirt hékezelést betartva az
képes a Listeria szennyez6dés legalabb 6D-vel
val6 csokkentésére.
PI. Mikrohullamu
felengedtetéskor.

berendezésben valé

4.9.4 - -

49.5 A technolégia soran toérekedni kell a hitélanc
minél pontosabb betartasara. Az élelmiszerrel
érintkez6, a gyartds soran a berendezés
feluletéhez tapadt, és felhalmozddott termék (pl.:
garatok sarkaiban, szallitészalagok peremén,
stb.) felengedését el kell kerllni. Az ilyen, a -
gyartasi  folyamatbdl kirekedt” terméket
megfelel6 id6kdzonként el kell tavolitani.

A termék a telies feldolgozas soran ne
tartézkodjon a szilikségesnél hosszabb ideig az
eléirtnal magasabb hémérsékleten.

4.9.6 Kilonos figyelmet kell forditani az el6f6zé és a | Ezt a szakaszt célszer(i ugy kialakitani, hogy a
fagyasztd6 bejarata kozti terlletre, annak |termék a lehetd legrévidebb Gton jusson el az
higiéniajara. el6fézébdol a fagyasztoig (lehetéleg

szintkllénbség nélkil) oly moédon, hogy a
megfelel6 lehitést és viztelenitést meg lehessen
oldani.

4.9.7 - -

4.9.8 - -

4.10. II melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi csomagolasara és gyiijtocsomagolasara

alkalmazando rendelkezések)

4.10.1 - -

4.10.2 - -

4.10.3 A csomagoldgéphez el6készitett és arra rogzitett | A csomagologépeken termékvaltaskor célszeri
csomagoléanyagok a hasznalat el6tt és|figyelembe venni annak kockazatat, hogy a
felhasznalasuk soran nem szennyez8dhetnek. vasarolt alapanyagok szennyezd6dési kockazata

nem lehet-e nagyobb, mint a sajat, egyenes
feldolgozasu termékeké. A gyartasi sorrend
meghatarozasa segithet.

4.10.4 - -

4.11. II melléklet XI. fejezet (Hokezelés)

NEM ALKALMAZHATO

4.12. II melléklet XII. fejezet (Képzés)

412.1 Minden dolgozé (teljes allasu, rész munkaid8s és | Az oktatds tematikajat legalabb évente célszeri
a szezondlis), valamint minden szerz8dott | felllvizsgalni, illetve minden esetben, ha a
szolgaltaté kapjon megfelelS oktatast a munkaba | felmertld incidens vagy a helyesbité tevékenység
allas el6tt a Listeria szennyez6dés megelézésére | megkoveteli.
és szabalyozasara vonatkozdan. Minden dolgozét célszerli képezni a lehetséges

Listeria szennyez8&dés jeleinek felismerésére.

4.12.2 A dolgozdék oktatasanak részét kell képeznie a

HACCP rendszerben megallapitott, a termék
Listeria monocytogenes szennyezésének
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megelézésére tett szabdlyozasok, felugyel6
eljdrasok és helyesbitd intézkedések megfeleld
hatékonysaggal tortén6é mikodtetése.
Tartalmaznia kell a csiracsokkenté |épések
(CCP-k - Dblansirozdsi és amennyiben
értelmezhet6 a mosasi eljarasok) feligyeletének
maodjat és nyilvantartasainak vezetését.

Emellett oktatni kell az érintett dolgozokat a
termék el6allitasa soran azonositott
keresztszennyezési  veszélyek  szabalyozo
modszereire.

4.12.3 A dolgozok legyenek tisztaban azzal, hogy egy

erre kijeldlt személynek jelenteniik kell a nem
biztonsagosnak itélt termékeket és az olyan -
termékeket, melyek nem felelnek meg a
specifikaciénak.

5.8.4 Tovabbi, a Listeria monocytogenes kockazat minimalizalasara tett intézkedés:

5.8.4.1 HACCP Terv feliilvizsgalata és Listeria kockazatértékelés

A vallalat HACCP tervének tartalmaznia kell a Listeria monocytogenes veszélyét és annak kezelését.

A HACCP tervnek tartalmaznia kell a termék alternativ felhasznalasanak lehetdségét, kiiléndsképpen a fogyaszté vagy
a vevd altali felengedtetés lehet6ségét, illetve a felengedtetett termék lehetséges felhasznalasat és annak min6ség
megdrzési idejét.
A vallalatnak rendelkeznie kell minden gyartasi lépésre kiterjed® dokumentalt, részletes Listeria monocytogenes
kockazatértékeléssel:

- atermékhez,

- afeldolgozasi folyamathoz és

- kornyezethez kapcsolodo kockazatok azonositasa érdekében.

A vallalat egyértelm{ien hatarozza meg a Listeria monocytogenes szabalyozasara vonatkozé CCP-ket. A csiradld
Iépéseket (el6f6zés, mosas, stb.) minden esetben CCP-ként kell kezelni, kivéve ha azt kockazatbecsléssel ki nem
tudjak zarni. A szennyez6dés megszintetésére szolgald miveleti Iépés miikodését megfeleld hatékonysaggal, a
kockazatok figyelembevételével felligyelet alatt kell tartani.

A blansirozasi és amennyiben értelmezheté a mosasi eljarasanak feligyelete és nyilvantartasai a HACCP terv
alapvet6 részét kell képeznie.

A vallalat hatarozzon meg helyesbitd és megel6z8 tevékenységeket azon esetekre, amikor az Lm jelenlétét azonositja.
A vallalat hatarozza meg az incidens jelent8ségét és a bevezetett intézkedéseket ugy hatarozza meg, hogy azok
aranyosak legyenek az incidens sulyossagaval.

A vallalat vizsgalja feltl a Lm-re vonatkozo kockazatértékelést és a Lm-re vonatkozo specifikus HACCP tervet minden
jelentdsebb incidens, valtozas esetén, de legalabb évente. A vallalat a kockazatok figyelembevételével alkalmazzon
igazold mddszereket, amelyek kiterjednek:

- a Listeria elpusztitasara tett miveleti Iépés hatékonysaganak igazolasara,
- egyeéb, a szennyezbdés elpusztitasara szolgalo |épés hatékonysaganak igazolasara.

Meg kell bizonyosodni arrél, hogy a mikréba elpusztitasara végzett technolégia (pl.: blansirozas, vagy mas csiradl®
Iépés) a legrosszabb esetet feltételezve is hatékony.

Tovabbi validalas lehet sziikséges minden a gyartasi kornyezet higiéniajaval kapcsolatos szabalyzas (pl.: takaritas,
fertétlenités stb.) megfelel6ségének igazolasara.

GHP-33/1/2016/2021 ?? Kiadas: 3 Datum: 2021 december
Verzi6: 1



Oldal 116 / 105
5.8.5 A Listeria vizsqgalatra vonatkozé kévetelmények
5.8.5.1 A mikrobioldgiai vizsgalati terv és mintavétel

A mikrobiolégiai vizsgalati terv célja a Listeria szabalyozasi intézkedések hatékonysaganak felligyelete és igazolasa,
tovabba egy jol megtervezett vizsgalati terv lehetévé teszi a Listeria megjelenésének korai detektalasat.

A vdllalatnak rendelkeznie kell dokumentalt, a Listeria monocytogenes azonositdsara és kimutatasara szolgald
mintavételi tervvel a késztermékre, az Uzemi kornyezetre, a tarolasi és termékkezelési eszkdzokre, valamint a
gyartashoz hasznalt vizre. A mintavételi terv az Gzem felllvizsgalatan alapul, mely soradn a hitéhazakra jellemzé
kritikus mintavételi pontok meghatarozasra kertlnek. A kritikus mintavételi pontok a kockézatértékelés soran
azonositott potencialis Lm szennyezéforrasokbdl keriljenek kivalasztasra. A kdrnyezeti mintavételezésnek ki kell
terjednie minden olyan ismert, azonositott szennyez6 és raszennyezé forrasra, amelynek felligyelete fontos, hogy
pontos képet kapjon a vallalat a kockazat mértékérdl. Tartalmaznia kell a higiéniai korlatok kérnyezetének ellenérzését,
hogy az adott korlat megfelel6 hatékonysaggal mikodik, valamint a takaritas, fert6tlenités hatékonysaganak
ellenérzése érdekében az élelmiszerrel érintkezd fellletekre.

A mintavétel helyének/szamanak, idejének és gyakorisaganak meghatarozasat kockazatértékeléssel Kkell
meghatarozni.

A mintavételi médszer nem szennyezheti a termékbél, az élelmiszerrel érintkez6 fellletrdl és az élelmiszerrel nem
érintkez6 fellletrél vett mintat. A levett mintak tarolasa és szallitasa soran kovetni kell a nemzeti és a nemzetkozi
el6irasokat.

A mikrobiolégiai vizsgalatokat lehetéség szerint akkreditalt mdédszerrel kell elvégezni. Amennyiben a Listeria
vizsgalatokat a szervezet sajat laborja vagy egy kuls6, nem akkreditalt labor végzi, akkor rendszeres (legalabb éves)
dsszehasonlitd vizsgalatokat kell végeztetni.

A vizsgalatok és dsszehasonlitd vizsgalatok eredményeit és értékelésiiket dokumentalni kell.

A Listeria monocytogenes mintavételezést és vizsgalatot csak megfeleld kompetenciaval rendelkezd, megfelel
oktatasban részesulét dolgozo végezheti.

5.8.5.2 Kérnyezeti mintavételezés

A vallalatnak rendelkeznie kell egy kérnyezeti mintavételi programmal, amely alkalmas a Listeria monocytogenes
jelenlétének kimutatdasara az Uzemi kornyezetben, illetve segit a szennyezdédés lehetéséges forrasainak
azonositasaban.

A kdrnyezeti mintavételi tervnek korabbi eredményeken és a legkorszeriibb tudason kell alapulnia.

A vallalatnak a Listeria kockazatbecslés alapjan meg kell hataroznia a kornyezeti mintavételi zénakat.

Javasolt legalabb 4 mintavételi zona megklilénbéztetése:

Mintavételi zéna Meghatarozas

1 Elelmiszerrel kézvetleniil érintkezé feliiletek

Elelmiszerrel kézvetleniil nem érintkezé feliiletek, de a termékhez kézel

2 elhelyezked? tertiletek

3 Az 1 és 2 mintavételi zénan kiviil esé, élelmiszerrel nem érintkezé feliiletek,
kertiletek.

4 A termelésen Kiviili, élelmiszerrel nem érintkezo tertiletek

A kritikus koérnyezeti mintavételi pontokat a Listeria kockazatértékelés alapjan kell meghatarozni. A mintavétel helyét,
a mintavétel datumat és idejét dokumentalni kell.

A kockazatértékelésnek ki kell terjednie az Gzemi kdrnyezetre, a berendezésekre, a folyamatokra, az anyagaramok
Utvonalaira, a kozlekedési utvonalakra, a higiéniai gyakorlatokra és el6feltételi szabalyozasokra (pl. takaritas,
karbantartas, ragcsaldirtas stb.).

Minden gyartasi vonalra, teriletre kiildén meg kell hatarozni a kritikus mintavételi pontokat.
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A mintavételi pontokat a vallalatnak legalabb évente felll kell vizsgalni figyelembe véve a veszélyeket és a kdrnyezeti
mintavételi eredményeket.

A mintavételi tervnek a takaritas utani, annak hatékonysagat feligyel6 mintavételek mellett tartalmaznia kell a gyartas
kdzben torténd kdrnyezeti mintavételezéseket (3-4 éraval a vonal indulasat kdvetden).

A mintavételi eszkdzbk tipusat ugy kell meghatarozni, hogy a mintavétel reprezentativ médon térténhessen (pl.:
nagyobb feliiletekre a ,swab” tipust eszkbz kevésbé hatékony mintavételt biztosit).

A vallalatnak célszerii mikrobiolégiai gyors vizsgalati modszert is alkalmazni, amely lehetévé teszi a Listeria
Jelenlétének minél el6bbi kimutatasat, ezzel el6segitve a rendszerbe valé minél el6bbi beavatkozast és a helyesbité
tevékenységek alkalmazasat egy esetleges pozitiv Listeria eredmény esetén.

A kornyezeti mintavételi tervet legalabb évente felll kell vizsgalni, de az alabbi esetekben is:

- Valtozas a gyartasi kérilményekben, technoldgiaban vagy berendezésben,

- Uj tudomanyos informacié esetén (ennek figyelésére rendszert célszerii miikédtetni),

- Apozitiv eredmények hianya esetén, ha mas szervezet (hatésag, vevd) talalt Listeria-t,
- Folyamatos negativ eredmény esetén.

5.8.5.3 Késztermék vizsgalat

A késztermék mintak gy(ijtését irasos utasitas alapjan, megbizhaté moédszerrel kell elvégezni.

Az 6sszegyljtott minta tdbmegének elegendének kell lennie a vizsgalathoz, és a mintavételt tobb tételbdl kell venni, és
reprezentativnak kell lennie a termékre (csomagolt vagy dmlesztett esetén is).

Minden egyes tételt vizsgalni kell Listeria monocytogenes jelenlétére szabvanyos modszer alapjan. A tétel méretét a
vallalatnak el6re meg kell hataroznia és azt dokumentalnia kell.

A tételt kockazatértékelés alapjan kell meghatarozni.

A vizsgaland6 minta mennyisége tételenként legalabb 5 minta. Ettél eltérni csak a kockazatok elemzésén alapuld okbdl
lehetséges.

A Listeria monocytogenes szamszer(sitését a jelenlétet kimutaté vizsgélat pozitivitasa esetén célszerii elvégezni.
A késztermék mintavételezésnél a teljes termelési periédusra vonatkozéan kell mintakat gydjteni.

A mintavételek idejét sulyozni javasolt a miiszakok k6zOtt és a gyartas utols6 harmadaban javasolt a gyakoribb
mintavétel.

A késztermék vizsgalatara a vallalatnak (vagy a vallalat altal megbizott klls6s labornak) akkreditalt modszert kell
alkalmaznia.

Célszer( id6kdzdnként fazisminta vizsgalatot is végezni, hogy az informaciét adjon a vonal allapotarol.

5.8.5 Pozitiv Listeria vizsgalati eredmény esetén kovetendd tevékenységek tovabbi, a Listeria
monocytogenes kockazat minimalizalasara tett intézkedések:

5.8.5.1 Pozitiv vizsgalati eredményeket kévetd sziikséges tevékenységek

Amennyiben Listeria monocytogenes vagy Listeriaspp jelenlétét talalta a vallalat a termékben vagy a kdrnyezetben,
azonnali vizsgalatot kell kezdeményezni és azokat jelenteni kell a felsévezetés szamara és a teendbket az 6
bevonasukkal kell megbeszélni.

58511 Késztermék pozitivitas

A Listeria monocytogenes termékben valé jelenlétére vonatkozéan a nem-megfelel6ségeket és azok elemzését
dokumentalni kell. Ennek legalabb az alabbiakra kell kiterjednie:

- afeltételezetten érintett termékek azonositasa,
- abiztosan nem-medfelel6 termékek egyértelmi azonositasa,
- a zarolt termék biztonsagos elkulonitése, tarolds soran gondoskodni kell a véletlen felhasznalas
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megeldzésére,
- aszennyezbédés mértékének és a lehetséges kockazatok értékelése,
- anem-megfeleléséggel kapcsolatos dontési mechanizmus folyamata (felelésségek, tétel felszabaditasa
vagy eladasa),
- a kivaltoé ok elemzése,
- helyesbitd és megel6zd tevékenységek.
Kivalté ok elemzése szikséges akkor is, amikor a vallalat Listeria spp., vagy mas indikator organizmust detektalt.

A. Listeria monocytogenes: >100 CFU/g

Amennyiben a termékben kimutatott L. monocytogenes a rendeleti hatarérték felett van, vagy ha van annak
kockazata, hogy a minéség-megoérzési idon beliil a kockazati hatarérték folé né (>100 CFU/g), akkor azonnali
termék visszahivast kell kezdeményezni.

Minden ilyen eset utan az érintett tételek azonositasat és zarolasat kdvetdéen az lizem teljes takaritasa szilkséges. Az
ismételt eléfordulas megel6zéséhez dokumentalt kivalté ok elemzést kell végezni.

Amennyiben termékvisszahivas sziikséges, a hatésagot (és a tanusitdé szervezetet (ha alkalmazhatd)) is tajékoztatni
kell.

B. Listeria monocytogenes: 10 -100 CFU/g

Termékfelszabaditasi eljarast sziikséges kidolgozni arra az esetre, ha a kimutatott L.monocytogenes értéke 10 -100
CFU/g kozott van.

A vallalatnak az alabbi intézkedéseket kell elvégeznie:
- Kivalto ok elemzés
- Atétel atmeneti zarolasa
- Mas érintett tételek vizsgalata

- Ismételt mintazas annak igazolasara, hogy a tétel szennyezettségének mértéke a kockazati hatarérték
alatt van

Ha 3 ismételt minta igazolja, hogy a szennyez6dés mértéke az adott tételben a rendeleti hatarérték alatt van, valamint
a termék megfelel a vevdi kdvetelményeknek és a vevd elbzetesen tajékoztatva lett a termék hdkezelésének
szlUkségességérdl, a tétel felszabadithato.

Az ismételt mintazast lehetéség szerint akkreditalt vizsgalattal célszer( elvégeztetni. Ismételt mintazas elvégzésére a
vallalt belsé validalt vizsgalati médszere is megfeleld.

C. Listeria monocytogenes: <10 CEU/qg

Célszerli termékfelszabaditasi eljarast kidolgozni arra az esetre is, ha a kimutatott L. monocytogenes értéke <10
CFU/qg.

A vallalatnak az alabbi intézkedéseket kell elvégeznie:
- Avevéi elvarasok (késztermék specifikacio) ellenérzése
- Kivaltd ok elemzés,
- Ha sziikséges helyesbité tevékenységek meghatarozasa és végrehajtasa.

Ez nem feltétlen sziikséges abban az esetben, ha a vallalat vasarolt gyorsfagyasztott félkészterméket csomagol, vagy
ad hozza keverék termékekbe. Célszerii ekkor is tbérekedni az ok felderitésére és kiilbnésen a szennyezett vonal
alapos takaritasara.
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5.8.5.2 Helyesbitd és megel6z6 tevékenységek

Minden esetben amikor a vallalat Listeria jelenlétét azonositjaa termékben, dokumentalt, idében elvégzett helyesbitd
és megel6zd tevékenységeket kell alkalmaznia annak kezelésére és az ismételt el6fordulas megel6zésére, illetve a
kockazatok cstkkentésére.

A helyesbit6 tevékenységek feleléseit és hataridejét egyértelmiien meg kell hatarozni. A kérnyezeti mintavételi tervet
felll kell vizsgalni.

Meg kell fontolni tovabbi termék és kornyezeti mintavétel szikségességét. Amennyiben a vallalat Listeria
monocytogenes-el szennyezett gyorsfagyasztott terméket alapanyagként dolgoz fel (csomagolas, keverés), amely
tétel a kockazatértékelés soran felszabaditasra kertlt, a feldolgozast kovetéen az élelmiszerrel érintkezé fellletek
mintazasat és takaritasat, illetve fert6tlenitését minden esetben el kell végezni.

A helyesbité és megel6z6 tevékenységek tipusa fiigg a termék szennyez8désének mértékétdl, illetve a fogyasztd
veszélyeztetésének kockazatatol.

A vallalatnak helyesbité tevékenységeket kell meghatarozni feltételezett pozitiv Listeria spp koérnyezeti vizsgalati
eredmények esetére, figyelembe véve a kildbnb6zd mintavételi zonakat, ahonnan a pozitiv minta szarmazott, illetve a
pozitivitds ismétlédését.
A pozitiv eredmény esetén azonnal ellen6érzé vizsgalatot kell végezni. Amennyiben Listeria-t talalt a vallalat a
koérnyezetben, az alabbi helyesbité és megel6z6 tevékenységeket kell elvégezni:

- Kivalté-ok elemzés,

- A pozitiv mintavételi hely korili a rendszeres takaritason feliili takaritas és fertétlenités,

- A kb6rnyezeti szabalyozé modszerek és hatékonysaguk feliilvizsgalata és médositasa, ha szlikséges,

- Szlkség esetén a felelés dolgozok ujra oktatasa,

- Kiegészit6 kdrnyezeti Listeria mintavétel szikséges lehet, amennyiben a probléma nem oldddott meg
megnyugtaté médon.
A kidlbnbb6z6 mintavételi zénakra egyedi protokollokat sziikséges kidolgozni a valésziniisithet6 kockazatokat
figyelembevéve.
Az eljardsoknak lehet6ségként figyelembe kell venni a gyartasi sor megallitasat, a kiegészit6 mintavételek és
vizsgélatok szamat és gyakoriségat, specialis mintavétel lehet6ségét, a takaritas és ,nagytakaritas” szlikségességet.

Az 1. z6nabdl szarmazo tobb vagy ismétlddé pozitiv Listeria kdrnyezeti minta esetén, a készterméket ismételten
szlkséges Listeria jelenlétre vizsgalni.

A vev6k Lm vizsgalati eredményekre vonatkozé kdvetelményeit felll kell vizsgalni és be kell tartani.

A helyesbité és megel6z6 tevékenységeket minden esetben dokumentalni kell, a feljegyzéseket meg kell 6rizni. A
helyesbité és a megel6z6 intézkedések elvégzését és hatékonysagat vissza kell ellenérizni.

A megel6z6 tevékenységeknek ki kell terjednie a szennyezés forrasanak felderitésére.

Amennyiben magas a Listeria spp. szennyez&dés a termékben vagy az tzemi kdrnyezetben, vagy allandéan ugyanaz
a torzs kerll kimutatasra vagy a vallalat bizonyitékot talal arra vonatkozdan, hogy a Listeria megel6zésére miikddtetett
szabalyzé mddszerei nem megfeleléen mikddnek és Listeria jelenlét kimutatasa gyakoribba valik a késztermékbdl és
a kornyezeti mintdkbdl, az arra utal, hogy sziikséges a Listeria szabalyozé mddszereket felllvizsgalni és az lzemi
kérnyezetet fertStleniteni.
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