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UTMUTATO A TOJASTERMEKEK ELOALLITASARA, TOJAS CSO-
MAGOLASARA VONATKOZO JO HIGIENIAI GYAKORLATHOZ

Ez az utmutaté a Féldmaveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium és a Baromfi
Terméktanacs tamogatasaval késziilt.

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

Az (tmutatét készité munkacsoport tagjai:

Baar Csaba Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet
Magyarorszag Kht )

Bleszkan Margit Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet
Magyarorszag Kht

Dr. Németh Antal szakertd
Tallérné Tovari Orsolya Gyermely ZRt.
Téth Kalméan Capriovus Kift.

Az Utmutaté tartalmanak kézlése, feldolgozédsa esetén a pontos adatforras megjele-
nitése szilkséges. )

Az alabbi weboldalakon talalhat6 ,Jo Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat letélt-
hetik, képernydjikdn megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutaték tartalmat, il-
letve annak részeit kizardlag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak,
azt nem médosithatjak.

http://www.campden.hu/jo higieniai gyakorlat.php,
http://www.fvm.hu/main.php?folder|D=2022,
http://www.efosz.hu/aktualitasok/higieniai _utmutato hu

A kdzérdekl adatok kivételével tilos az utmutatdk barmely részét kereskedelmi forga-
lomba hozni, feldolgozva értékesiteni, azok felhasznaldsaval anyagi, erkélcsi, illetve
egyéb, anyagiakban nem mérhet6 barmely jellegl profitot eredményezni.
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1 Bevezetés:

Jelen Otmutatdé célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a vallalkozasok szamara a
biztonsagos termékek elballitasahoz sziikséges kdvetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres
teljesitéséhez.

Az Eurépai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szélé utmutaték”-rél rendelkezik. A
rendelet el6irdsai alapjan a tagallamoknak 0Oszténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozd helyes gyakorlatr6l sz6l6 nemzeti és kézdsségi Utmutatok kidolgozasat. A
rendelet Ill: fejezetének 7. cikke az Utmutatok kidolgozasardl, terjesztésérdl és hasznalatardl szol, a 8.
cikk targyalja a nemzeti utmutaték, mig a 9. cikk a kdzdsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kozdsségi Utmutatdk terjesztését és hasznalatat egyarant 6sztonézni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék 6nkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az Gtmutatokat.

Az Utmutaté folyamatosan felllvizsgalatra és szilkség szerint médositasra keriil. Az aktualizalashoz
szikséges, az Utmutatoval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kuldje el az aldbbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehessiik:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznalni az Utmutatét?

Az (tmutat6 dsszedllitdsa soran a kévetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara t6-
rekedtlink, de az Utmutat6é természetesen csak a kiadas idépontjdban rendelkezésre all6 ismereteket
és gyakorlatot tikrozi. Ezért a kdvetelmények véltozasa, a tapasztalatok béviilése sziikségessé teszi
az utmutaté rendszeres id6kdzonkénti fellilvizsgalatat, médositasat.

Az utmutat6 szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének, valamint a
853/2004/EK rendelet Ill. mellékelte Il. szakaszanak el6irasai kdvetve a 852/2004/EK melléklet
szamozasat.

A kozépsé oszlopban fogalmaztuk meg a koévetelményeknek valo megfeleléshez szlikséges
eléirasokat, melyeket a ,KELL”, vagy ,SZUKSEGES” kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az eléirasokat tettik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
,CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO” kifejezésekkel jeleztiink. Ezek teljesitését nem
tartjuk feltétlenil szikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfelelésnél, de alkalmazasuk
ésszer(, altaldban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat, szervezettségét.

Néhany esetben a hatalyos el6iras egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fiiztink magyarazatot,
mivel dnmagukban, magyarazatok nélkll is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Ahol az 4gazatra a
rendelet adott fejezete nem vonatkozik, ott ,NEM VONATKOZIK” jelzés talalhato.

Jelen Utmutatoban foglaltakkal egyetért a Baromfi Terméktanacs. Jelen Utmutaté nem része a térvényi
eléirdsoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyitt az Gtmutatd segiti annak megértését, hogy egy-
egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terlletén mit kell tennie az el6irdsok teljesitéséhez, segit
abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a szlkséges fejlesztési koncepcid
megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2 Az Utmutat6 alkalmazési terlilete

Az Otmutat6 el6irdsai a tojas csomagolésra és az tizemi tojas feldolgozasra vonatkoznak.
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2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az (tmutaté tartalmazza azokat a f6bb jogszabalyokat, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasoknak
alkalmazniuk kell, és ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket a
kdévetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés kotelezd, de az élelmiszeripari véallalkozasok
nem kotelesek az utmutatokban elbirtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai megfelel6séget
bizonyitottan mas mddon teljesitik.

Az Utmutat6 6sszeallitdsa sordn az aldbbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszer higiéniarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredeti
élelmiszerek kilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl

Az Euro6pai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az emberi fogyasztasra
szant Allati eredetl termékek hatésagi ellenérzésének megszervezésére vonatkozd kilénleges
szabalyok megallapitasarol

2073/2005/EK rendelet (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairol

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmiszerekben el6forduldé mikrobiologiai szennyez6dések
megengedheté mértékérdl

1688/2005/EK  Rendelet a Finnorszagba és Svédorszdgba iranyulé bizonyos hus és
tojasszallitmanyok szalmonellara vonatkoz6 kilénleges garancidja tekintetében a 853/2004/EK
eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet végrehajtasarol

A Tandcs 1039/2005/EK (2005 junius 21.) rendelete a tojasra vonatkozd egyes forgalmazési
eléirasokrol sz6l6 1907/90/EGK rendeletnek a tojasok jeldlésére vonatkozd modositasardl

A Tanéacs 1028/2006/EK (2006 junius 19.) rendelete a tojasra vonatkoz6 forgalmazasi el6irasokrél

2074/2005/EK Rendelet a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti bizonyos
termékekre és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
hatésagi ellenérzések megszervezésére vonatkozd végrehajtasi intézkedések megallapitasarol a
852/2004/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelettdl valo eltérésekrdl, valamint a 853/2004/EK és a
854/2004/EK rendelet mddositasarol

2076/2005/EK rendelet a 853/2004/EK, a 854/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletek
végrehajtasara vonatkozd atmeneti szabalyok megallapitasardl, valamint a 853/2004/EK és a
854/2004/EK rendeletek modositasarol

71/2003 (VI.27) FVM rendelet az éllati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal késziilt termé-

keknek forgalomba hozatalanak allat-egészségtigyi szabalyairdl.
A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az allati hulladékok osztalyba sorolasat
adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok kezelési szabalyait, a 9.
paragrafus az allati hulladékok begyiijtésének és szallitdsanak szabdlyait tartalmazza. A ren-
delet 1. sz. melléklete az allati hulladékok gyiijtésére, széllitdsara vonatkoz6 kdvetelményeket
irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékletében talalhatok meg az éllati hulladékok és a
hasznositasukkal késziilt termékek specidlis nyilvantartasairdl sz6l6 kdvetelmények.

A tandcs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktdber 3.) a nem emberi fogyasztasra szant allati eredeti
melléktermékekre vonatkoz6 egészségligyi elbirasok betartasarol.
A tanécs 1774/2002/EK rendelet Il. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadija, hogy az allati eredetd hul-
ladékok és melléktermékek mely kateg6ridba tartoznak. A Il. fejezet 7. cikk az 6sszegyijtésre,
szallitdsra és tarolasra vonatkoz6 kdvetelményeket irja le. A Il. sz. mellékletben az éllati ere-
detli melléktermékek és a feldolgozott termékek dsszegyljtésére és szallitdsara vonatkozd
higiéniai kbvetelmények talalhatok meg.
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A 178/2002/EK, 852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK rendelet tartalmanak
rovid 6sszefoglalasa:

A Tanacs 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazand6 eljardsokat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak létesitésére
vonatkozo feltételeket irja eld.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz sziikséges elvek,
kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély, nyomon-
kbévethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsdg fogalmanak tisztazasahoz. Részletesen
megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az el6vigyazatossagi elv, a fogyaszt6i érdekvédelem
kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellili és a Ill. orszagokkal folytatott élelmiszer-és
takarmanykereskedelem élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszer-és takarmanybiztonsag
kdvetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer-és takarmény el6allitds, feldolgozds és forgalmazéas
feleléssegi kérdéseket és a nyomon-kévethetéségre vonatkozo elirasokat.

Meghatarozza az EurOpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag feladatkérét, a szervezeti felépitését, az
egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitd Testilet, Ugyvezetd igazgatdé és munkatarsai,
Tanacsadd Forum, Tudomanyos Szakbizottsdg és Tudomanyos Panelek/. Meghatarozza a
mikodtetésre vonatkozd szabdlyokat és elveket / flggetlenség, atlathatésag, bizalmassag és
tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkoz6 el6irdsokat / szakvélemények,
tudomanyos és miszaki segitség, slirgésségi riasztd rendszer, stb./, Részletes elbirasokat tartalmaz
a slirgésségi riasztorendszerrel, a valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. A
jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatésag finanszirozdsaval kapcsolatban is.

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniar6l az élelmiszeripari vallalkozdsok
mikédésének altalanos higiéniai szabdlyait tartalmazza, beleértve az épuletekre, berendezésekre,
felszerelésekre és az eszkdzdkre vonatkozd kdvetelményeket valamint a HACCP alapelvein alapulé
Onellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az é&ltalanos higiéniai
eléirasokon kivll a szdllitdsra, hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara, csomagolasra,
hékezelésre és az oktatasra vonatkozé altalanos el6irdsokat is.

A berendezések higiéniai alkalmassagat a 2008. évi XLVI. tdérvény alapjan az élelmiszerlanc
fellgyeleti szerv ellendrzi.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egy(tt alkotjak a vallalkozas
élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlat
kialakitasara vonatkozé szempontokat, amelyeket be kell tartani a fogyaszték védelmének érdekében.
A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan, a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli
tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesitheték (pl.: tanacsot ad arra vonatkozéan, hogy hogyan
lehet egyes miveleteket higiéniai szempontbdl elvalasztani inkabb idében akkor, ha ez térben nem
lehetséges).

A Tanéacs 853/2004/EK Rendelete az élelmiszer-termelésre vonatkozé részletes higiéniai szabalyokat
fria el6. Meghatarozza a rendelet hatdskérét (nem vonatkozik elsédleges termékek hazi és
maganfogyasztasara, a maganfogyasztdsra szant élelmiszerek el6éallitasara, kismennyiségl
alaptermékek kozvetlen fogyasztdi vagy helyi kiskereskedelmi célu el6éallitasara és forgalmazésara,
vadaszok altal 16tt és kézvetlen fogyasztoi célu vadhus értékesitésre).

A rendelet el6irja az el6dallité kotelezettségeit, az Uzem regiszirdlds szabalyait, az azonosito
jeloléseket, az importalas feltételeit, a sziikséges dokumentacidkat. Részletes el6irasokat tartalmaz az
élelmiszerlanc informacios rendszerre vonatkozoéan.

Rendelkezéseket tartalmaz a halak és egyéb puhatestli allatok, haltermékek élelmiszer célu
termelésére és felhasznalaséara, a tej-és tejtermékekre, tojas- és tojastermékekre, béka, csiga, allati
faggyu, gyomor és belek, zselatin és a kollagén élelmiszercélu elballitadsara és felhasznalasara.

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az allati eredetl termékekre vonatkozo higiéniai elSirasok hatosagi
ellenérzésének a szabalyait rogziti. Igy a létesitmények jévahagyasara vonatkoz6 el6irasokat, a
kockazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkozd el6irasok Uzemi alkalmazas
ellendrzésének a szabdlyait rogziti.

Tartalmazza az egyéb élelmiszerek, nem vagy nemcsak allati eredetli élelmiszerekre vonatkoz6
ellenérzési szabalyokat, az import ellen6rzési el6irasokat, a hatdésagi intézkedésekre, eljarasokra
vonatkoz6 rendelkezéseket. Feldolgozott tojas terméket csak jévahagyott létesitményben lehet
eléallitani.
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Végezetill a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkoz6
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak maganak kell nyomon kdvetnie (hasznos linkek
a vonatkoz6 joganyagrol http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http://www.fvm.gov.hu/ ).

3

Az élelmiszer el6allitok és a hatosagi ellenérok legfontosabb feladatainak 6sszefoglalasa

Az élelmiszeripari véllalkozé alapvetd torvényi kotelezettsége és érdeke, hogy a hatélyos
jogszabalyok figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson el6.

A.

1.

oo

Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

Az élelmiszeripari véllalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozés, és elosztas
minden lépésének szabdlyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel az
élelmiszer toérvény rajuk vonatkozd kdvetelményeinek, és ellenériznilk kell, hogy ezek a
kdvetelmények teljesiilnek (178/2002/EK rendelet 17. cikk).

A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-el6éallitas altalanos higiéniai szabalyait,
kiemelten az alabbiakat:

az élelmiszeripari vallalkozoknak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos els6dleges
felelésségét;

a HACCP alapelveknek megfelel6 eljarasok éaltaldnos bevezetését, a j0 higiéniai gyakorlattal
egyutt (852/2004/EK rendelet 1. cikk).

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

Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szakaszat az 1
bekezdés alkalmazasi kérébe tartozé szakaszokat kdvetéen végzé éleimiszeripari vallalkozok
betartjiak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kdvetelményeket és a
853/2004/EK rendeletben el6irt barmely kilénleges kdvetelményt (852/2004/EK rendelet 4.
cikk 2. pont).

A rendelet kdvetelményeinek valé megfelelés segitésére az élelmiszeripari vallalkozé
alkalmazhat nemzeti’k6zdsségi Utmutatdkat segitségil (852/2004/EK rendelet 4. cikk 6. pont).

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

Az élelmiszeripari vallalkozonak meg kell felelnie a 1l melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositdas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacié) és a |l melléklet
eléirasainak (a tojassal kapcsolatos specialis kdvetelmények) (853/2004/EK rendelet 3. cikk 1
pont).

A hatosagi ellenérzés kovetelményei:

A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszeripari vallalkozéknak minden tamogatast
megadnak, amely szlkséges az illetékes hatésagi ellenérzés hatékony végrehajtasahoz.
Ezért:

hozzaférhetévé teszik az épuletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba vald bejutast;
hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet jelen rendelet
megkdvetel, vagy azt szikkségesnek itéli meg a hatdsag a helyzet elbiralasa érdekében.

Az illetékes hatésdagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznilik, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari véllalkoz6 megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményeivel szemben:
852/2004/EK Rendelet;

853/2004/EK Rendelet;

1774/2002/EK Rendelet.
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3. A hatésagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a j6 higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozési pontokon alapuld
eljarasokat;

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

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

4, A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellen6rzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkoz6 folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi
eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

b. az épliletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

C. a mikddés el6tti, mikddési és mikédés utani higiénia;

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevok elleni védelem;

g. viz mindség;

h. hémérséklet ellenbrzeés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felllvizsgélatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari véllalkozé folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az eljarasokat,
kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a 853/2004/EK
rendelet II. mellékletének Il. részében elbirtakra. Kiemelten fontos, hogy meghatarozzak, hogy
ezek az eljarasok garantaljdk-e, a leheté legnagyobb mértékben, hogy az éllati eredeti
termékek megfelelnek:

a. a kdzosség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a k6zOsség altal el6irt maradvanyok, szennyez&dések és tiltott anyagok eléirasanak;

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

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irdsa szerint, az élelmiszeripari vallalkoz6 a
HACCP alapelvek alkalmazasara Utmutatokat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet vonatkozd el6irasai szerinti azonosité jelek alkalmazasanak
ellen6rzése minden létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kdvetési kbvetelménnyel
egydutt.

7. A hatosagi ellen6rzés soran az illetékes ellenérnek az alabbiakra kell kildénds figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat minden
Iépésében megfelel-e a hatdlyban 1év6é rendeletek kdvetelményeinek. A fellilvizsgalat
tamogatasara, az illetékes hatosagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak
érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a Kkijeldlt
paraméterekkel;

b. ellen6rizze a megfelel6 feljegyzéseket;

C. vegyen mintakat a laboratériumi vizsgalatokbdl, ahol szikséges;

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

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

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

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertérvénynek valé megfelelésre vonatkoz6 korabbi feljegyzéseket.
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sok

4, 852/2004/EK rendelet | melléklete
(Valamennyi  élelmiszeripari  vallalkozora
vonatkozo altalanos higiéniai kovetelmények)
és a 853/2004/EK rendelet Ill. mellékletének X.
szakasza (Tojasok és tojastermékek)

4.1 . _melléklet | fejezet (A _lll. _fejezetben
felsoroltaktél eltérd) élelmiszer-eléallitd és —
forgalmazé helyre vonatkoz6 altalanos
kdvetelmények)
411 Az élelmiszer-el6allitd és —forgalmazd helyet | A tojas és tojastermékek eléallitasara létesitett éplleteket

tisztan, mlszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld
allapotban kell tartani.

ugy kell megtervezni és megépiteni, hogy tisztan tarthatok
legyenek.

Az Uzem muiszaki feltételeinek gondos kialakitasa és
higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfelel6 kdrnyezeti
feltételek biztositdsa elengedhetetlenil szlikséges a
veszélyek hatékony szabalyozdsahoz.

412 Az élelmiszer-el6allito6 és —forgalmazé helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

Az Uzemi terulet elklldnitettségét biztositani kell. A nem
szilard burkolattal ellatott terlletet rendszeresen &polni,
karbantartani és gyomtalanitani kell.

A keresztszennyezddés megel6zése érdekében szét kell
valasztani a tiszta és szennyezett dvezeteket (lasd 5.1.
fejezet fogalom meghatérozasok), illetve a tiszta dvezeten
belll szikség szerint az eltér6 higiéniai kockazatu
terlleteket fizikai korlatokkal, eszkézOkkel vagy a
tevékenységek elvégzésének, atgondolt kijelélésével. Ezt
ugy kell elvégezni, hogy a termék a visszaszennyezddését
megakadalyoz6 médon ker(ljon a tiszta dvezetbe.

Ahol kevés a rendelkezésre all6 hely, és a terlletek
elvalasztdsa nem lehetséges elfogadhaté, ha ezeket a

tevékenységeket idében elkuldnitik, de a kllénbdzd
tevékenységek kozott tisztitast és fertbtlenitést kel
végezni.

A szétvalasztds szikséges mértékét a késztermék
szennyez8désének kockazata alapjan kell meghatarozni.

Az épiiletek kiilsé kdrnyezetét lehetbleg szilard
burkolatt Gthalézattal, megfeleld vizelvezetéssel
kell ellatni. Ahol megoldhaté, a kilsé
kérnyezetet célszeri flvesiteni.

Az (zem telepitésénél célszerli figyelembe
venni az lzem Kkils6é koérnyezetében folytatott
tevékenységek esetleges karos szennyezd
hatasanak lehetéségét.

A telephely, Uzem szennyez6dés elleni
védelmét szolgalé intézkedések hatékonysagat
célszer(i rendszeresen fellilvizsgalni.

A megfelel6 szétvélasztdst az épitészeti és
elhelyezési megoldasok mellett megfeleld
munkautasitasokkal is el6 lehet segiteni.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,

Az (Uzem rendelkezzen a naprakész &llapotot tikr$zé
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tisztitast és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza

vagy minimalizalia a Ilégi Uton térténd
szennyez6dést, és elegendé munkateriletet
biztosit minden mivelet higiénikus

elvégzéséhez;

alaprajzzal, amely tartalmazza a feldolgozé berendezések,
vonalak elhelyezését, az anyagok, termékek, a hulladék
haladasanak iranyat, az emberek mozgasanak uUtvonalat,
ezdltal jelezve a szennyezett és tiszta dvezeteket.

védelmet nyujt a szennyezddés felgyllemlése, a
mérgez6 anyagokkal valé érintkezés, az idegen
anyag élelmiszerbe Kkeriilése, a para és a
nemkivanatos penészbevonat fellletre val6
képz6dése ellen;

lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai
gyakorlat alkalmazéasat, beleértve a
szennyez6dések elleni védelmet, és kildndsen a
kartevok elleni védekezést és

Meg kell akaddlyozni a kartevbk szamara kedvezd
életfeltételek kialakulasat. Ennek érdekében a kdvetkezé
intézkedéseket kell tenni:

e rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot az
élelmiszer-feldolgoz6 terlletrél, és az elszallitasig
fedéllel ellatott tartalyban kell tarolni,

e a berendezéseket haszndalaton kivil helyezés el6tt
meg kell tisztitani, védeni kell az Ujra szennyez6déstdl,

e el kell kerlini a takarithatatlan holt terek, Uregek
kialakulasat.

A falfellletek szinezésénél kerlini ajanlott a
repulé rovarokat vonzo szinek alkalmazasat.

szikség szerint az élelmiszerek megfeleld
hémérsékleten  tartdsat célz6, megfeleld
kapacitasu, ellenérzétt hémérsékletl kezelési és
tarolasi feltételeket biztosit, és lehetéve teszi e
hémérsékletek  figyelemmel  kisérését, és
szikség szerint rogzitését.

Ahol  szikséges, megfelel6  feltételek  alljanak
rendelkezésre a hémérséklet, a paratartalom és az egyéb
kdrnyezeti feltételek szabalyozasahoz. A berendezéseket
ugy kell kialakitani, hogy azokban a hdémérsékletet
szabalyozni, és a megfeleld6 hémérséklet fenntartasat
feligyelni lehessen.

A h(tétarolokat el kell 1atni a levegé hémérsékletének el-
lendrzésre szolgaldé hémérével. A hitétaroldk légtérho-
mérseékletét ellendrizni és dokumentalni kell olyan rend-
szeresseggel, amellyel bizonyitani lehet a termék el8irt
maghdmérsékletét.

A hitétarolok hémérséklet kijelzé berendezéseit
ajanlott riasztoval és automatikus hémeérséklet
regisztralassal ellatni, ellenkezd esetben
naponta megfeleld gyakorisaggal kézi
feljegyzéseket kell vezetni. A kézi feljegyzések
gyakorisaga olyan legyen, hogy bel6lik
egyértelmi kdvetkeztetések legyenek
levonhat6ak a termék el6irt maghémérsékletére
vonatkozéan. A kézi feliegyzések
gyakorisaganak megfeleléségét a
magh&mérséklet és a léghémérséklet
alakuldsara vonatkoz6 részletes, dokumentalt
mérésekkel kell igazolni.

413 Kell6 szamu vizdblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek j6l Uzemel6 vizelvezetd
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem

A WC lehlzasa ne kézzel térténjen, a megfeleld
miszaki kialakités jelentés mértékben csdkkenti
a keresztbe szennyez8dés kockazatat.
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nyilhatnak kdzvetlentl abba a helyiségbe, ahol az
élelmiszert kezelik.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal
miko&dtethetd fedeles hulladékgyjtét.
A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes

higiéniai gyakorlatra, a kézmosas szabalyaira
figyelmet felhivo feliratok elhelyezése.

414 Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra  kialakitott =~ mosddkagylénak  kell
rendelkezésre allnia. A kézmosasra szolgald
mosdodkagyldkat hideg és meleg folydvizzel kell
Uzemeltetni, megfelelé tisztitbanyagokkal és
higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosésat a
kézmosasra szolgal6 berendezéstél elkildnitetten
kell megoldani.

Az Uzemi térben a kézmosbék szama a tevékenység
méretétél, a dolgozék szamatdl, az Uzem méretétdl és
elrendezésétdl fugg.

A kézmosokat, kézfert6tlenitbket a termeld terllet bejarata
kozelében illetve a kritkus munkavégzd helyekre
tekintettel a tertleten belll tovabbi kénnyen és gyorsan
elérheté helyen kell elhelyezni.

A kézmosas szabalyait a specialitasok figyelembe
vételével kell kidolgozni és a kézmosd hely kdzelében ki
kell fliggeszteni. A tojasfeldolgozé (zemekben a
kézmosok ne legyenek kézzel mikddtetheték.

A kézmosé helyeket el kell latni kéztisztité és —fertétlenitd
szerekkel, és higiénikus kézszaritd6 eszkbzzel. Gondos-
kodni kell az elhasznalt papir kéztdrlék higiénikus gyujté-
sérél, tarolasarol. Kézfertbtlenitésre az illetékes hatésag
altal élelmiszeripari felhasznalasra jévahagyott szer hasz-
nalhato fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a hato-
sag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatdsagat.

Ajanlott a rozsdamentes acélbdl készilt

kézmosodk alkalmazéasa.

Elényds lehet alkoholtartalmi kézfertétlenitd
szer hasznalata kézmosas és kézszaritas utan.

A kézmosashoz meleg (kb. 45 ¢ C-0s) vizet
célszeri biztositani keveré csapteleppel

Ajanlott kézszaritd eszkdzok
e eldobhaté papirtériilkézé,
e papirtdrilkdzé tekercsben.

415 Megfeleld és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell

kerlilni, hogy a mechanikusan tovabbitott,
szennyezett leveg6t szallité légaram a tiszta
levegbvel ellatott részre kerlljon. A szell6z6

rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sz(ir6ket és
mas, idénkeénti tisztitdst és cserét igényldé részeket
kénnyen el lehessen érni.

A légaramlas nem iranyulhat a szennyezett 6vezetbdl a
tiszta Ovezet felé. Gondoskodni kell a g6z megfelel
eltavolitasarol.

Amennyiben a szell6zés biztositdsahoz
klimaberendezéseket hasznalnak, ugy azokat
rendszeresen tisztitani kell és megfeleléen karban kell
tartani.

Tovabbi lehetéségként helyi melegités vagy a
hideg fellletek szigetelése is csokkentheti a
kondenzaciét.

A légtér paratartalmat néveld berendezések
felett ajanlatos ernyét vagy helyi elszivast
alkalmazni ugy, hogy a para ne kertljén vissza
a helyiségbe.

Szikség esetén célszerl a kuldnbdzé higiéniai
besorolasu helyiségek kdzott
nyomaskildénbséget biztositani a megfeleld
iranyu, a tiszta évezet felél a szennyes évezet
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felé torténd
céljabol.

légaramlas megteremtésének

41.6 Az illemhelyeket megfelelé természetes vagy
mechanikus szell6zéssel kell ellatni.

Az illemhelyek természetes szelléztetésére elfogadhat6é a
rovarhdléval védett ablak

4.1.7. Az élelmiszer-eléallitd és —forgalmazd helyet
megfelel6 természetes és/vagy mesterséges
vildgitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy kevert vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhet6 és a higiéniai viszonyok fenntarthatéak, és
nem valtoztatja meg az élelmiszer szinét. A vilagitast ugy
kell megtervezni, hogy egyenletes legyen, ne keltsen
zavaré arnyékokat, csillogast.

Ajanlott az alabbi fényerdsségek alkalmazasa:

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

e 220 — 400 Lux a termeld terilet egyéb
részein,

e 120 — 250 Lux a raktarakban.

A fényer6sség mindig az adott mivelethez

igazodjon.

A mesterséges vilagitas tervezésénél

kialakitasanal célszeri kerllni a rovarokat

vonzo fényspektrumok alkalmazésat.

4.1.8 A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a szennyez6dés kockézatat el
tudjak kerdlni. Amennyiben az elvezet6 csatornak
részben vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyviz ne folyjon szennyezett
terlletrl tiszta terlletre vagy annak iranyaba,
kuléndsen olyan terlletekre vagy olyan terlletek
irAnydba, amelyekben a végsé felhasznalé szamara
nagy kockazatot jelenté élelmiszerek kezelését
végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatorndba kell
vezetni, vagy annak hianyaban kdzmdiipotlo
berendezésben kell gydijteni.

A csatorndzasnak, az elfolyd vizeket Osszegyijté és
elvezetd rendszer konstrukciéjdnak meg kell gatolnia az
ivovizkészletek  fert6zédését. A  lefolyé rendszer
rendelkezzen elegend6 kapacitassal a csucsterhelések
levezetéséhez.

A folyékony és a szilard hulladékok és a viz elvezetéséhez
megfeleld lejtést és elvezetd rendszert kell kialakitani. A
csatorndban az aramlas irdnya mindig a tiszta dvezetek
fel6l a szennyezettek felé mutasson.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy a
csatornarendszerben el6fordulé dugulas esetén se
fordulhasson el visszafolyds az Gzembe és biztositsa a
blzelzarast.

A csatornardcsok kdnnyen
teherbirasuak legyenek.

tisztithaték és megfeleld

A csatorna tipusa nagyrészt a feldolgoz6
folyamat jellegétdl fligg.

Az elvezet6 csatornak idedlis esetben félkor
keresztmetszetliek legyenek, egyes részeken
eltavolithaté fedéracsokkal ellatva, és tisztitas
céljabol hozzaférhetdek.

A hulladékfogdk, - melyeket ajanlott a feldolgoz6
terlileten kivil elhelyezni s gyakori Uritéstkrol
gondoskodni, - legyenek kdnnyen
hozzaférhetok.

A berendezésekbdl szarmazé folyadékot, ahol
lehet, javasolt kézvetlenll a csatornaba vezetni,
hogy elkerlljék az olyan eseteket, amikor a
berendezésbdl a viz keresztilfolyik a padozaton
a csatornaig. A berendezés korul épitett
alacsony fal megoldas lehet.

4.1.9 A személyzet részére szilkség szerint megfeleld

A szocidlis és egészséglgyi létesitményeket gy kell

Az 0lt6z8ket Ugy célszerl elhelyezni, hogy a
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61t6z6t kell rendelkezésre bocsatani.

kialakitani és elhelyezni, hogy a megfelel6 szinvonall
személyi higiéniat biztositani lehessen és elkerlljik az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld
vilagitassal, szell6zéssel és fiitéssel kell rendelkeznilk.

Az 61t6z6kben minden dolgozé részére biztositani kell az
utcai és a munkaruha elkilonitett taroldsanak lehetéségét.
Az lzemben valamennyi az élelmiszer el6allité teriiletre
belépd személy — beleértve a dolgozdkon és a vezetékén
kivlil a latogatokat és a kuls6é szolgaltatokat — szdmara
biztositani kell az el&irt véddoltdzet felvételét.

bedltézott dolgozok a kilsé terliletek érintése

nélkil kézvetlendl jussanak be a termeld
tertletre.

A zuhanyzo6kban a penészképz6dés
megakadélyozdsa érdekében  gondoskodni

ajanlott a megfeleld szellbztetésrél és
paramentesitésrol.
Tojasfeldolgoz6 lizem esetén javasolt a fekete —

fehér rendszer( 61t6z6 kialakitasa.

4.1.10 A tisztit6- és fertétlenitészereket nem szabad
olyan terlleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

A tisztitd- és fertbtlenit6-szereket az élelmiszerektdl és
csomagoldanyagoktdl elkilénitett, zart térben, esetleg
szekrényben kell tarolni, pl. polcokon, raklapokon. Ameny-
nyiben a tisztit6 és fert6tlenité szerek tarolasa zart, megje-
16l szekrényben torténik, Ugy ezen szekrény nem helyez-
hetd el olyan helyiségben, ahol élelmiszer eléallitasat vég-
zik. Kivételt jelent a napi felhasznalasra szant kisebb
mennyiségl tisztitd és fertbtlenitészerek atmeneti tarola-
sara szant zart szekrény, amely abban az esetben he-
lyezhet6 el az élelmiszer eléallité terlleten, ha megfelelé
Ovintézkedést tesznek ( ilyen évintézkedés lehet a szek-
rény rbgzitése, az edényzet zarva tartdsa, a folyékony
anyagoknak a szekrény also szintjén valé tarolasa).

A takarité és fertbtlenitd eszkdzoket ugy kel
megvalasztani, hasznalni, tisztan tartani, fert6tleniteni és
tarolni, hogy ne véljanak szennyez8dés forrasava. Az
eltér6 tisztasagu helyeken hasznalt takaritdé- és
fert6tlenitéeszkdzoket elkldnitetten kell kezelni és tarolni.
A személyzeti és szocialis helyiségek takaritdsahoz kildn
eszkdzoket kell hasznalni.

A takaritbeszk6zok fertStlenitett allapotban a kijeldlt
helyen, a termelési folyamattél tavol térolandok, és
hasznalatukat és tarolasukat meghatarozott terlletekhez
kell kétni. A sérilt takarité eszkdzoket cserélni kell.

A takaritdshoz haszndlt eszk6zOk lehet6ség
szerint  korr6zié  ellendlldo  fémbdél  vagy
mianyagbdl késziljenek.

Az eltérd tisztasagu helyeken haszndlt takaritd
eszk6zoket ajanlott szinjelzéssel is
megkulénbdztetni.
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853/2004/EK rendelet Il melléklet X. szakasz: Tojasok
és tojastermékek Il. Fejezet I. A létesitményekre vo-
natkozd kévetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy

a tojastermékeket el6dllitd Iétesitményeket Ggy alakitjak

ki, tervezik meg és szerelik fel, hogy biztosithaté legyen

az alabbi miveletek elkilénitése.

1. mosas, szaritds és a szennyezett tojasok
fertétlenitése, amennyiben ilyen miveletet végeznek,

2. atojasok feltérése, tartalmuk &sszegydjtése, valamint
a héj és a héjhartya eltavolitasa,

és

3. az 1. és 2. pontban emlitettektdl eltéré6 miveletek.

meghatarozdsok fejezetét) Kkell
szennyezettségi
szabalyozni kell. Az
elrendezésénél,
Utvonalakat
meghatarozni a
érdekében.

Az Uzemi terlleteket szennyezettség szempontjabdl tiszta

szennyezett  Ovezetekre (l&sd a  fogalom
osztani, a kulénbdzd
foku terliletek kozdtt a kapcsolatot
Uzemek tervezésénél,
épitésénél a személy- és a termék
higiéniai szempontokat alapul véve Kkell
keresztszennyez6dések elkerilése

A kovetkezé munkafolyamatokat egymastdl elkllénitve-
sziikség szerint elvalaszt6 fallal vagy kulén helyiségben —
kell végezni:

tojasatvétel, raktarozas,

osztalyozas, lampazas, jel6lés, csomagolas,
készaru-tojas raktarozas,

osztalyozés soran kiesé tojés tarolas,

tojasmosas, és/vagy fertétlenités, dblités, szaritas,

a tojas feltdrése, a tojastartalom kinyeréséhez és a

héjak, héjhartyak eltavolitasahoz alkalmas
berendezéssel,
a tojaslé szlrése, hitése, atmeneti tarolasa,

hékezelése (pasztérbzése); a miveletek abban az

esetben toérténhetnek a tojas térésével azonos
helyiségben, ha a berendezések, kilénésen a
pasztorizald berendezés, megfeleléen zart
rendszeriiek,

tojaslé tarolas és kezelés (hltés, vagy fagyasztas),
tojaslé, illetve egyéb tojastermék kiszerelés,
csomagolas,

tojaslé, tojastermék készaru hiitétt tarolasa,

tojaslé szaritasa, szaritott tojastermék csomagolasa,
szaritott tojastermék tarolasa,

edényzet és eszkoz tisztitas, szaritas,
csomagoldéanyagok, tartdlyok tarolasa,

GHP-89/1 Kiadais:

Verzio:

Datum: 2009. februar 27.




16/76

Az EU rendeletek vonatkoz6 kévetelményei

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté ajanla-
sok

- fert6tlenité-tisztitd szerek, vegyi anyagok tarolasa.

2295/2003/EK rendelet 1.

fejezet Tojas csomagold
kézpontok 3. cikk (2) A begyljték és
csomagolokdzpontok lizemei

a tevékenységik léptékével
terllettel rendelkeznek;

O0sszhangban 4all6

b) oly médon alakitotték ki és szerelték fel, hogy:

lehet6évé teszik a megfeleld szell6zést és vilagitast;
megfelelben tisztithatdk és fertétlenithetok;

a tojast megovjak a szélséséges hdmérsékleti
ingadozasoktdl

C) a tojas kezelésére és taroldsara hasznaljak; az Gzem

egy részét azonban hasznalhatjdk egyéb termékek
tarolasara feltéve, hogy ezektdl a tojas nem veszi at
az idegen szagokat.

4.2

Il. melléklet |l fejezet (Kiilénleges kdvetelmények

olyan

helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,

kezelését vagy feldolgozésat végzik (kivéve az étkezésre

szolgalé helyiségeket és a lll. fejezetben meghatarozott

lzemeket))

4.21

Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozaséara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
széllitbeszk6zokben  taldlhaté  helyiségeket) a
kialakitdsnak és az elrendezésnek lehetévé kell
tennie a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyezédések elleni
védelmet a miveletek kdzétt és soran. Kuléndsen:

Az éplletek kialakitasat ugy kell megtervezni, hogy az
élelmiszer-elgallitasi folyamatot a tojas beérkezésétdl a
vegtermék elkészitéséig, kiszallitasdig szabdlyozott
maédon végezzék.

A feldolgozatlan alapanyagokat a feldolgozott termékektél
el kell kuléniteni, elkerllve az alapanyagok és a félkész-
és késztermékek mozgatasi dtvonalainak  olyan
keresztez8dését, amely keresztszennyez6édést okozhat.
Ennek érdekében megkulénbdztetett figyelmet kell
forditani a  kil6nb6z6  helyiségek és  terlletek
kapcsolédasanak helyes megvalasztasara.

Minden éplletszerkezetet, fellletet, gépet, berendezést
ugy kell megtervezni és Kkivitelezni, hogy csdkkenteni

A szennyez6dés és a por felhalmozédasanak
megelézése érdekében lehetéség szerint
kerllendd a vizszintes fellletek és parkanyok
kialakitasa.

Szintén kerllendd a holt terek kialakitasa. Ezek
elésegitik a szennyezédés felhalmozddasat és
az allati kartevék megtelepedését,
szaporodasat, mikrobioldgiai szennyez®
forrédsok kialakulasat.

lehessen a  szennyez6dések  felhalmozédasanak
lehetdségét.
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Az Uzem Kkialakitasa tegye lehet6évé a hozzaférést a
hatékony takaritashoz, vagy a berendezések és
szerelvények legyenek kdnnyen elmozdithatok.

a)

a padlofeliileteket ép allapotban kell tartani,
kdnnyen tisztithatonak, és szikség szerint
fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a

folyadékot nem atereszt6, nem nedvszivo,
moshaté és  nem mérgezd  anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel

rendelkezé hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelelé. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlérél a felileti viz
elvezethetd legyen;

A padozat felllete legyen hézagmentes, vizzaré jellegl és
allion ellen a hasznalatkor jelentkez6 mechanikai és
terheléseknek, s legyen ellenalld a termelés és takaritasi
folyamatok soran jelenlevé anyagok és vegyszerek
hatdsaval szemben.

A padozatot tisztdn és vizmentesen, valamint mas
anyagok felhalmozédasatél mentesen kell tartani,
kildndsen a sarkokban és rejtettebb teriileteken, pl.
berendezések &ltal takart részeken.

A sérllt padozatot ki kell javitani, amilyen gyorsan csak
lehet, olyan anyagokkal, amelyek Osszeegyeztethetbk a
padozat eredeti anyagaval. Ideiglenes javitdsokat csak
minimalis ideig szabad alkalmazni.

A padozatnak legyen megfeleld lejtése, hogy elsegitse
minden folyadéknak és aprd, szilard szennyez6désnek a
megfelel6 lefolyd csatorndkba valé vezetését. A
folyadékok ne gyiiljenek éssze tbcsakban a padlon.

Padozat kialakitasahoz hasznélhat6 anyagok:
keramia, ontott, csiszolt mikd (terazzo), vinyl-,
epoxi- -gyanta bevonatl padozatok. A beton
fellletek legyenek megfeleléen témdritettek, jol
eldolgozott, sima feliletliek és azokat ajanlatos
ellatni epoxi-gyanta bevonattal.

A padozat lejtésének ajanlott aranya a
feldolgozasi mivelettdl és a felllet kialakitasatol
filggben 1:50 vagy 1:100.

b) a falfeliileteket ép allapotban kell tartani, kénnyen

tisztithaténak, és sziikség szerint fert6tlenithetének
kell lennitk. Ez megkdveteli a nem ateresztd, nem
nedvszivdo, moshaté és nem mérgez6 anyagok
alkalmazésat, a sima fellletet a miveletek A&ltal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai,
amelyekben az élelmiszer el6éllitasa, csomagolasa
térténik, legyenek a sziikséges magassagig kopasalléak,
vizalléak, vilagos szinlGek, koénnyen tisztithatéak és
fert6tlenitheték, és birjak ezen miveletek rendszeres
elvégzését.

Legyenek kelléképpen ellenallbak a  mechanikai
sérilésekkel szemben. Ezen allapotukat folyamatosan
fenn kell tartani.

A sérilés kovetkeztében meglazult, levald, lepattogzasra

A falfelilethez megfeleld anyagok: a keramia
csempe, moshato festett vakolat, (veggyapot,
mianyag bevonatu farostlemez vagy
forgacslemez, fémboritds, vagy epoxigyantas
bevonat. Kilénbdz6 anyagokat lehet hasznalni
az alacsony és nagy kockazatu terileteken.

Ajanlott kerGini a falperemeket, parkanyokat,
beszdgelléseket, mert ezeken felhalmozddhat a
szennyez6dés.

A j6 tisztithatésag érdekében a falak egymassal,

hajlamos részeket, amelyek az élelmiszerbe kerilhetnek, |a padozattal és a mennyezettel t6rténd

haladéktalanul el kell tavolitani és a falak fellletét a|csatlakozasat hézagmentesen, az éleket

gyakorlati lehet6ségek figyelembevételével a Ieheté | homorlan lekerekitve, eldolgozva ajanlott
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leggyorsabban ki kell javitani. kialakitani.
A technolégiai terlleteken a falfellletet rendszeres
id6kdzonkeént fertétleniteni kell.
c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a|A mennyezetek legyenek simak, tisztithatéak, és j6l|A mennyezet lehet6ség szerint késziljon

tetd belsé felliletét) és a fligg6 szerkezeteket Ugy
kell épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a
szennyez6dés felgyllemlését és cstkkentsék a
paraképzddést, a nemkivanatos
penészképz6dést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

karbantartottak, hogy megakadalyozzak a szennyez&dés
felhalmozodasat, a paralecsapddast és penészképzédést.
A nagy paratartalmu helyeken a felhasznalt anyagokat és
bevonatokat uUgy kell megvéalasztani, hogy azok
minimalisra csdkkentsék a lepattogzas, levalas és a
penészképz6dés veszélyét.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket Ugy kell kialakitani, és fellletiket
kiképezni, hogy megakadalyozzék rajtuk a szennyez&dés
lerakddasat, a paralecsapddast, a lepattogzast, a vakolat
lepergését.

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket
rendszeresen tisztitani kell. Ha a fellilletek elhasznalédasa,
sérlilése soran olyan helyen képz6dnek meglazult,
levalasra hajlamos anyagok, hogy ezek az élelmiszert
szennyezhetik, azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A hideg fellleteket, amelyeken paralecsapodas
kévetkezhet be és fenndll a termék szennyezddés
kockazata (pl. hatéfolyadékot szallitdé csévezeték),
szigetelni kell vagy mas médon kell megelézni a termék
szennyezédését.

vildgos szinl anyagbdl. Erre alkalmas anyagok
a fémburkolat, meszelt, vizall6 festékkel bevont
vakolat, moshaté fellletl, mianyag lemezek,
tabldk. A mennyezeten  eredményesen
hasznalhatok a penész-gatl6 festékek is.

A magasban elhelyezett  szerelvények,
vezetékek, kabelcsatorndk szamat a lehetd
legkisebbre ajanlott csékkenteni. A magasban
haladé vezetékeket, szerelvényeket, vilagitd
testeket ajanlatos a mennyezetbe siillyeszteni,
ha ez nem lehetséges, célszerl vezeték létrara
flggeszteni és zart kdbelcsatorngban vezetni.
A csbvezetékeket megfelel lejtéssel javasolt
kialakitani: holtagak, éles hajlatok, Osszetett
keresztez6dések és bonyolult szeleprendszerek
hasznalatat kerllIni tanacsos.

Kerllni  ajanlott, hogy a cs6vezetékek,
vezetékek, lampak és jardak az élelmiszer-
eléallito berendezések, vagy nyitott

szdllitorendszerek felett vezessenek, mert ez
idegen anyag és mikrobiolégiai szennyezédés
forrasa lehet. Ha ez mégis elkerllhetetlen, akkor
gondoskodni célszeri a termék megfeleld
védelmérél (pl. burkolat, felfogd télcak
elhelyezése).
A csOvek tamasztékai és flggesztéi egyszeri
kialakitasuak, kénnyen tisztithaték
legyenek.

Ha almennyezetet alkalmaznak, az allati kartevé
mentesség érdekében ajanlott lehetévé tenni a
mogbtte  taldlhatdé  Ureg  tisztitasat  és
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ellenérzését. A takaritas, karbantartas és éllati
kartevék betelepllése elleni felllvizsgalatok
megkoénnyitésére j6 gyakorlatnak tekinthet6
jaroszerkezetek kialakitasa.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat Ugy kell | Az ablakokat és egyéb nyilaszarokat agy kell kialakitani, | Célszeri a befelé 45°-0s szdgben lejté
kialakitani, hogy a szennyez&dés felgyllemlését | hogy résmentesen zarddjanak. Az ablakok legyenek | ablakparkany kiképzés. A parkanyok felllete
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, | kbnnyen tisztithatok, a keretek, fogantylk készilljenek jol | legyen moshato.
szikség szerint, tisztitas céljabdl kdnnyen |tisztantarthatd, fert6tlenitheté anyagbdl, és akadalyozzak
leszerelhetd rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott | meg a szennyezddések felhalmozddasat. A padldszintrél biztonsdgosan nem kezelhetd,
ablak szennyez&déshez vezethet, az ablakokat magasan elhelyezett, nyithat6 ablakokhoz
az élelmiszer-elballitds ideje alatt rogzitett | Minden szabadba nyil6 ablakot takaritas céljabdl | tavnyitd szerkezetet ajanlott beépiteni.
maodon, zarva kell tartani; eltavolithatd, tisztithatd rovarhaldval kell ellatni.

Az ablakokat polikarbonat vagy laminalt Gveggel
ajanlott Givegezni, vagy mas atlatszé térhetetlen
anyag hasznalata javasolt. Tovabbi megoldéast
jelenthet az (vegablakok biztonsagi féliaval
térténd bevonasa.

A térhet6 Uveg fellletekrdl nyilvantartast ajanlott
vezetni, épséguket ellendrizni, és az esetleges
toréseket irdsban régziteni ajanlott.

e) az ajtéknak kdnnyen tisztithaténak, és szilkség | A szabadba nyil6 ajtokat haszndlaton kivll csukva kell| A szabadba nyil6 ajték szikség szerint

szerint  fertétlenithetdnek kell lennitk. Ez
megkoéveteli a sima, nem nedvszive fellletek
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld; és

tartani. A szabadba nyilé ajtok zardédjanak résmentesen.
A bejarat kérnyezetét rovarcsapdakkal és/vagy mas
megfelel6 védelmet nyljté eszkbzokkel kell felszerelni.

legyenek ellatva az Aéllati kartevék bejutasat

gatlé szerkezettel (pl. gumitdmitéssel, vagy
kefés zaré réteggel, esetleg
szalagfliggdnyodkkel).

Az ajtdlveg helyett polikarbonat vagy mas
atlatsz6 térhetetlen anyag hasznalata javasolt.
Tovabbi megoldast jelenthet az (vegablakok
biztonsagi féliaval térténd bevonasa.

Az ajték torhetd Uveg fellleteirdl nyilvantartast
ajanlott vezetni, épséglket ellendrizni, és az
esetleges téréseket irasban régziteni ajanlott.

az élelmiszerek kezelésére szolgald terlleteken
a fellleteket (beleértve a gépek fellleteit is),
kilbnésen az  élelmiszerekkel  érintkezd
fellleteket, j6 allapotban kell tartani és azoknak
kdénnyen tisztithatonak, illetve sziikség szerint
fert6tlenithetének kell lennilk. Ez megkdveteli

Az Uzemben hasznalt anyagok legyenek ellenalléak a
séruléseknek. Az élelmiszerrel kdzvetlenll érintkezésbe
keril6 anyagok felelienek meg a kivant felhasznélasi
célnak, legyenek megfeleléen tartésak, tisztithaték, és
fertétlenithetok.

Az el6dllitds soran az élelmiszerrel érintkez6
berendezések részeit tanacsos rozsdamentes
acélbdl, nikkel o6tvozetbdl, élelmiszeripari
minéségl mianyagbdl vagy laminalt anyagbdl
ill. galvanizalt fémbdél vagy mas rozsdamentes
anyagbol készittetni.
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sima, moshatd, korrozidallé és nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy méas anyag is megfeleld.

A gépek, eszkdzok olyan anyagbdl késziljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktol, nem okoznak mellékizt,
nem valtanak ki idegen szagot, elszinez6dést az
élelmiszerben.

Minden élelmiszerrel érintkezd felliletnek kopas- és
korrézidallénak, illetve simanak, nem por6zusnak kell
lennie (pl. késziiljon mianyagbdl, rozsdamentes acélbdl,
stb.), s legyen mentes a repedésektdl és résektdl.

Minden, az élelmiszerrel  kozvetlenll  érintkezé
szallitészalagot higiénikus anyagbdl kell késziteni. A
sérllt, hibds eszkdzdket javitani, sziikség szerint cserélni
kell.

A fa asztallapok illetve fa hasznalata nem
elfogadhaté.

422 Szikség szerint, a munkaeszkdézék és -
berendezések tisztitasdhoz, fertétlenitéséhez  és
tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek  korrézibnak ellendlld, kdnnyen
tisztithaté anyagbdl kell készilniik, megfelelé hideg- és
melegviz-ellatassal kell rendelkeznilk.

A tojastermékek elballitdsara szolgald helyiségekben forré
és hideg vizet kell biztositani az eszkdzoék és
berendezések tisztitdsahoz, fertbtlenitéséhez. A
forr6 viz hémérséklete olyan legyen, hogy a belble

készitett  fert6tlenit6  oldat az  alkalmazott
technolégia mellett a 82 °C-os vizes
eszkozfert6tlenitéssel  egyenértékli  ferttlenité

hatast biztositson (lasd még 4.5.1. a.).

Amennyiben nem all rendelkezésre a tiszta Ovezet
eszkdzeinek mosésara kialakitott elkilonitett eszk6zmoso,
ugy a tiszta 6vezet eszkdzeinek mosasat idében kell

elkiléniteni, s az eszkdzok mosasanak leirasakor
részletezni kell a tiszta Ovezet eszkdzei
keresztszennyezédésének megelézése érdekében

betartand6 szabalyokat.

Az eszkdzbk mosasara a kézmosoktol elkilénitett mosasi
lehetéséget kell biztositani. A mosd berendezések és
medencék legyenek tartds kivitelliek és késziljenek olyan
anyagbdl, ami ellenall a tisztitd és fert6tlenité szerek maro

hatdsanak (pl. rozsdamentes acél, galvanizalt acél,
mianyag).
Témlé hasznalata esetén gondoskodni kell a t&émlé

megfeleld elhelyezésérdl illetve taroldsardl.

A rozsdamentes anyagbdl készilt
mosomedencék  hasznalata  ajanlott, de
alacsonyabb kockazatu tevékenységeknél a
mazas kerdmia Kkivitellek hasznalata is
megengedett, ha az nem repedezett vagy torott.

A tiszta Ovezetekben hasznalt eszkézok és
berendezések mosasat a szennyes Ovezetben
hasznalt eszk6z6k mosasatol elkllonitett helyen
célszer(i végezni.

Javasolt a fali tomlétartok alkalmazésa.
Témlbkkel torténd mosas esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazasa.

A helyben tisztité (CIP) rendszer hasznélata
esetén, annak tervezése és kialakitasa tegye
lehetévé a helyes aramlasi sebesség,
hémérséklet, és tisztitészer-koncentracio
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A mosas utan gondoskodni kell az eszkzdk szaritasarol.

szabalyozasat a rendszer egészében.

A szivattyuk megfelel6 tervezésliek legyenek;
tomitések, és mas az élelmiszerrel érintkezd
anyagok élelmiszeripari minéséglek legyenek.

423 Szikség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek  megfelel6  moséasardl.  Valamennyi,
élelmiszerek mosdasara hasznalt mosogatét vagy mas
ilyen eszkodzt el kell latni a VII. fejezetben meghatarozott
kovetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztdn, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.

43 Il. melléklet 1. fejezet (Mozgb és/vagy ideiglenes
eléallité- és forgalmazd helyekre (mint példaul | NEM VONATKOZIK
satrak, arusitbhelyek, mozgdarusok jarmuvei),
elsédlegesen maganlakéhazként hasznalt, de
forgalomba hozatal céljdbdél  élelmiszerek
rendszeres készitésére haszndlt helyiségekre,
valamint  arusit6  automatdkra  vonatkozd
kdévetelmények)

4.4. Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)

44.1. Az élelmiszerek szallitdsara hasznalt szallité | Minden tojasipari terméket, és azok el6éallitasahoz|A gydjtécsomagolast oly moddon célszeri
jarmlveket, illetve szdllitétartalyokat tisztdn, jo|hasznalt alapanyagot olyan koérilmények kozétt kell | megvalasztani, hogy sériiléskor (torés) a
allapotban kell tartani, az élelmiszerek | szallitani, amelyek megvédik a romlastél és|szennyezbédés minél kisebb mértéka
szennyezO6désének elkerllése végett, és szlkség |szennyezbédeéstdl. A késztermékeket Gzemen kivlil csak | szennyez6dést okozzon. Célszeri  papir
esetén ezeket ugy kell tervezni és &sszeszerelni, | zart jarmivel lehet szallitani. kartonok hasznalata, amely biztositia a
hogy megfeleléen tisztithatoak és/vagy | A szallitbberendezések, tartalyok és/vagy jarmdivek | paramentességet.
fert6tlenithetéek legyenek. kivalasztasanal figyelembe kell venni, hogy:

e az élelmiszer vagy az élelmiszer csomagolaséara

szolgéld eszkdz ne szennyezddjon; A jarmivek rakodasat ajanlott lehetéleg fedett
e a széllitas soran biztositott legyen a szennyezédés | helyen végezni, rakodas kozben az aru nem

megakadalyozasa; karosodhat.
e ahol szilkség van hltésre a hitélanc folyamatossaga

biztositott legyen.

A Kkils6 terlileten hasznalt anyagmozgato,
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A csomagolatlan termék U(zemen bellli szallitasat,
mozgatasat kerllni kell, ha a termék az épiletektdl,
szerelvényektdl, berendezésektdl szennyezédhet.

Ki és berakodaskor az arut tartalmazo rekeszeket, ladakat
nem szabad kdzvetlenill a padozatra, talajra helyezni, s
azon huzva mozgatni.

A szallité jarmiveket és eszkdzoket megfeleléen tisztan,
higiénikus és ép éllapotban kell tartani, és gondoskodni
kell karbantartasukrol, ezért a szallité, a jarmi Gzemelteté
felel.

A széllitdsra hasznalt tartalyokat régtén hasznalat utan és
ha sziikséges, minden ismételt felhasznalas el6tt ki kell
mosni, meg kell tisztitani, fert6tleniteni kell, és ki kell
Obliteni.

A széllitdshoz hasznalt eszkdzdket rendszeresen tisztitani
kell, a takaritdsi utasitds szerinti gyakorisdggal mosni,
fert6tleniteni, szaritani kell.

A szallitd jarmiveket és szallitd eszkdzodket beérkezéskor
ellen6rizni kell, hogy mentesek-e a szennyez8déstdl, és
az allati kartevoktél. A paralecsapddasbol szarmazo
nedvességet és a termékekbdl szarmazéd hulladékot
rakodas el6tt el kell tavolitani.

Az élelmiszer szallitasara szant szallitéjarmiveket a hata-
lyos jogszabdlyoknak megfeleléen az illetékes hatdésaggal
el6zetesen engedélyeztetni kell.

szallitd eszkdzOket lehetéség szerint épulleten
bellli miveletekhez ne hasznaljuk, de sziikség
esetén is csak a szennyes dvezetben.

A bels6 szallitdst ajanlott  minimalisra
csOkkenteni. A termék szennyezddésének
megel6zése érdekében ajanlott a fedés vagy
zart rendszerben valé szallitas.

4.4.2 A jarmlvek tartalyait és/vagy a szallitotartalyokat
élelmiszer széllitdsan kivil méas szallitasdra nem
szabad hasznalni, amennyiben ez szennyez6déshez
vezetne.

443 Ha a szallitéjarmiiben és/vagy a
szdllitétartdlypan  az  élelmiszeren  kivil
egyidejlleg mas arut is szallitanak, vagy pedig
egyidejileg tobbféle élelmiszert szallitanak,
akkor sziikség szerint hatékony elvélasztést kell
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biztositani a termékek kdzott.

4.4.4 Folyékony, granulalt vagy porszeri Omlesztett
élelmiszereket élelmiszer szallitdsara fenntartott
tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani.
E széllitétartdlyokon jél lathaté és kitdrolhetetlen
mabdon, egy vagy tdbb kdzdsségi nyelven fel kell
tintetni, hogy élelmiszer-szallitdsra szolgalnak, vagy
a széllitétartalyokat ,kizarélag élelmiszer szallitdsara”
felirattal kell ellatni.

A tojaslé szallitdsara szant tartalyoknak az alabbi

feltételeknek kell megfelelni:

e belsd falaik és egyéb olyan részeik, amelyek a

tojastermékekkel érintkezhetnek, olyan anyagbdl
készllienek, amelyek simak, nem korrodalédnak,
kénnyen moshatoak, tisztithatéak és
fert6tlenithetéek,

e nem szabad semmilyen anyagot &tadnia a
tojastermékekbe olyan  mennyiségben, amely
veszélyezteti az emberi egészséget,

megvaltoztathatja a tojastermékek Osszetételét vagy
karosithatja érzékszervi tulajdonsagait,

e olyan kiképzéssel kell rendelkeznilk, hogy a
tojasterméket teliesen el lehessen tavolitani;
amennyiben csapokkal vannak ellatva, azoknak
kdnnyen levehetdnek, szétszedhetének,
moshaténak, tisztithaténak és fert6tlenithetének kell
lennilik,

e a betoltést kovetéen, a szallitds alatt és a

tojastermékek felhasznalasaig a tartalyok tolt6 illetve
leereszté csapjait, nyilasait kelléen szorosan le kell
zarni.

445 Ha a széllitéjarmivet és/vagy a szallitotartalyt
élelmiszeren kivll valamely mas é&ru szallitdsara,

Amennyiben szennyezett élelmiszer széllitmany utan
kevésbé szennyezettet szdllitanak, a szallité eszkdzoket,

Jol hasznalhaté a magasnyomasu vizsugar a
bels6 terek mosasara és fertStlenitésére.

vagy pedig tébbféle élelmiszer szallitasara |és jarmiveket ki kell tisztitani a két szallitmany kdzétt. Gépkocsi mosas végezhet6 mas telephelyen
hasznéltak, az egyes szallitmanyok koézt a rakteret (gépkocsi mosodban) is. A tisztitds tényét
hatékonyan meg kell tisztitani a szennyezédések. igazolni célszerd.
kockazatanak elkeriilése érdekében.

446 Az élelmiszereket a szallitojarmivekben és/vagy |A rakodast ugy kell végezni, hogy minimdlisra|Az  egységrakatok berakodasakor  kilén
a szdllitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni, | csdkkentsék az aru fizikai sériilését. figyelemmel ajanlott lenni arra, hogy a
hogy a szennyez6dés kockazatat a legkisebbre szdllitbeszk6z6k emelévillaja ne okozzon

csOkkentsék.

mechanikai sériilést a termék csomagolasaban.
Az egységrakatot terméktdl fliggéen célszerl a
szétcslszas ellen Osszefogatni (pl. haldval,

Kiadas:
Verzio:

GHP-89/1

Datum: 2009. februar 27.

[S—




24/76

Az EU rendeletek vonatkoz6 kévetelményei

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté ajanla-
sok

foliaval). A termék min&ségének megbrzése
érdekében a széllitéjarmlben az
egységrakatokat célszerli szorosan egymas
mellé tenni, elmozdulas ellen kitamasztasukat
megoldani.

4.47 Szikség szerint az élelmiszerek szallitdsara
szolgald jarmliveknek és/vagy széllitétartalyoknak
alkalmasnak kell lenniik arra, hogy az élelmiszerek
megfelel6 hémérsékletét tartsdk, valamint hogy

A késztermékek szallitadsat oly médon kell végezni, hogy
az ne okozza az élelmiszer szennyez6dését, és ne
alakuljanak ki olyan  hdémérsékleti, paratartalmi
kérilmények, amelyek kérosan befolyasolhatjgk az

lehetévé tegyék e hoémérsékletek figyelemmel | élelmiszer biztonsagat.
kisérését. A hiitést igénylé feldolgozott tojastermékek szallitasa
soran +1°C + 4°C-os hémérsékletet kell biztositani.
4.5. II. melléklet V. fejezet (Berendezésekre

vonatkoz6 kévetelmények)

451 Minden targyat, felszerelést és berendezést,
amely élelmiszerrel kertl kapcsolatba:

a. hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitdst és
fert6tlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni,
hogy a szennyez6dés barmilyen kockazata
elkerilheté legyen.

A lathaté szennyezddéseket menet kdzbeni takaritassal
eltavolitani, Ggyelve arra, hogy ez a tevékenység ne
okozza az élelmiszer szennyez6édését.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal élel-
miszeripari felhasznalasra jovahagyott szer hasznalhaté
fel, vagy az élelmiszeripari véllalkozénak a hatésag felé
igazolnia kell a szer alkalmazhat6sagat.

A takarito fertétlenitészer biztonsagi adatlapjait elérhetd
helyen kell tarolni.

irasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések,
eszkdzok és helyiségek takaritdsat és fertbtlenitését.

A csOvezetékek, tartdlyok, és berendezések
hité- és fatékopeny vizrendszerének
rendszeres mikrobioldgiai ellenérzése ajanlott. A
mikrobiolégiai szennyez6dés lehetésége
hosszabb  é&lldsid6  esetén  megné. A
mikrobiolégiai vizsgalatok eredményétdl
flggéen szikséges lehet a hits-, fltévizek
felfrissitése, cseréje, fert6tlenitése. A rostakat
és szlrdéket rendszeresen ellenérizni és
tisztitani tanacsos.

A berendezések tisztitasa, fertétlenitése soran
javasolt figyelembe venni a tisztité- és
fert6tlenitészerek gyartéja illetve forgalmazédja
altal el6irt koncentraciét és hatasidét a
megfelel6 hatékonysag elérése és az anyag
esetleges késdbbi

érdekében.

A takaritasi utasitasban ajanlott meghatérozni:
a) - atisztitandé terlletet, berendezéseket és
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A takaritasi és fert6tlenitési programok megfelelé
végrehajtasat hatékonyan felligyelni, és ha sziikséges, ezt
dokumentalni kell.

sok

eszkdzoket,

b) - az egyes részfeladatokért felelés
személyeket,

c) - atakaritds modszerét és gyakorisagat,

d) - a vegyszereket, koncentraciojukat,
hatasidét, hémérsékletet, és

e) - afelllvizsgalat rendszerét.

A takaritds elvégzésének hatékonysagat
tanacsos fellgyelni és rendszeresen igazolni, pl.
gyartas el6tti vizsgalatokkal, vagy ahol ez
ésszeri és megoldhatdé a koérnyezet és
élelmiszerrel érintkezd fellletek mikrobioldgiai
mintavételezésével. Ezen kivil a takaritasi
rendszereket tanacsos rendszeresen
atvizsgalni, szllkség esetén atalakitani.

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

A berendezések és eszkd6zdk anyaga alljon ellen az
ismétlédd tisztitas, fertétlenités igénybevételének. Az
élelmiszerrel  érintkez6 fellletek legyenek  simék,
viztaszitdbak, nem-toxikusak, nem-abszorbensek, j6
miszaki allapotuak, repedésmentesek, és élelmiszeripari
min&ségl anyagbdl késziiljenek. A termékkel kdzvetlenll
érintkezé gépek munkavédelmi és higiéniai mindsitése
kotelez6. A gépek, eszk6zO6k anyaga legyen ellenallé a
mechanikai behatdsoknak és a korréziénak.

A porszerli anyagot feldolgoz6 vagy porszer(i anyagokat
képezd berendezéseket ugy kell megtervezni, hogy a
porképz6édést megakadalyozzak.

Az élelmiszeripari vallalkozé Ugy szerezzen be gépet — be-
rendezést és azt olyan médon alkalmazza sajat technolo-
giajahoz, hogy az mindenkor felelien meg a hatalyos el6-
irasoknak.

A termék csuUszdak, szallitészalagok és felhordok
illesztéseit Ugy kell megoldani, hogy ne okozzanak fizikai

Ahol lehetséges, kerllni ajanlott az Gveg és
porcelaneszk6z6k  alkalmazasat  (tartalyok,
eszkdzodk, hémérék), milanyagot, fémet kell
hasznalni.

A berendezéseken hasznalatos
jelzérendszerek, kémlelényilasok lehet&ség
szerint  kemény és héalldé mianyagbdl

készlljenek, ne Gvegbdl.

A gépek tervezésénél - kialakitasanal kerlini
tanacsos az éles belsé sarkokat,
kiszogelléseket, kis bemélyedéseket, amelyek
lehetévé teszik a szennyezédés lerakddasat.

Célszeri zarhaté / feddvel ellatott tarold és
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karosodast a termékben.

A keverd motorokat, fogaskerekeket ugy kell beszerelni,
hogy a terméket olajjal ne szennyezzék. Ha ez nem
lehetséges, olajfogd talcakat kell felszerelni ennek
megakadélyozdsara. A kendanyagok, a gépolajok, a
gépzsirok  hasznalata nem okozhatia a termék
szennyez6dését. Ha technolégiailag nincs kizar6 ok és az
alkalmazasi feltételek lehetévé teszik, a berendezésekben
az élelmiszerrel érintkezé fellletek kenéséhez csak
élelmiszer-minéségli, erre a célra engedélyezett
kendanyagot lehet haszndlni.

A keverdmotorokat, tartévazakat és olajfogé talcajukat
rozsdatol és pattogz6 festéktdl mentesen kell tartani.

Térés-biztos (mGanyag) burkolattal kell ellatni a
berendezések belsé vildgitasat biztositd fényforrdsokat.
Higanyos hémérét nem szabad a termel&terlleteken
alkalmazni. A torékeny U(veg és porcelan, kemény
mianyag targyak, fellletek épségét rendszeresen
ellenérizni kell. Toérés esetén azokat az élelmiszereket,
amelyek szennyezddés mentessége nem zarhaté ki, el
kell kiléniteni, majd meg kell semmisiteni, és a teruletet ki
kell takaritani.

A karbantartashoz biztositani kell a megfeleld leirasokat —
gépkényveket.

sok
kever6edényeket alkalmazni. A tarold és
keveréedényeket kifolyast eléseqitd

legdmbdlyitésekkel javasolt ellatni.

Célszerli megel6z6 karbantartast alkalmazni a
varatlanul keletkez6 meghibasodasok
elkerlilése végett, hogy a termelés soran ne
legyen szilkség a berendezések javitdsara. Ha
mégis el6éfordul varatlan meghibdsodas, azt a
termék szennyezédésének elkeriilésével kell
elharitani.

a vissza nem valthat6 tartalyok és csomagolasok
kivételével 0gy kell Osszedllitani, olyan
anyagokbdl kell késziteni, és ugy kell rendben-
és karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és
sziikség szerint fert6tlenithetdk legyenek.

A berendezéseket, vagy a termelévonalat agy kell
kialakitani, hogy sziikség szerint kbnnyen szétszerelheték
vagy leszerelhet6k legyenek a tisztithatosag és
hozzaférhetéség megkénnyitése érdekében.

Az élelmiszerrel érintkezé berendezéseknek, tartalyoknak,
eszkdzoknek legyen megfelel kifolyényilasuk, az
élelmiszerrel érintkezd belsé fellletik legyen Onkifolyds
vagy 6nUrités rendszerd.

A szivattyuk a tisztitas megkonnyitése érdekében
legyenek szétszerelhetdk.

A csbvezetékeket szakaszonként célszeri
Osszedllitani, hogy a részek rendszeresen
levehet6k és hatékonyan tisztithatdék legyenek.
Ez akkor is szllkséges, ha a tisztitdsra beépitett
helyben tisztit6 (CIP) rendszert hasznalnak.

A berendezések mozg6 alkatrészeinek allapotat
javasolt rendszeresen megvizsgalni, mert a
meglazult, levalé alkatrészek idegenanyag
szennyez6dést okozhatnak (pl. csavarok). Az
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A hajlékony csbveket rozsdamentes csatlakozasokkal kell
felszerelni, megfelelé szoritdk alkalmazasaval. Fontos,
hogy a csatlakozdsokat id6szakonként szétszedjék, és a
lerakddott élelmiszer maradvanyokat eltavolitsék.

Vizszintes, nyilt végl csdveket enyhe szdgben dénteni
kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, miel6tt fedével zarjak
le azokat. A tomité gydriiket és mas szerelvényeket jé
allapotban kell tartani.

A csOvezetékek  kialakitdsanal kerililni  kell a
holtvégzddéseket. A nyilt végl csOveket zaré kupakkal
kell ellatni.

élelmiszerbe kerllt fémdarabok megtalalasa
érdekében fémdetektor hasznalata javasolt.

d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyezd terllet megfeleld tisztitasara lehetéség
legyen.

A berendezések hozzaférhetésége, tervezése és
elrendezése (felszerelése) olyan legyen, ami lehetévé
teszi azok koérnyezetének alapos tisztitdsat és a
karbantartast.

A haszndlaton kivili berendezéseket lehetéség
szerint tisztitAs utan el kell tavolitani a
feldolgoz6 terlletrdl és kulén helyen, letakarva
ajanlott tarolni. Ha ez nem Iehetséges,
gondoskodni  tanacsos  tiszta  allapotuk
fenntartasarél, hogy ne véljanak fert6zések
kiindulasi forrasava.

A berendezéseket ajanlott a padozattdl
megemelten szerelni, és korildtte elég helyet
biztositani, ami lehet6évé teszi a konnyl
tisztitast. Ezért vagy a padozathoz szorosan
érintkezve javasolt Oket elhelyezni, vagy
legaldbb 25 cm magassagban, hogy az alattuk

lévé fellleteket is lehessen tisztitani. Az
oldalfalaktdl legalabb 50 cm tavolsagot ajanlott
tartani, vagy olyan szorosan javasolt a
berendezéseket a falhoz épiteni, hogy
elkerilneté legyen a tisztithatatlan rések
kialakulasa.

4.5.2. A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet

A berendezéseket gy kell kivalasztani, kialakitani és

Az ellen6rz6 és méré6 berendezéseken a

célkitiizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld | beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat | hitelesitett / kalibralt allapotot jeldIni ajanlott.
ellen6rzd berendezésekkel kell ellatni. kbévetelményeinek teljesitésére az elbirt hémérséklet, idd, | Célszerli dokumentalni minden ellenérzé és

i. paratartalom, légsebesséqg, illetve az elbirt sebességli| méré berendezés kalibrdldsi eljarasat, és
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lehiités, felmelegités biztositasara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsagot és a minGséget befolyasold
paraméterek rendszeres és pontos mérését, és az adatok
automatikus vagy kézi régzitését.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a
hémérsékletet szabalyozni, és a megfeleld hémérséklet
fenntartasat  feligyelni  lehessen. A miszerek
méréspontossaga elégitse ki a méréssel kapcsolatos célt.

A mérbéeszkdzok pontossagat rendszeres kalibracioval kell
biztositani, kilénds tekintettel azokra a feladatokra,
amelyeket a kritikus szabdlyozasi pontok felligyeletére,

minden kalibralasi eredményt, adatot ajanlott
megdrizni.

vagy a torvényben el6irt kdvetelményeknek vald
megfelelés megallapitdséra végeznek.
453 Amennyiben a berendezések és taroldtartalyok | A berendezések és  tarolotartdlyok  korrézidjanak

kell alkalmazni, azokat
megfelelen kell alkalmazni.

a helyes gyakorlatnak

elkeriilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhat6, amely
nem veszélyezteti az élelmiszer érzékszervi
tulajdonségait.

2295/2003/EK rendelet 1. fejezet Tojas csomagold
kdzpontok 3. cikk:

A csomagolé kézpontok technikai felszereltsége
biztositja a tojas megfelelé kezelését, és kiiléndsen a
kdvetkez6 berendezéseket tartalmazza:

a) megfelel6 lampazé berendezés;
b) a légkamra magassaganak mérésére alkalmas
eszkdzok;

c) a tojas tdmeg szerinti osztalyozasara alkalmas

berendezés;
d) atojas mérésére egy vagy tobb hitelesitett mérleg;
e) az 1907/90/EGK rendelet 7. és 8. cikkének

alkalmazasa esetén a tojas bélyegzésére alkalmas
eszkdz.

4.6 Il. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)
46.1 Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehet6 | Az élelmiszeripari vallalkozénak le kell irnia, hogy milyen | A tojasfeldolgozé hulladéka déntéen tojashéj és
GHP-89 /1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.
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melléktermékeket és  egyéb  hulladékot a
felgytlemlésik elkerllése érdekében a lehet6
leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a
helyiségekbdl, amelyekben éleimiszer talalhato.

kilénbdzd osztalyba sorolt hulladék keletkezik az tzem-
ben, s irdsos utasitasban Ossze kell foglalnia, hogy mit
tesz a hulladékkal térténé keresztbeszennyezédés meg-
akadalyozasa érdekében (hulladékok gydijtése, kezelése,
elszallitasa, a hulladékgyjté tartalyok mosésa).

A hulladékgyijtének egyértelmiien megkilénbdztethets-
nek kell lennie. A helyi és gy(jt6 tarolokban tartott hulladék
tipusat (osztalyba sorolasat) egyértelmaen jeldini kell.

Rendszereket kell kialakitani a hulladék anyagok
Osszegylijtésére és  eltavolitasara. Az  élelmiszer
elééllitdsa soran keletkezé kiszérodott, 0Osszegydijtott
anyagokat hulladékként kell kezelni, allati takarmanyozas
céljara lehet felhasznalni, vagy meg kell semmisiteni.

A hulladék eltavolitasakor figyelembe kell venni a nem
emberi fogyasztdsra szant Adllati melléktermékekre
vonatkoz6 egészségugyi elbirasokrél sz6l6 mindenkor
hatalyos EK rendelet el8irasait.

A hulladékok eltavolitdsdt az UGzem terUletérdl csak
felhatalmazott személyzet végezheti. A csomagolatlan és
csomagolt aruk hulladékként valé elhelyezését, kezelését
ugy kell megoldani, hogy az a&rut ne lehessen
ujrafelhasznalni, vagy eladasra Ujra alkalmassa tenni.

a tojashéj témoritése soran képz6d6 hulladék
tojaslé. Ajanlott az élelmiszerhulladék
témoritése. A hulladékokat javasolt legalabb
naponta egyszer elszéllitani (pl. ha a tartalyok
megteltek vagy miszakok végén) az Uzem
teriletérdl oly modon, hogy az ne befolyasolja a
gyartas teruletének higiéniai allapotat.

A munka  kbézben  képz6dd  hulladék
felhalmozddast tanacsos minimalis szinten
tartani.

A feldolgozéas soran keletkez6 papir hulladékot
célszerl elkildnitetten tarolni és rendszeresen
elszallitani.

462 Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhaté
szdllitétartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezé hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
fajta szallitétartaly vagy kilrit6é rendszer is megfeleld.
E széllitétartalyoknak megfeleld kialakitasuaknak, jé
allapotban lévéknek, és szikség esetén kdénnyen
tisztithaténak és fertétlenithetének kell lennitk.

A hulladékok gyljtésére szolgalé zsakokat,
kartondobozokat, tartalyokat olyan modon kell kialakitani,
vagy olyan jelzéssel kell ellatni, melynek alapjan
egyértelmien megkllénbdztethetjlk a felhasznalhato
alapanyagokat, az étkezési célra nem alkalmas félkész-

és késztermékektdl, Gzemi hulladékoktdl, és gy
megelézhetjik a tévedésbdl t6rténd 6sszecserélést.
Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyiijté tartalyokat

mianyag zsakokkal ki kell bélelni. Szemetes zsakok
érintése, mozgatasa esetén csak kézmosdas utan szabad
az élelmiszerrel foglalkozni.
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A veszélyes hulladékokat (pl. tisztitd- fertétlenitészerek,
egyéb vegyszerek, festékek gobngydlegei, gépolajok,
olajos rongyok, szigetel6 anyagok) elkildnitetten Kkell
tarolni.

Készaru csomagolasara, széllitasara
gbngydlegben tilos hulladékot tarolni.

szolgalé

A beltéri hulladéktarolokat lehetéség szerint feddvel kell
ellatni, és legaldbb naponta egyszer tanacsos kitriteni. A
szemétgylijtéket rendszeresen, igény szerint, de legaldbb
hetente egyszer takaritani és fertétleniteni kell.

4.6.3 Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem
eheté melléktermékek és egyéb hulladék tarolasardl
és artalmatlanitasarol. A hulladéktarolé helyeket ugy
kell megtervezni és lzemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és szikség szerint allatoktél és
kartevéktél mentesek legyenek.

Az élelmiszer és nem élelmiszer eredetl hulladékot kilon
kell valasztani, és egymastdl elkildnitve kell tarolni.

A hulladék gyljtésére és taroldsara hasznalt tarold
edényzetet hasznalat utan tisztitani, takaritani és
fert6tleniteni kell. A hulladék anyagok és a szemét tarolo
helyét a szennyezett 6vezetben kulén helyiségben kell
kijel6lni.

A hulladéktarolok a tisztitd és fertbtlenitészerek
rendszeres hasznalatanak ellendllé6 anyagbol késziiljenek.

A hulladéktarolé helyiséget megfelelé vizellatassal és
vizelvezetéssel kell ellatni, a falakat, padozatot moshatéan
kell kialakitani.

A kilsé teriileten hasznalt hulladékgydijté tartalyokat jol
zar6do fedéllel kell ellatni az allati kartevék tavoltartasa
érdekében.

A hulladéktarolé konténereket a termel6terilettdl és a
levegbzteté rendszerektél a lehetd legtavolabb kell
elhelyezni. Kertlni kell, hogy a hulladék széllitaséra,
taroldsara hasznalt berendezések, konténerek, vagy

Javasolt a szelektiv hulladékgydjtés. Az éllati
fogyasztasra még alkalmas és a
megsemmisitendd hulladékot célszerl
elkilénitve gydjteni, kezelni.

A hulladékkezelésre célszer(i irasos utasitast
késziteni. A hulladékok elszallitasat és a
taroléedények takaritasat rendszeresen
ellendrizni kell.
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eszk6zOk szennyezzék a nyersanyagokat, vagy mas
alapanyagokat, késztermékeket.

A hulladéktarolé helyeknek semmiképpen sem szabad
befolyasolniuk a termelési feltételeket (szag, Allati
kartevk, keresztszennyez6dés). Olyan hulladékokat,
amelyek a késztermék Ujraszennyezédésének forrasai
lehetnek, csak a szennyezett dvezetben szabad tarolni.

A terliletet be kell vonni az allati kartevék elleni
védekezési tervbe.

A veszélyes hulladékok forgalmérdl nyilvantartast kell
vezetni.
Az dllati eredetld hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) 6sszegylijtése, kezelése, ta-
roldsa és elszallitasa soran a mindenkor hatalyos vonat-
kozé EU szabdlyzast kell alkalmazni. Az ilyen hulladék
anyagok:
e elkllénitettek és azonosithatok maradjanak
o (Osszegyljtéséhez és szdllitdsahoz hasznalt kon-
ténerek szivargasmentesek, fedettek legyenek
e szdllitdsahoz hasznalt jarmiveket és konténereket
mosni és fertétleniteni kell
e szdllitdsat a rendelet szerint kereskedelmi okma-
nyoknak vagy egészségligyi bizonyitvanynak kell
kisérnie
e fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat végzok-
nek nyilvantartdsokat kell vezetni (a kereskedelmi
okmanyokon szerepeljen az elszéllitds datuma, az
anyag megnevezése é€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

Gondoskodni kell az dsszegyjtott hulladék telephelyrél

kb6zdsségi jogszabalyokkal dsszhangban, higiénikus |[t6rténé  rendszeres és  megfeleld  gyakorisagu
és kornyezetbarat médon kell megsemmisiteni, és az | elszallitasardl.

nem jelenthet kdzvetlen vagy koézvetett szennyezd

forrést. Amennyiben kilsé vallalkozé végzi, a hulladékok
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elszdllitasara és artalmatlanitasara szerzédést kell kétni a
jogszabalyok elbirasainak megfeleléen.

4.7.

Il. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.71

Megfelelé ivoviz-ellatdsnak kell rendelkezésre
allnia, amelyet haszndlni kel ha ez az
élelmiszerek szennyezédése
megakadalyozasanak biztositdsadhoz sziikséges.

A termel6-feldolgoz6 Uzemek vizellatdasa csak ivéviz
mindségll  vizzel torténhet. Minden az élelmiszer-
elédllitdshoz felhaszndlt, vagy az élelmiszerrel kdzvetlen
érintkezésbe kerll6 viznek ivoviz mindséglinek kell lennie.
Az ivoviz mindségi jellemzéit a vonatkozd rendelet
eléirasai tartalmazzak.

Ivoviz mindségl vizet kell hasznalni az el&irdsokban
meghatarozott helyen, valamint kézmoséshoz,
tisztalkodashoz, takaritashoz.

Minden nedves teriiletnek nyilvanitott feldolgoz6-
helyiséget el kell 1atni az érvényes eldirdsoknak megfelelé
min&ségl hideg és meleg vizzel.

A vizet kell6 nyomason és minden mdveleti igénynek
megfelel6 mennyiségben és  hdémérsékleten  kell
biztositani.

A viz min8ségét rendszeresen (a mintavételi terv szerint)
vizsgalni kell és minden olyan esetben, amikor a vizellaté
rendszert fert6tlenitették. A vizvizsgalathoz megfeleld
mintavételi helyeket kell meghatarozni és a mintavételnél
csokkenteni kell annak az esélyét, hogy a mintavételi hely
maga szennyezze a mintat.
A vizellaté rendszer
elkerilésére a viz visszadramlasat
visszacsap6 szelepeket kell felszerelni.

visszaszennyezddésének
megakadalyoz6

A vegyszeradagolé rendszerek, szirék, visszacsapd
szelepek megfeleld mikddését rendszeresen ellendrizni
kell.

Ha a vizet az Uzemen belll tartdlyokban téroljdk, a

A vizszolgéaltatd rendszerekrdl az érvényes
allapotot tiikr6z6 tervrajzot ajanlatos késziteni,
melyen fel kell tlintetni a vizmintavételi helyet,
holtvéget, elagazast, csatlakozast, tarolotartalyt.

A viz Gzemen belili tarolasanak, kezelésének, a
rendeltetési  helyére valé eljuttatdséanak
kérilményeit annak érdekében, hogy a viz
minésége az élelmiszerrel valé érintkezésig ne
valtozzon, célszerli pontosan meghatérozni (pl.
hémérséklet, maximélis taroldsi id6 a
felhasznélasig, stb.).

Altaldban feltételezhets, hogy a viz ivoviz
mindségl, ha az kdzvetlenil a vezetékes ivoviz
rendszerbdl szarmazik. Az ivéviz mindségi
kovetelményeknek valé6 megfelelésrdl ajanlott
bizonylatokat beszerezni a helyi vizm(itél vagy a
hat6sagtol.

J6 gyakorlat a vizhalézat rendszeres
fert6tlenitése élelmiszeripari szempontbdl
biztonsagos fertétlenitészerekkel, pl. hipokléros
savval. Ennek gyakorisaga a tartaly tipusatol és
a tarolt viz szennyezédésének kockazatatdl
flgg. Helyes gyakorlat a viztartalyok napi
kilritése, és Ujratbltése friss vizzel.

Az esetleges vizcs6torések miatti  higiéniai
problémak és termelés kiesés megel6zésére
ajanlott az tUzem vizelldtasdnak két fuggetlen
hal6zati 4gbdl valdé parhuzamos biztositésa.
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higiénikus tarolasi kévetelményeket meg kell hatarozni (pl.
hémérséklet, idd).

A viztartalyokat le kell fedni, és gyakran ellendrizni kell,
hogy nem tértént-e szennyezédés.

A tOIt6 csbveket tisztan kell tartani és semmilyen mas
célra nem szabad hasznalni.

A viztarol6 tartédlyok olyan méretliek legyenek, hogy
kikiszdbdlheté legyen a holt terek kialakulasa, a
tartdlypan a viz hosszd ideig tartdé tarolasa, a
vezetékekben a viz pangasa.

A viztarolé medencéket szilkség szerint, a vizhal6zatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kllén utasitdsra vagy
Uj halbzati szakasz beiktatasa esetén fertétleniteni majd
Obliteni kell.

A vizkivételi muitargyakat és azok
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.
A vizaknak, szivattylhazak miszaki és
karbantartasat évente el kell végezni.

kérnyezetét

épitészeti
A vizlagyitok és vizszlrék elbirasok szerinti mikédéseét
ellendrizni kell, hogy ne valjanak szennyezddés forrasava.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell sziintetni.

b. A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta
vizet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az él6 kéthéju kagylokhoz, tluskés-
bériekhez, zsakallatokhoz és tengeri csigakhoz;
a kilsé mosashoz tiszta vizet is lehet hasznalni.
llyen viz hasznélata esetén ennek ellatdshoz
megfelelé berendezéseknek kell rendelkezésre
allniuk.

NEM VONATKOZIK

4.7.2 Amennyiben nem ivlvizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, gb6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kilénalls, megfeleléen

Ajanlatos szinkédot alkalmazni a csévek

megjelblésére.
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azonositott rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz
nem érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivoviz-
rendszerekbe.

4.7.3 A feldolgozasban vagy Osszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyezd mindséglnek kell
lennie, kivéve, ha a hataskodrrel rendelkezé hatésag
meggy6z6dott arrél, hogy a viz minbésége az
élelmiszer kész formajanak egészséges voltara nincs
hatéssal.

4.7.4 Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerilé vagy azt
esetleg szennyez6 jeget ivovizbél kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halédszati termékek
hitésére hasznaljak, tiszta vizbél. A jeget olyan
korilmények kozt kell késziteni, kezelni és tarolni,
amelyek azt a szennyez8déstél megdvjék.

475 A kozvetlenlil az élelmiszerrel kapcsolatban
hasznalt g6z nem tartalmazhat olyan anyagot, amely
az egeészségre veszélyt jelenthet vagy véarhatéan a
termék szennyezédését eredményezi.

A termékkel érintkezésbe kerilé gézt ivoviz mindségi
vizbél kell eléallitani.

Amennyiben légmentesen zart tarolotartalyban levd
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani
kell, hogy a hékezelés utan a tarolétartalyok hitésére
hasznalt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az
élelmiszerre nézve.

A f6z6tt termékek hltésére kizardlag ivoviz mindségi viz
hasznalhat6.

4.8 Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1 Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6
terlleten dolgozik, koételes magas foku személyi
higiéniat fenntartani és megfeleld, tiszta 6ltézetet, és
szlikség szerint véddoltdzetet viselni.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartandd
szabalyait utasitdsban/szabalyzatban kell régziteni.

Az utasitdsban rogziteni kell a termék szennyezés
kockazatanak megfeleléen az élelmiszeripari vallalkozas
altal biztositott védéruha leirasat.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyeket, és az élelmiszer
elballitasi terlletre barmilyen céllal belépé személyeket

A szikséges
kovetelményeket
irasban is atadni.
A higiéniai szabdlyok tudatositasat, a
dolgozokhoz  val6  eljuttatdsat  poszterek
elhelyezésével ajanlott segiteni.

személyi
célszeri a

higiéniai
dolgozéknak

Célszerl kildn felhivni a szerzdédéses, idénként
bedolgozé karbantartok figyelmét a higiéniai
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beleértve a latogatdkat és karbantartokat is tiszta
védéruhaval kell ellatni, ami eltakarja a személyes
ruhgjukat.

A védoéoltozetet agy kell kialakitani, hogy az a teljes
testfellleten megfeleld védelmet nyujtson a dolgozdknak
és vedje a terméket a szennyezddéstol.

A védéruhazat felett személyes ruhazatot nem szabad
viselni.
Az élelmiszer feldolgozé teriileten mindenkinek megfelel®
fejfed6t kell viselnie, amely teljes egészében fedi a hajat
és fllet, és ahol szilkséges szakallvédé hasznalatat is el
kell irni.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket folyékony
szappannal, testmeleg foly6vizben kell megmosni. Ahol
szikséges, kézfertétlenitéket kell hasznalni.

Kezet kell mosni:

— munkakezdés, illetve a gyarto terlletre vald visszatérés
elétt,

— minden WC hasznalat utan,

— takaritas el6tt és utan,

— a szennyezett terlletrél a
belépéskor,

— afal, orr, sz4j vagy haj érintése utan,

— élelmiszer hulladék kezelése utan.

— hulladék eltavolitasa utan.

tiszta terlletre vald

A személyi higiéniai gyakorlatot, tobbek kozott a kéz
tisztasdgat és a kézmoséast, szemrevételezéssel
rendszeresen felugyelni kell.

szabalyokra, mert 6k nem biztos, hogy értik az
Uzemben  betartand6  higiéniai  gyakorlat
szikségességét.

A védéruhazaton lehetéség szerint ne legyen
kills6 zseb, és gomb helyett kétés, kapcsos,
vagy tépdzaras rogzitéssel legyen ellatva.

Ha szikséges, szinkddokkal célszeri jeldini a
tiszta és szennyezett terlleteken hasznalt
ruhazatot. A védéruha, a fejfedével, a specidlis
labbelivel egyutt a célnak megfelelé legyen,
birja a rendszeres moséast-fertétienitést.

A védoéruhdk rendszeres moséasarol, tisztitasarol
ajanlott, hogy a vallalat gondoskodjék.

Kézmosasra figyelmeztet§ feliratokat célszer
felting helyeken elhelyezni.
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A kéz koérmeinek tisztitasara kilonds figyelmet kell
forditani. A kérmoket réviden és tisztan kell tartani, nem
szabad koérémlakkot vagy mikérmoket viselni. Ahol
korédmkeféket alkalmaznak, azok legyenek mianyagbdl.

Etelt, ragégumit és italt csak az arra Kijelolt helyiségben,
ebédlében szabad fogyasztani. Elelmiszert el6allito
terlileten az étkezés tilos.

Ekszer és karora viselése nem megengedett.

Nem szabad mikoérmoét, koérdmlakkot, miszempillat
viselni, az arc kozmetikdzdsa legyen a lehetd legkisebb
mértékl, az er6s illatd parfim és dezodor haszndlatat
tiltani kell.

Minden olyan viselkedés tilos, amely a termék higiénigjat
és biztonsagat veszélyezteti (pl. tilos a kérémragas, az
arc, a ful és az orr piszkélasa, tilos a kéhégés a termék
felett.

Megfelel6 pihend és étkezd helyiségeket kell biztositani a
dolgozok szamara, és ezeket tisztan kell tartani. Ujbdli
munkavégzés csak kézmosas utan térténhet. Ahol ez
indokolt, a pihen6helyiségb6l a munkateriletre térténd
visszatéréskor a labbeli ismételt fert6tlenitését is el kell
végezni.

Dohanyozni csak az arra Kkijeldlt terlleten lehet. A
dohanyzasra kilén helyet kell kijelélni a munkaterllettél és
a tobbi dolgozé pihendhelyétél légtérben elvalasztott,
Onall6 szell6zésl helyiségben, azt tablaval kell ellatni.

A személyi higiéniai szabdlyok betartasat ellendrizni kell.

482 Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
minéségben nem léphet be egyetlen, éleimiszerek
kezelésére szolgald terlletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek Gtjan val6szinileg atvihetd betegségben
szenved, vagy annak hordozéja, vagy példaul

Minden Uj belépé dolgozénak a munkaviszony létesités
el6tt orvosi alkalmasségi vizsgalaton kell részt venni.
Minden 0] belép6é dolgozonak ",El nyilatkozattal és
vizsgdlati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben igazoljak
az élelmiszeripari Uzemben valé alkalmassagat.

A termelés biztonsaganak védelme érdekében a
csoportos latogatast lehetéleg kerdlni kell a
termeld Gzemekben.

A latogatokat és a kiilsé karbantartékat célszeri
legalabb rovid kérdéiv segitségével
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elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kdzvetlen vagy
kbzvetett fert6zés veszélye fennall. Az ily médon
érintett és élelmiszeripari vallalkozésban alkalmazott,
és az élelmiszerrel valdszinileg érintkezésbe kerlld
barmely személynek azonnal jelentenie kell az
élelmiszeripari vallalkozd felé betegségét vagy a
tineteket, illetve lehetéség szerint azok okat

A munkaltaténak be kell tartania a munkakéri, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol
és véleményezésérél sz6lé mindenkor hatalyos rendelet
eléirasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg a
mindenkor hatélyos vonatkoz6 rendelet el6irdsainak, nem
foglalkoztathato, tevékenységet nem folytathat.

Elelmiszer &ltal kozvetitheté betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zott személyek nem léphetnek be az
élelmiszer-feldolgoz6 terlletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. A
gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhaté el.

A tojasfeldolgozd Uzemben a szennyezett és tiszta
Ovezetben dolgoz6k nem jarhatnak 4t egymas
munkateruletére.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék munkahelyi
vezetdjuknek az olyan panaszokat, mint pl. a rosszullét,
torokgyulladas, véladékos szem-, fll-, orrfolyds, laz,
hasmenés, hanyas, nyilt sebek, beleértve az égési
sériléseket, keléseket, és fert6z6tt sebeket, vagy
barmilyen mikrobidlis szennyez6dési forrast, pl. ha a
haztartdsban olyan személy van, aki altal realis veszélye
van az élelmiszer, az élelmiszerrel kontaktusba kerilé
feliletek, vagy az élelmiszercsomagolé anyagok
fert6zédésének.

A sérililéseket tiszta, vizallo kotéssel kell ellatni.

nyilatkoztatni arrél, hogy sem 6k sem kbzvetlen
csaladtagjuk nem szenved fert6z6 betegségben.

Ha a személyzet létszama, vagy kivételes eset
miatt szlkséges a szennyezett Gvezetbdl a
tiszta Ovezetbe a dolgozék atjarasa, azt csak a
megfeleld6 munkaruhavéltds, szikség szerint
labbeli fertétlenités és kézmosas — fertétlenités
utan lehet megtenni.

Javasolt, hogy a sérllésekhez hasznalt
sebtapasz lehet6ség szerint kék, fémszallal
ellatott legyen.

4.9 . melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre
alkalmazandé rendelkezések)

4.9.1. Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet at él6
allatokon  kivil  olyan nyersanyagot  vagy
Osszetevbket, vagy a termékek feldolgozasa soran
felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott
vagy alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal,
kérokozé mikroorganizmusokkal, illetve mérgezé,

A tojastermékek elballitasara szant tojasokat a vonatkozo
eléirasoknak megfeleld csomagolasban kell szallitani, és a
felhasznélasig tarolni.

Tojastermékek eléallitdsara csak nem keltetett, emberi

A tojasfeldolgozas soran célszerii a FIFO elvet
figyelembe venni, a tojasokat ugy ajanlott
elhelyezni, hogy biztositott legyen az el6bb
érkezett tojas el6bbi feldolgozasa.

A beérkezd tojas szallitmanyok atvételére

bomlé vagy idegen anyagokkal oly mértékben |fogyasztasra alkalmas tojasokat szabad felhasznalni, a|célszeri felelésdket megnevezni.
szennyezett, hogy a késztermék még az|héjnak teljesen kifejlettnek kell lennie, a tojds nem lehet
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élelmiszeripari vallalkozé altal higiénikusan
alkalmazott valogatds és/vagy készitd, vagy
feldolgoz6 eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

térott. A repedt héju, de ép hartyaju tojast jovahagyott
feldolgoz6 Gzemben ipari célra fel lehet hasznalni.

Azokat a tojasokat és tojastermékeket, amelyek emberi
fogyasztasra alkalmatlanok, el kell kildniteni, és olyan
kezelésnek kell alavetni, amellyel elérhetd, hogy azokat
taplalkozasi célra tébbé ne lehessen felhasznalni, és az
arra kijelolt helyre azonnal el kell szallitani.

Az U(zembe érkez6 tojasszéllitmany lerakodasahoz
megfelel6 méreti rampéat, vagy slllyesztett rampat
célszeri kialakitani. Abban az esetben, ha a szallitéjarmi
és az épllet nem kapcsolhaté 6ssze ugy, hogy a
kapcsolat felllrdl fedettséget biztositson, akkor az &ru
csapadék elleni védelme érdekében a rakodasi hely félé
megfelel6 méreti el6tetdt kell kialakitani.

Az aru éplletbe juttatasara  célszeri
zsiliprendszert kialakitani szinkronban nyilé
kapukkal, vagy szalagfuiggénydkkel lezartan.

4.9.2. A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden &sszetevét megfeleld
korilmények kézt kell tarolni, hogy karos bomlasukat
és szennyezddéslket el lehessen kerlini.

4.9.3. Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszdban 6vni kell barmilyen
szennyez6déstél, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra  alkalmatlanna, az  egészségre
artalmassa vagy olyan mddon szennyezetté teheti,
hogy az el6allt allapotban ésszerltlen volna
fogyasztasat elvarni.

A tojastermékek eldallitasahoz a tojasok Iédig rakatban,
raklapon érkeznek. Ha beladazva érkezik a tojas, azt ki
kell csomagolni, a csomagol6 anyagot a lehetd
leghamarabb a gy(jtésére szolgalé helyre (altalaban
elkulénitett gy(jté konténer) kell juttatni. Csomagoléanyag
a tojas torésére szolgald helyiségbe nem kerllhet.
Megfelel6  méretli  terlletet kell biztositani a
csomagoldanyag és a papirtélcak gydijtésére.

A tojasokat tartalmazé talcadkat nem szabad kdzvetlendil a
padlézatra helyezni.

A pasztérbzéssel torténd hokezelés paraméterei
(h6mérséklet és id6) fliggnek a kezelésre kerild termék
fajtajatél, a kezelés céljatél, valamint a pasztér6zé
berendezés tipusatol. A hékezelési folyamat paramétereit
validalni kell.

A tojastermékek hoékezelését ugy kell méretezni, hogy a

A hékezelési technoldgia kialakitasanal ajanlott

figyelembe venni:

e a berendezésben kialakuld
sebességet és turbulenciat,

e a hoéatad6 fellletek mindségét (hbéatadasi

aramlasi
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termék  mikrobiologiai paraméterei az élelmiszer-
biztonsagi kritériumoknak megfeleljenek, a termék
eltarthatésagat megfelelé csomagolas mellett és az el6irt
taroldsi  kérilmények koézdtt a kivant idétartamig
biztositsak.

A hokezel6 berendezéseken a kritikus hémérsékletek
allandé ellenérzését lehetévé kell tenni, a hémérsékleteket
regisztralni kell.

A folyamatos Uzemi berendezéseknek olyan biztonsagi
rendszerrel kell rendelkeznilk, amely lehetévé teszi azt,
hogy a nem megfeleléen hékezelt termék automatikusan

visszaforgathaté legyen és ismételt hékezelésnek
lehessen alavetni.
A hékezel6 berendezéseket, mivel azok rendszerint

szakaszos Uzemelésiiek, meghatarozott idékdzonként
tisztitani kell. Gondoskodni kell a megfeleld tisztitd
rendszer (célszerlien CIP rendszer) kialakitasarol.

A hékezelést kdvetéen a lehltétt terméket csomagolasig
hitott allapotban kell tartani.

tényez6jét) és geometriajat,

e a tojaslé fellleteken torténé fokozatos
megtapadasat,

e a tojaslé denaturalodasat és ezzel a
héatadas hatékonysaganak romlasat,

e atermék hémérsékletének egyenletességét
(@ berendezésen bellil esetlegesen
kialakul6 u.n. hideg pontokat),

e a berendezésben Kkialakuldé hémeérséklet
lépcsOket (a felfltést, a héntartast és a
lehltést).

Mivel a tojastermékek minden részét a feltdrés
utan a lehet6 leggyorsabban fel kell dolgozni, a
hékezelés kapacitasat ajanlott &sszhangba
hozni a tojaslé el6allitdsaval. A mikrobiologiai
veszélyek elfogadhat6 szintre valé csdkkentése
érdekében a tojaslevet térés utan célszeri
azonnal lehiteni, kiléndésen abban az esetben,
ha a hokezelés el6tt puffer tarolasra van
szikség.

A folyamatossag érdekében célszerii
parhuzamosan tébb hékezel6 berendezést
mikodtetni.

494 Megfeleld eljarasokat kell bevezetni a kartevék
elleni védekezésre. Megfeleld eljarasokat kell
bevezetni annak megakadalyozdsara, hogy a
hazidllatok élelmiszerek eléallitasara, kezelésére
vagy taroldsara haszndlt helyiségekbe bejussanak
(vagy, amennyiben a hataskérrel rendelkezé hatésag
ezt kuldnleges esetekben engedélyezi, annak
megakadalyozasara, hogy az ilyen bejutés
szennyez6déshez vezessen).

Az Aallati kartevok elleni védekezés legyen megel6zé jelle-
g0, és a védekezésnek legyen része a létesitmények fel-
Ggyeleti és megfigyelési rendszere egy hatékony doku-
mentéalasi rendszerrel egyiitt. Az izemelés soran folyama-
tosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét, ill. a je-
lenlétiikre utald nyomokat, jelenségeket.

A kartevék elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy al-
kalmazkodjon az Gzem sajatossagaihoz és azt az lzem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevok elleni védekezést a jé higiénia gyakorlat része-
ként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen, tervezett

Ajanlott, hogy a kartevok elleni védekezési sza-
béalyozas tartalmazza:
e Azon dllati kartevbk megnevezését, ame-
lyekre a védelmi szabélyozas vonatkozik.
e A védekezésbe bevont zemi, adott eset-
ben az Gzemen Kivilli teriletek helyét, ki-
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program szerint (pl.: kartevéirtasi program, kartevdirtasi
terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni, melyben meg kell
hatarozni az Gizemeltetd és a kivitelez6 felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhaté irtésze-
reket és eljarasokat, az Orszagos Epidemoldgiai Kézpont
altal id6szakosan kiadott mindenkor hatalyos ,Tajékoztato
az engedélyezett irtdszerekrdl és az egészségiigyi karte-
vok elleni védekezés szakmai iranyelveirdl” tartalmazza,
melynek alkalmazasa vonatkozé jogszabalyok értelmében
koételezd, s melytdl eltérni nem szabad.

Az dllati kartevék elleni hatékony védekezésért az
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

Az Uzem kuilsé kornyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevék bejutasat, megtelepedé-
sét, elszaporodasat.

Az épuleteket ugy kell megépiteni és olyan éallapotban kell
tartani, hogy az akadalyozza meg az allati kartevék beju-
tasat.

A gyakran nyitott nyilaszardkat, kapukat megfelel6 véde-
lemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy megnehe-
zitsék az allati kartevék bejutasat.
Az ajtékat, kapukat, nyithatdé ablakokat, és szell6z6 rend-
szerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell 1atni a maszé
és repll6 rovarkartevék behatolasa elleni védelmet bizto-
sitd eszkdzokkel (rovarhalo, légzsilip, stb.).

A repll6 rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél, bejarat-
okndl és az Uzemekben rovarcsapdakat kell felszerelni le-
hetdleg a kdlvilagra nyilé ajtok kézelében beliilre gy,
hogy azok fénye kivilrél ne legyen lathat6. A rovarcsap-
dakat allandéan mdikddtetni kell, és gondoskodni kell
szlikség szerinti tisztitasukrél és karbantartasukrol.

Az elektromos rovarcsapdékat a csomagolatlan élelmisze-
rektdl, alapanyagoktél olyan tavolsagra kell elhelyezni,

terjedését.
e Az allati kartevdk elleni védelemért felelés
személyek nevét, elérhetdségét.
e Az Adllati kartevok elleni védekezés eljara-
sait:
- A megel6zés mbdszereit;
- A Kkartevék megjelenésének ellendr-
zésére alkalmazott mddszereket;
- Akartevéirtas modszereit.
A kartevéirtast kdvetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
e A szlkséges oktatés, tajékoztatas maodijat.

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

Az épiiletek kilsé falai korll célszerl legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen
tartott kavicsagyat kiépiteni. A kézcsatorna csat-
lakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszerl be-
épiteni, ami megakadalyozza a kartevok, elsé-
sorban a patkanyok bejutasat. A falfellletek szi-
nezésénél és a mesterséges vilagitas tervezé-
sénél célszerl kerdilni a reptild rovarokat vonz6
szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében
ajanlott a ragasztolapos elektromos fénycsap-
dék alkalmazésa.

A megelézési eljarasok részét képezheti a csal-
étekallomasokbol létesitett kiilsé véddgyirik te-
lepitése, az épuletek korlul és a kerités mellett.
A ragcsalok elleni védelem érdekében, ahol arra
a miszaki feltételek lehetéséget adnak harom
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hogy az esetlegesen lehull6 rovaroktél, rovarmaradva-
nyoktdl a szennyez6dés elkeriilheté legyen. A rovarcsap-
dak nem lehetnek kdzvetlendl termelési vonalak felett.

Mind az épuletekben, mind a kuls6é Uzemi teruleteken a
megfeleld

miszaki allapot és kdrnyezeti rend, tisztasag fenntartasa-
val meg kell neheziteni az allati kartevék megtelepedését
eléseqitd buvéhelyek kialakulasat.
A fal- és padléfellletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasandl, elhelyezésénél el kell kerlini a takarithatat-
lan holt terek, Uregek, viztocsak kialakulasat.

Eplletek, raktarak kialakitdsandl minden olyan helyen,
ahol falattérések (pl.: csé-, elektromos vezeték, csatorna-
nyilasok stb.) taladlhatok, megfelel6 zarassal, témitéssel
kell megakadalyozni az allati kartevék bejutasat.

A beérkezd anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt anya-
gokat at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati kartevék-
tol.

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak mikddésik soran fo-
lyamatosan figyelni kell a kartevok esetleges jelenlétét, il-
letve a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

Amennyiben a megel6zd eljarasok nem vezettek ered-
ményre, és a kartevok jelenlétére utald nyomok észlelése,
illetve az ellenérzé felugyeleti rendszer jelzése azt indokol-
ja, a bejutott, megtelepedett kartevok Kiirtasardl gondos-
kodni kell.

Kartevéirtasra kizarélag az egészségigyi és készletkarte-
vk irtdsara engedélyezett irtészerek és modszerek alkal-
mazhatok. A kartevdirtast kizarélag a jogszabdalyokban
meghatarozott szakképesitési személy végezheti.

A ragcsaloirtasra engedélyezett irtészereket csak zarhatéd

védelmi vonalat célszeri kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az épliletek hatarol6 falainal (ajték, kapuk,
kapucsoportok, falattérések kordl kilénos fi-
gyelemmel).

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
éptileteken beldl.

Célszerili a védelmi zénékat folyamatosan Uze-

meltetni és rendszeresen (legalabb negyed-

évente) ellendrizni, tisztitani és friss csalétekkel
feltolteni.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartevk megjelenésének ellendrzésére objektiv
mérési adatokkal szolgalé monitoring rendszert
ajanlott telepiteni és azt folyamatosan UGzemel-
tetni, és az Uzem sajatossagainak megfelelé
gyakorisaggal (hetente, havonta) dokumentéltan
szakember altal ellenérizni.

A kartevék jelenlétének mérésére, kiléndsen
azokon az tzemi terlleteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtészert nem tartal-
mazé eszkbézoket (fajspecifikus, ragasztos,
elektromos, vagy kombindlt rovarcsapdakat,
csapO, vagy élve-befogd ragcsalécsapdakat
célszerli hasznalni, melyek kelléen érzékenyek
a kartevd észlelésére, és lehetéleg megakada-
lyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtészermentes mérékockak is alkalmasak a
ragcsalo-fertézottség mérésére, de nem alkal-
masak a kartevé lokalizalasara.

A kéartevé-mentesitést ajanlott szakképzett jogo-
sitvannyal rendelkezd, alvallalkozéval elvégez-
tetni.
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szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallomasokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztet6 felirattal, cimkével kell el-
latni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara szolgaléd
sorszamot, az irtdszer hatasmédjat és annak ellenszerét,
a kihelyezd nevét és elérhetéségét. A szerelvények helyét
a sorszam feltintetésével meg kell jelélni és azt az Gzem
helyszinrajzan is régziteni kell.

Csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében, csak irt6-
szermentes ragcsaloirtd technoldgidk alkalmazhaték.

A rovarirtd szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet kijut-
tatni, ezért az irtészeres kezelések megkezdése elétt a
kezelendd teruleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technoldgiai teriileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithaték el, biztonsagos lefe-
désikrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kévetéen az irtdszer hatasidejének kivarasa
utan, a termelés megkezdése el6tt a szikséges takaritas-
rél, a takaritasi el6irasoknak megfeleléen gondoskodni
kell.

A Kkértevék elleni védekezési tevékenységet dokumentélni
kell ugy, hogy abbdl nyomon kbévethetdé legyen az (izem
mindenkori kartevo-fertézottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban
kell meghatarozni.

A ragcsaldirtas soran célszerli nem szérodé ti-
pusu irtdszereket alkalmazni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok

(munkalap,

munkaigazolas, jegyz6kényv, fel-

jegyzeés, stb.), célszerlien tartalmazzadk mind a
rendszeres ellenérzések, mind a rendkivili ke-
zelések jellemzé adatait, mint:

a tevékenység megnevezését,
annak helyét,

idejét,

modszerét,

az alkalmazott irtdszerek megneve-
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zését,

- a tevékenységet
szakképzettségét, alairasat,

- a kezelés soran szerzett tapasztala-
tokat,

- ha szlkséges, intézkedési javasla-
tokat, a hatékonysag javitasara.

végzO6k nevét,

Célszerii a dokumentumok kozoétt tartani a kivi-
telezd szakképzettségét, jogosultsagat igazold
iratok masolatat és a felhasznalt irtészerek biz-
tonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott hazidllatokat (kutya, macska) tar-
tani a telephelyen. A haziallatok eléfordulasa a
telephelyen belll csak a tiszta dvezeten kiviil to-
leralhato.

4.9.5. Az olyan nyersanyagokat, dsszetevoket, kdztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koérokoz6
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté, nem lehet olyan
hémérsékleten  tartani, amely  egészséglgyi
kockazatot jelenthet. A hitési lancot nem lehet
megszakitani. Ugyanakkor az élelmiszerek
el6készitése, szdllitdsa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése és kiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele
érdekében korlatozott id6szakokra engedélyezett a
hémérséklet szabalyozottsaganak hianya,
amennyiben az nem jelent kockazatot az egészségre
nézve. A feldolgozott élelmiszerek elballitasat,
kezelését és védécsomagolasat végz6
élelmiszeripari véllalkozasoknak a nyersanyagok és
a feldolgozott anyagok elkilénitett tarolasdhoz

Figyelmet kell forditani a hitést igénylé anyagok megfeleld
korilmények kozott térténd téroldsara. A szabdlyozott
hémérsékletli raktarakat és klimaszabalyzas alatt allo
helyiségeket fellgyelni kell, a mért hémérséklet- és
paratartalom-értékeket dokumentalni kell.

A hitést igényl6 késztermékeket kildn hitében kell
tarolni.

elegendéen nagy, megfelelé helyiségekkel, és

elegends, klénalld, hatott raktarral kell

rendelkeznilk.
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49.6. Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémeérsékleten tartjak vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hékezelést, a végsd készitési szakaszt
kdvetéen a lehetd leggyorsabban  olyan
hémérsékletre kell hiteni, hogy az az egészségre
nézve ne eredményezzen kockazatot.

4.9.7 Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni,

hogy az élelmiszerben a koérokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy
méreganyagok  képzédésének  kockdzata a

legkisebbre csodkkenjen. A kiolvasztads soran az
élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockézatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl
szarmazé elfolyd folyadék kockazatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A
kiolvasztast kévetéen az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehetd legkisebbre csdkkentse a kérokozé
mikroorganizmusok  szaporoddsanak vagy a
méreganyagok képzddésének kockazatat.

49.8 A veszélyes és/vagy nem ehet6 anyagokat,
beleértve az allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni
kell, és elkildnitett, biztonsagos tarolo6tartalyban kell
tarolni.

853/2004/EK Ill. melléklet X. szakasz Tojasok és to-
jastermékek I. fejezet: Tojasok

1. A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktdl
mentesen, a razkddastol és a kdzvetlen napfénytdl
hatékonyan védve kell tartani a termel6 helyiségeiben
a fogyasztdnak torténd értékesitésig

2. A tojasokat olyan, lehetbleg allandd, hémérsékleten
kell tarolni és szdllitani, ami a legjobban megfelel
higiéniai tulajdonsagaik optimalis meg6rzésére.

3. A tojasokat, a tojasrakast kovetéen 21 napon belll a
fogyasztéhoz kell szallitani.
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A tojast tiszta, szaraz idegen szagtol mentes helyiségben
kell tarolni és O6vni a napsugarzastol, 1égkdri hatasoktol,
hirtelen hémérséklet-valtozastél mind a tarolas, mind a
szdllitas soran.

A tojasok és kész tojastermékek elkiildnitett tarolasahoz,
raktdrozdsahoz megfeleld nagysagu helyiségekkel,
szikség esetén hitéberendezéssel kell rendelkezni a
tojasok és tojastermékek megfeleld hémérsékletének
biztositasa céljabdl.

A feldolgozott tojastermékek eléallitdsahoz ahol az
szilkséges hitést kell biztositani. Hosszabb ideji tarolas

sordan alacsonyabb hémérsékletet kell biztositani
magasabb relativ paratartalom mellett.
A raktarnak megfeleld méretlinek kell lennie, hogy

biztositva legyen az atvétel, a tételek mozgathatésaga,
elkulénitése, azonosithatésaga, és a helyes feldolgozasi
sorrend (az el6bb beérkezett tételek elébb kerlljenek
feldolgozasra — kiszallitasra, (FIFO elv , ,first in first out”)).

A raktar padozatanak pormentesnek kell lennie. A padozat
takaritdsara altalaban a szaraz takaritds megfeleld, de
gondolni kell az esetleges tojasrakat sérllésekbdl eredd
szennyez6désekre amikor a széraz takaritds mar nem
elég.

Célszerli az Uzem méretétél fliggben tébb
terembé&l &llé raktarat kialakitani, igy jobban
biztosithaté a sziikséges teremhdémérséklet és
paratartalom. Célszer( a relativ paratartalom
70-80 % koz6tt tartésa.

Kitarolaskor ugyelni ajanlott a
paralecsapodasra, amely problémékat okozhat
mind higiéniai, mind technolégiai szempontbdl.
Megfelel6 hémérséklet 1épcsékkel és a relativ
paratartalom szabalyozasaval ez a probléma
kézben tarthaté.

2295/2003/EK rendelet a tojasra vonatkozé forgalma-
zasi el6irasokrol, 5. cikk: Az A. osztalyu tojas jellem-
z6i (3)

Az A. osztalyu tojast nem vethetik ala tartdsitasi
eljarasnak, vagy nem hithetik olyan tzemben vagy
létesitményben, ahol a hémérsékletet
mesterségesen 5°C alatt tartjdk. Az olyan tojas
azonban, amelyet a szallitds soran legfelijebb 24
6raig, vagy a kiskereskedelmi Gzlethelységben vagy
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annak melléképlletében 5°C alatti hémérsékleten
taroltak, nem tekintendd hitétinek, feltéve, hogy az
ilyen melléképliletekben tarolt mennyiség nem
haladja meg a sz6ban forgd kiskereskedelemben a
haromnapi helyi forgalomnak megfelel6 mennyiséget.

853/2004/EK: Ill. melléklet X. szakasz Il. fejezet Tojas-
termékek II: A tojastermékek el6allitasahoz hasznalt
alapanyagok

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy
a tojastermékek eldédllitasdhoz hasznélt alapanyagok
megfelelnek az alabbi kdvetelményeknek:

1. A tojastermékek eléallitdsahoz hasznélt tojasok
héjanak teljesen kialakultnak és repedésmentesnek
kell lennie. A repedt tojasokat azonban fel lehet
hasznalni  tojastermékek el6allitdsahoz, ha a
termel6létesitmény vagy a csomagolé kdzpont
kbézvetlenil egy feldolgozd létesitménybe szallitja
azokat, ahol azokat a lehet6 leghamarabb feltorik.

2. Az arra a célra engedélyezett Iétesitménybdl
szarmazé tojaslét alapanyagként fel lehet hasznalni.
A tojaslét a lll. rész 1., 2., 3., 4. és 7. pontjanak
kdévetelményeivel sszhangban kell eléallitani

853/2004/EK IIl. melléklet X. szakasz Tojasok és tojas
termékek II. fejezet lll: A tojastermékek eloallitasara
vonatkozé kiilénleges higiéniai kévetelmények

1. A tojasokat nem lehet addig feltérni, amig nem tisztak
és szarazak.

2. A tojasokat a szennyez8dés minimalizalasa mellett
kell feltdérni, kildnésen a tdbbi mdivelettdl térténd
megfelelé elkuldnités biztositdsaval. A repedt
tojasokat a lehet6é leghamarabb fel kell dolgozni.

3. A tydk-, pulyka- vagy gydngytyuktojastol kilonbézé
tojasokat elkllonitve kell kezelni és feldolgozni.

A tojasoknak feltérés el6tt tisztdnak és szaraznak kell
lenni, ezért a helyiségben megfeleld hely és eszkéz
szilkséges a tojasok sziikség szerinti mechanikus
tisztitasara.

A tojas térésre vald el6készitése egy erre a célra
kialakitott ~ helyiségben  térténik. A helyiségnek
elkulénitettnek kell lennie a térés céljara szolgald
helyiségtél. A padozat és a fal burkolata moshato,
fertétlenithetd kell legyen, a viz elvezetésére megfeleld

Minden berendezést meg kell tisztitani, és|csatornaszemeket kell kiképezni.
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fertétleniteni kell, miel6tt a tydk-, pulyka- vagy
gybngytyuktojas feldolgozasa folytatédna.

. A tojas tartalma nem nyerhet6 ki a tojas
centrifugalasaval vagy sajtolasaval, és a tojashéjban
maradt, emberi fogyasztdsra szant tojasfehérje sem
nyerhetd ki centrifugalassal.

. A feltdrés utan a tojastermék minden részét a lehetd
leggyorsabban fel kell dolgozni a mikrobioldgiai
veszélyek elkerlilése, vagy azok elfogadhatd szintre
val6 csbékkentése érdekében. A nem megfeleléen
feldolgozott tétel azonnal ismét feldolgozhaté
ugyanabban a létesitményben, ha a feldolgozas azt
emberi fogyasztdsra alkalmassa teszi. Amennyiben
egy tételt emberi fogyasztasra alkalmatlannak
talalnak, azt denaturalni kell annak biztositaséara,
hogy nem kertl emberi fogyasztasra.

. Az olyan tojasfehérjét nem kell feldolgozni, amely a
kés6bb  hékezelésre  szant, szaritott  vagy
kristalyositott albumin el6allitasara szolgal.

. Amennyiben a feldolgozast nem végzik el azonnal a
feltérés utan, a tojaslét fagyasztva vagy 4°C alatti
hémérsékleten kell tarolni. Feldolgozas elétt a 4°C
hémérsékleten térténd tarolas ideje nem haladhatja
meg a 48 6rat. Ezek a kévetelmények azonban nem
vonatkoznak a cukormentesitésre kerllé termékekre,
ha a cukormentesitést a lehetd leghamarabb elvégzik.

. Azokat a termékeket, amelyeket szobahémérsékleten
vald taroldshoz nem stabilizaltak, legaldbb 4°C
hémeérsékletre kell lehiteni. A fagyasztani val6
termékeket a feldolgozds utan azonnal le kell
fagyasztani.

Ha sziikséges, a tojast meg kell mosni és fertétleniteni kell
a feltérésikre  szolgald  helyiségtél  elkulonitett
helyiségben; a csomagoldanyagot tilos a tojas feltérésére
szolgélé helyiségbe bevinni;

Ha tojashéj fertétlenitést végeznek, az eljaras fajtajatol
fllggéen az engedélyben szereplé metodika el6irasai
szerint kell a helyiséget kialakitani, szem el6tt tartva a
fertétlenités eredményességét, a termék és a kezelb
személyzet biztonsagat.

Ha mossak, fert6tlenitik és Oblitik a tojast, azt ha a kezelés
kilénb6zd tartdlyokban térténik, elkildnitetten, lehetbleg
kdlén helyiségben célszerii végezni, ha (és ez a
gyakoribb) a torégép feladd rendszerében tdrténik, nem
szilkséges annak elkulénitése.

A berendezésekrdl lekeriild, elvalasztott héjat és hartyat
témorités utdn a legrévidebb dton el kell tavolitani a
helyiségbdl az erre a célra kialakitott zart rendszeren
keresztul.

Az iparagban elterjedt t6r6 berendezések helyigénye
annak tipusatél figgéen, kilénbdzd. A tojas tdrésére
szolgald helyiséget a tojas t6ré6 berendezés tipusatol
figgden kell kialakitani.

A t6r6 berendezés kozelében kilon kézfertbtlenitési
lehet&séget kell biztositani a gép kezelbje részére.

Feltérést kovetéen valamennyi tojasterméket a lehetd
leghamarabb kezelésnek kell alavetni.

Centrifuga a hulladék témdritéséhez és a
hulladék tojaslé elvalasztasdhoz sziikséges.
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853/2004/EK Ill. melléklet X. szakasz Tojasok és to-
jastermékek Il. fejezet IV: Vizsgalati kovetelmények

1. A 3-OH-vajsav koncentraciéja nem haladhatja meg a
10 mg/kg mennyiséget a nem modositott
tojastermékek szarazanyag tartalmaban.

2. A tojastermékek elBallitdsara hasznalt alapanyag
tejsav tartalma nem haladhatja meg az 1 g/kg értéket
a szarazanyag tartalomban. Erjesztett tojastermékek
esetében azonban ez az az érték, amelyet az
erjesztési folyamat el6tt regisztralni kell.

3. A tojasmaradék, a héjhartya és egyéb részek
mennyisége a feldolgozott tojastermékben nem
haladhatja meg a 100 mg/kg értéket.

A szlrék perforaciéjanak ajanlott mérete ne
haladja meg az 1 mm-t.

410 1l _melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolasara és gydjtécsomagolasara
alkalmazand6 rendelkezések)

410.1 Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és

Az élelmiszerek csomagolasara szolgalé anyagokat csak

gyljtécsomagolasahoz  hasznalt anyagok nem |élelmiszeripari felhasznalasukat igazold6 dokumentum bir-
jelenthetnek szennyezd forrast. tokdban szabad felhasznalni. Az élelmiszeripari vallalkoz6
rendelkezzen a beszallité altal adott igazolassal — nyilat-
kozattal vagy megfelel6 tanusitvannyal a csomagoléanya-
gok élelmiszeripari felhnasznalhatésaganak igazolasara. A fémkapocs alkalmazasat lehetéleg kerljik,
Gyljtécsomagolasra 0j vagy megfelel6 modon |azok idegenanyag veszélyt okozhatnak, ezért
fert6tlenitett hasznalt karton hasznalhato fel. alkalmazasuk nem megengedett.
Elelmiszer csomagolasara kizarolag olyan anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszerli | A mianyag bélel6-zsakok, foliak, és egyéb
felhasznaldsuk  sordn  az  egészségre  artalmas | csomagoléanyag darabok idegen anyagokként
mennyiségben nem  kerllnek a4 anyagok az|szennyezhetik a készterméket.
élelmiszerekbe, illetve az atkerllt anyagok nem okozzak
az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, bioldgiai értékének | Ajanlatos élénk, az élelmiszer szinétél elitd
romlasat. szinG (pl. kék) anyagok alkalmazasa, mert igy
az esetlegesen az élelmiszerbe kerlld darabok
A késztermék csomagolasara kizarolag Uj | jol észlelhetok.
csomagoldéanyag hasznéalhato fel, amely képes megdrizni| A csomagoléanyag  rendelkezzen  kell
a termék beltartalmi értékét, higiéniai allapotat és fizikai | szilardsaggal ahhoz, hogy a tarolas és
épségeét. kereskedelmi forgalmazas teljes idészaka alatt
megodrizze fizikai sértetlenségét a mechanikai
A gyljtécsomagolasra hasznalt tébbrétegli hulldmpapir | hatdsokkal szemben és védje a terméket.
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karton biztositsa a megfelel6 mechanikai védelmet.

A gyljtécsomagolason alkalmazott jelélésnek meg kell
felelni a hatalyos jogszabdlyi el6irdsoknak, biztositva a
termék azonositasat és nyomon-kévetését.

4.10.2 Az egyedi csomagolashoz hasznélt anyagokat
ugy kell tarolni, hogy a szennyez6édés veszélyének
ne legyenek kitéve.

A csomagoléanyagokat tarolasuk sordn nem szabad
kézvetlenll a padozatra helyezni.

4.10.3 Az egyedi csomagolasi és gyijtécsomagolasi
miveleteket Ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék a
termékek szennyez&dését. Adott esetben és
kiléndsen a konzervdobozok és Uvegtartalyok
esetében meg kell bizonyosodni a tarolotartaly
szerkezeti épségérdl és tisztasagarol.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére, klléndsen a fertétlenitett
tojas esetén a hegesztési varrat megfeleld szilardsagara
és folytonossagara, amelyet rendszeresen ellenérizni kell.
A hibas tételt feldl kell vizsgalni.

Tojaslé és tojastermék kiszerelése, csomagolasa:

A tojaslé és Kkulénbdzé tojastermékek kiszerelésére
szolgald helyiséget a termék mennyiségétél és a
kiszerelést végzd berendezés tipusatél fliggéen kell
kialakitani. Megfelel6 vilgitdst kell biztositani a
biztonsagos munkavégzés érdekében. A légaramlast ugy
kell iranyitani, hogy a kiszerel6 berendezést és kiléndsen
annak téltéfejét a lehetd legtisztabb levegé érje.

A folyékony tojastermékek, amelyeket konténerbe,
tartédlyba, kannaba, vagy kisebb edényzetbe, dobozba,
bag in boksz-ba szerelnek ki, a tbltést és a lezarast
kbvetden altalaban hitést igényelnek.

Helyet kell biztositani a felhasznalasra kerild
csomagoldéanyagnak, a csomagoldéanyagbol keletkezé
hulladéknak. A helyiségben csak a napi felhasznalasra
keriilé csomagol6anyag mennyiség tarolhaté.

A sérllt, selejt termék biztonsagos elkllbnitését is meg
kell oldani, azt lehetéleg gyorsan el kell tavolitani az
Uzembdl.

Az egyéb, nem folyadék jellegli termékek csomagolasat, a
csomagolasra szolgald helyiség kialakitasat, az altalanos
higiéniai szabdlyoknak és a csomagolégép szallitdja

Célszeri a csomagolé helyiséget a hitétarold

helyiség kozelében kialakitani, hogy a
késztermék rovid idén belll oda betarolhatd
legyen.
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eléirasainak megfeleléen kell megvaldsitani.

4.10.4 Az élelmiszerekhez Ujbdl felhasznalt egyedi
csomagold és gyiijté-csomagoldéanyagnak kdnnyen
tisztithaténak, és sziikség szerint fert6tlenithetének
kell lennie.

A késztermék  csomagolasara  kizardlag  olyan
csomagolbéanyag hasznalhat6 fel, amely képes megdrizni
a termék beltartalmi értékét, higiéniai allapotat és fizikai
épségét.

853/2004/EK IlIl. melléklet X. szakasz Tojasok és to-
jastermékek Il. fejezet V: Cimkézés és azonosito jels-
lés

1. A Il. melléklet |. szakaszaban megallapitott, az
azonosité jel6lésre vonatkoz6 altalanos
kévetelmények mellett a nem kiskereskedelmi célra,
hanem egyéb termékek Osszetevéjekent
felhaszndlasra szant tojastermékek szallitmanyainak
olyan cimkével kell rendelkeznilk, amely megadja azt
a hémérsékletet, amelyen a tojastermékeket tartani
kell, és azt az id6szakot, amely alatt az eltarthatésag
igy még biztosithaté.

2. Tojaslé esetében az 1. pontban emlitett cimkének a
.nem pasztorizalt tojastermék — a rendeltetési helyen
kezelendd” szavakat is tartalmaznia kell, és meg kell
jelélnie a feltérés datumat és érajat is.

A kiskereskedelmi értékesitésre szant étkezési tojasok
feliletén  feltintetend®  jeldléseket a  vonatkozo
rendeletetek szerint kell végezni.

Jeldletlen tojasok csak ipari célu tovabb feldolgozasra
értékesithetok.

4.11 Il melléklet XI. fejezet (Hokezelés)

A kovetkezd kovetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart
tarolétartédlyban hoznak forgalomba:

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

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

b) a telijes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a
termék szennyezédését.

4.11.2 Annak biztositasa érdekében, hogy az
alkalmazott eljaras elérje a kivant célokat, az
élelmiszeripari vallalkozénak rendszeresen

ellenbriznie kell a fébb vonatkoz6 paramétereket
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(klldnésen a hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és
a mikrobiologiai értékeket), beleértve az automata
berendezések hasznalatét is.

4.11.3 Az alkalmazott eljarasnak meg kell felelnie a
nemzetkdzileg elfogadott szabvanyoknak (péld4ul
pasztérozés, ultramagas hémérséklet  vagy
sterilezés).

4.12. |l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezOkrél:

4121 az élelmiszert kezel6 személyeket
tevékenységikkel ardnyos modon fellgyeljék, az
élelmiszer-higiéniara vonatkoz6 utasitédsokkal
ellassak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozd tevékenységet végzé mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kdzvetlen vagy
kbzvetett kapcsolatba kerllnek, tevékenységik jellegének
megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkeznilk. Ennek értelmében megfeleld képzésben
kell részesllnilk, és megfelelé felkészlliségrél kell
tanubizonysagot tennitk a szé&mukra Kkijelolt feladatok
elvégzéséhez.

A képzésnek tartalmaznia kell az élelmiszerrel
kapcsolatos higiéniai alapelveket. Az élelmiszerhigiéniai
képzést rendszeresen és szikség szerint meg kell
ismételni. Minden élelmiszeripari véllalkozasnak ki kell
dolgoznia sajat modszereit és programjait a termelési
folyamatban résztvevd személyzet képzési igényének
megfeleléen.

A személyzet minden tagjat megfeleld rendszerességgel
képezni kell feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie
az élelmiszerhigiéniai kovetelményekre is, és errdl
jegyz6kényvet, nyilvantartast kell vezetni.

A takaritast — fert6tlenitést végz6 személyeket és a
fellgyeleteket végzd személyeket specialis képzésben kell
részesiteni, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és
fert6tlenités alapelveit és kdévetendd modszereit. A
karbantartast végzd személyeknek is specidlis képzésben
kell részesilnilk, hogy ismerjék tevékenységik

A képzéseket tervezetten, irasos program
szerint  célszerl  végrehajtani, és azok
elvégzésérdl, az eredményekrdl nyilvantartast
ajanlott vezetni.

Ajanlott, hogy a személyzet minden tagja firott
formaban kapja meg a higiéniai eléirdsokat. A
vonatkoz6 j6 higiéniai gyakorlat megerdsitése
céljgb6l a dolgozok részére kozérthetd
jeloléseket, feliratokat ajanlatos kifliggeszteni.

Az alapveté élelmiszer-higiéniai
kovetkezb teriileteket Olelje fel:
— élelmiszerek &ltal okozott megbetegedések,

képzés a

— az élelmiszerekben el6fordulé  karos
szennyez6dések,

— mikroorganizmusok,

- az élelmiszerromlas és

élelmiszerszennyez6dés elkerlilése,
— személyi higiénia,
— arukezelési és raktarozasi kovetelmények,
— Uzem terlilete és berendezések,
— dllati kartevék elleni védekezés
— takaritas és fert6tlenités,
— hulladékkezelés,
— tdrvényi és jogszabalyi kbvetelmények.
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élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az altaluk végzendd
megfelel6 intézkedéseket és helyesbité tevékenységeket.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartasban vagy a jogszabdlyokban
bekdvetkeztek, és amely miatt megvaltozott ellenérzésre,
fellgyeletre van sziikség.

A képzési programokat rendszeresen felll kell vizsgalni,
és amennyiben szukséges, aktualizalni kell.

A képzések eredményességét meghatarozott
idékdzonként ellendrizni kell, és meg kell gyézédni arrdl,
hogy a dolgozdk betartjadk-e az oktatasokon tanultakat.

Szlkség szerint (kiegészitd) képzéssel célszeri
biztositani a berendezések és a technologia
naprakész ismeretét.

Az oktatasok végén célszerii irasos vagy
szbbeli vizsga segitségével, vagy mas
modszerrel megallapitani annak

eredményességét és megfeleldségét.

4.12.2 az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett
eljaras kialakitadsaért és fenntartasdért, vagy a
vonatkoz6é Otmutatok szerinti mikoédésért felelés
személyek megfelel6 képzésben részesiilienek a
HACCP elveinek alkalmazésa terén; és

A vezetbk és miszakvezeték legyenek képesek
mérlegelni és megitélni a lehetséges veszélyeket, s
legyenek képesek megtenni az esetlegesen felmerlld
hianyossagok és  eltérések kezelésére szolgald
intézkedéseket.

Kulén hangsulyt kell fektetni a személyzet minden tagja
esetében a HACCP rendszer alapelveinek és az egyes
kritikus pontokban rajuk vonatkozé feladatok oktatasara (a
dolgozok értsék a kritikus pontok jelentdségét azon
tevékenységekhez kapcsoloddan, amelyek elvégzéséért
felel6sek, a kritikus hatarértékeket, a felligyel6 eljarasokat,
az eltérés esetén végrehajtandd intézkedéseket és a
vezetendd nyilvantartasokat).

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobiolégiai, vegyi,
mérgezd és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szbval a dolgozéknak ismernilk kell, hogy ezek hol
fordulhatnak el6 a gyartasi folyamatban, és hogyan kell
szabalyozni, felligyelni az elé6forduld veszélyeket.
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5. Mellékletek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat.

A meghatarozasok nagy részét a Magyar ElelmiszerkOnyv 2-1/1969. szamu elGirasabdl és a higieniai
rendeletcsomagbdl, egy részét az Elelmiszerekrél sz6lé 2003. évi LXX Xll. térvénybdl és a
178/2002/EK rendeletbdl vettlk at, néhanyat pedig ezen Utmutato keretében definialtunk.

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

Szabalyoz (kontrol): megtesz minden szlikséges intézkedést a HACCP - tervben megdllapitott
kévetelményeknek valdé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabdlyozds (kontrol): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjdk a
kévetelményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-biztonsagi
veszély megel6zésére, kikiiszObdlésére vagy elfogadhat6 szintre csdkkentésére lehet alkalmazni.

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

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan |épés, amikor szabdlyozast lehet alkalmazni a lényeges
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikiszObdléséhez vagy elfogadhaté szintre
csOkkentéséhez.

Kritikus hatarérték: olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem elfogadhatésagtol.
Elterés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitasdhoz vagy feldolgozasahoz hasznalt
lépések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

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

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

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétiikhdz vezetd korllményekrdl vald informaciogydjtés és
értékelés folyamata annak eldéntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempontjabdél, mely tényezék
jelentések, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP - tervben.

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

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat,
az els6dleges termeléstdl a végsé fogyasztasig.

Ervényesités (validalds): bizonyitékok gylijtése arra vonatkozéan, hogy a HACCP -terv elemei
hatékonyak.
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lgazolas (verifikdlas): a felligyelettdl eltér6 moddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP -tervnek val6 megfelelés megallapitasara.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy
terméket jelent, amelyet emberi fogyasztdsra szannak, illetve amelyet véarhatéan emberek
fogyasztanak el. Az ,élelmiszer” fogalmaba beletartozik az ital, a ragégumi, valamint az el6éllitas,
feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tdbbek kdz6étt a viz is.

Elelmiszeripari vallalkozas: nyereségérdekelt vagy non-profit, kdz- vagy maganvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval 6sszefliggd tevékenységet
folytat;

Elelmiszeripari vallalkozé:  az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az &ltala ellendrzott
élelmiszeripari vallalkozason belll felelés az élelmiszerjog kdvetelményeinek betartaséért;

Kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozdsa és tarolasa az élelmiszerek
eladasanak vagy fogyasztok részére torténd atadasa helyén, beleértve az eloszté kdzpontokat, a
kbzétkeztetési tevékenységet, az lzemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az
egyéb, élelmiszerellaté helyeket, Uzleteket, bevasarlokdézpontokat ellatd I|étesitményeket és
nagykereskedelmi arusitohelyeket

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

Kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkez6, egészségkarosité hatas és a hatas
sulyossaganak valészinisége;

Kockazatelemzeés: egy eljaras, amely harom 0sszefliggd elembdl all: kockazatértékelésbdl,
kockazatkezelésbél és a kockazati kommunikaciébal;

Kockadzatértékelés: egy tudomanyosan megalapozott eljards, amely négy 1épésbél all: a veszély
azonositasa, a veszély jellemzése, a veszélynek valo kitettség értékelése és a kockazat jellemzése;

Kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltérd eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockéazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezdkre, majd szlikség esetén kivalasztjak a megfeleld megel6zési és ellendrzési eljarasokat;

Kockdzati kommunikdcio:  a kockazatelemzés folyamatdban az informaciék és vélemények
interaktiv cseréje a veszélyekrdl és kockazatokrol, a kockazatokkal 6sszefliggd tényezdkkel és a
kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tudésok és egyéb érdekelt felek kdzdtt, tdbbek kdzott
a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okarol;

Nyomon kévethetéség: lehet6éség arra, hogy nyomon koévethetd legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer elédllitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy
takarmény el6allitdsanal felhasznédlasra szénnak, illetve amelynél ez véarhatd, a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

A termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy élelmiszer elsédleges termelése és az
élelmiszer taroldsa, szallitdsa, eladasa vagy atadasa a fogyasztonak, beleértve az élelmiszer
behozatalat, valamint, ha szlkséges, a takarmany behozatala, termelése, el6éllitdsa, tarolasa,
szdllitasa, forgalmazasa és atadasa a fogyasztonak;

Eisédleges termelés: els6dleges termékek elballitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a
termés betakaritdsat, a fejést és a haszonallat-tenyésztést az allatok levagasaig. Ugyancsak ide
tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon é16 termékek betakaritasa;
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Végsé fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari véllalkozas
tevékenysége soran haszndlja fel az élelmiszert;

852/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer-higiénia (higiénia):azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenérzéséhez
és valamely élelmiszer emberi fogyasztasra vald alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével t6rténé biztositasahoz szilkségesek;

Alaptermékek: elsédleges termelésb6l szarmazd termékek, beleértve a terméféldbdl,
allattenyésztésbdl, vadaszatbdl és halaszatbél szarmazé termékeket;

Létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;

Hataskdérrel rendelkezé hatdosdg: egy tagallam azon kézponti hatésaga, amely hataskorrel
rendelkezik e rendelet kévetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely mas hatdsag,
amelyre a fenti kdzponti hatésdg ezt a hataskért atruhazta; adott esetben ide tartozik valamely
harmadik orszag megfelel6 hatésaga is;

Ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz min6ségérél sz6l6, 1998. november 3-i 98/83/EK tanacsi
iranyelvben megallapitott minimalis kbvetelményeknek megfeleld viz;

Egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagol6anyagba vagy tarolétartédlyba térténé
behelyezése, amely kdzvetlenil érintkezik a szdban forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi
csomagolashoz haszndlt anyag vagy tarolotartaly;

Gyiijtécsomagolas: egy vagy tébb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolétartalyba torténé helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly

Légmentesen zart tarolotartaly: veszélyek bejutdsanak megakadalyozasara tervezett és szant
tarolétartaly;

Feldolgozas: az eredeti terméket lényegesen megvaltoztaté barmely tevékenység, beleértve a
melegitést, flstdlést, pacolast, érlelést, szaritdst, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e
folyamatok valamely kombindaci6jat;

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

Feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazé élelmiszerek. Ezek a
termékek tartalmazhatnak olyan &sszetevdket, amelyek az elbéallitdsukhoz sziikségesek, vagy
kilénleges tulajdonsagokat adnak nekik.

853/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

Tojas: tenyésztett madarak héjas tojasa — kivéve a torétt, a keltetett vagy a fott tojast —, amely
kbézvetlen emberi fogyasztasra vagy tojastermékek eldallitasara alkalmas;

Tojaslé: a tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan;
Repedt tojas: sérilt héju, de ép héjhartyaju tojas;

Csomagolokézpont: olyan létesitmény, ahol a tojasokat minéség és tdmeg szerint osztalyozzak;
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Tojastermékek: feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kilénbdzé alkotoérészeinek
vagy tojasok keverékeinek feldolgozasabdl, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi
feldolgozasabdl szarmaznak;

Epiileten beliili vezeti szétvalasztas fogalma jelen utmutaté szerint:

Szennyes évezet:
Csomagol6 kdzpont esetén:

a tojas atvételtdl a lampéazas — valogatasig terjed, ide tartozik a hulladék tarolas is.

Megjegyzés: amennyiben a tojas csomagol6 Gzem fertétlenitett tojést is eléallit a szennyes dvezetben,
ugy a fertétlenitett tojas visszaszennyezddését meg kell akadalyozni (lehetéség szerint a légaramlat
iranyitasaval, a fertétlenités idébeli elkllonitésével és takaritassal).

Tojaskezelés és feldolgozas esetén:
- a tojas atvételtdl a torésig, ide tartozik a hulladékok gydijtése és tarolasa.

Tiszta 6vezet: tObb szakaszra bonthaté:

Csomagolokdzpont esetén ide tartozik
- a csomagolas és a csomagolt termék tarolasa
- a fertétlenitett csomagolt tojastarolasa

Tojaskezelés és feldolgozas esetén

- a tojas toérését végzd berendezés (a berendezés tipusatdl fliggbéen) mikddhet tiszta
besorolast helyiségben, az elvalasztott tojashéjat és hartyat azonban zart rendszerben,
folyamatosan kell eljuttatni a szennyezett besorolasu terlletre,

- tojaslé szirése, hiitése, puffertarolasa, hékezelése (pasztérézése),

- tojaslé, illetve egyéb tojastermék kiszerelés, csomagolasa,

- tojaslé, tojastermék készaru hitétt tarolasa,

- tojaslé szaritasa, szaritott tojastermék csomagolasa,

- szaritott tojastermék tarolasa.

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, triilékével, fejl6-
dési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, virusokkal, baktériumokkal,
penészgombakkal, allati egysejtliekkel, férgekkel, algakkal, élesztégombakkal stb.) hatranyos hatast
gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellendrzési és irtdsi moédszerek 6sszessége, me-
lyek alkalmazasaval biztosithaté az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek megfelelé dokumen-
talasat is.

Kartevo-fertozottség figyelése: a kartevok megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének, intenzi-
tasanak behatérolasa, illetve a fert6zottség hianyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi megfigyelé-
sen, és objektiv (monitoring) mérésen alapuldé modszerek).

Kartevéirtas: a kartevék elpusztitdsat szolgalo eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizikai, biol6-
giai, kémiai modszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezéje altal ko-
z6sen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megelézési, az el-
lenérzési, és az ellenbrzés soran fert6zoéttnek talalt helyeken sziikségessé valo irtasi modszereket, a
felel6sségi kordket, a dokumentacids rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevé altal kedvelt, szamara vonzé taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is tartal-
maz mérgezett csalétekrdl beszélink.
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Etet6 szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartevo-fertézotiség mérésére) hasznalt csalétek
vagy a kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz, 1a-
da, stb).

Csapda: irtbszermentes eszkdz, mely a kartevd befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak elpusztita-
saval, a kartevd tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevé-fert6zéttség mérésére is
alkalmasak.

Szorddas-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithet6ségébdl
adddoan nem szennyezi a kdérnyezetet és a kartevé nem szorhatja szét

A kartevok jelenlétének mérésére, kuléndsen azokon az Uzemi terlleteken, ahol az irtdészerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos,
vagy kombindlt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojtd6 vagy élve-befogo
ragcsalécsapdakat célszerl hasznalni, melyek kell6en érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az utmutatoban hasznalt egyéb fogalmak:

Ferté6tlenitett tojas : fellleti csiracsokkenté eljarassal kezelt tojas.

5.2 Iparagra jellemz6 veszélyek

Jellegzetes mikrobioldgiai veszélyek:

A korokozo baktériumok kozil a Salmonellak jelentik a legnagyobb veszelyt. A salmonellézist
vildgszerte a leggyakoribb élelmiszer eredetli megbetegedések kdzott tartjgk szamon. Elelmiszer -
egészségugyi szempontbdl elsésorban a Salmonella typhimurium és a Salmonella enteritidis a
meghatarozé. A tojassal illetve a tojastermékeken keresztil a Salmonellak eljuthatnak a fogyaszt6
asztalara, és 6-48 6ra mulva hanyas, hasmenés, laz léphet fel. A fert6z6 dozis igen alacsony, 15 - 20
sejt, de ez nagyban fligg a gazdaszervezet koratél és egészségi allapotatdl, valamint az adott
kérokozé szerotipusatol. A népesség leginkabb veszélyeztetett csoportjanak az idések és a
csecsemok-kisgyermekek , valamint a gyenge immunrendszeri személyek szamitanak.
Eléfordulhatnak a béltraktusban, vizben, takarmanyban, élelmiszerben, azonban elterjedésikben
doéntéen a Salmonella hordozé és iritdé allatok szerepelnek. A baromfi gyakori tlinetmentes
Salmonella hordozé, a tojasok fellleti szennyez6dése els6sorban bélsarral kévetkezik be. A
Salmonella fert6zés lehet6ségének csOkkentése érdekében fontos a toj6 telep és/vagy a
csomagolokdzpont higiénidja, a megbizhatd beszallitd kivalasztasa és idénkénti helyszini auditalasa.
Ha a fert6z6tt nyersanyag vagy alapanyag a feldolgozds soran illetve a végs6 fogyasztast
megel6z6en nem kap kell6 mértékli hdkezelést, s ha a kész élelmiszert nem tartjak megfeleléen
lehitétt allapotban, csaladi vagy tdmeges ételmérgezés is létrejohet. A Salmonelldk hétiirése hasonlé
az egyéb nem sporas baktériumokeéhoz, a fagyasztast tulélik, a jégben hosszu ideig életben
maradnak, és egyes szerotipusok — ha lassan is- 5-10 C k&z6tti hémérsékleten is szaporodnak. A
baktérium pH optimuma 6-7 k6z6tt van, de pH 4,1-8 kdz6tt is szaporodik.

Az étkezési tojas és tojastermékek kovetkezd jellemzd kérokozodja a Staphylococcus aureus, mely a
baromfi normal mikroflérajanak része, kénnyen rakerilhet a tojas felszinére. A Staphylococcus aureus
okozta regisztralt élelmiszer eredetli megbetegedésekben az elfogyasztott jellemzé élelmiszer csoport
egyike a tojastermék. A tlnetek hanyinger, hanyds és hasmenés. Egyes torzsei hdallé
enterotoxinokat (fehérje toxinok) is képesek termelni, melyek a f6zést akar fél 6ran &t is elviselik és az
ételmérgezések egyik fontos okozoéi. Enterotoxint pH=4,5 alatt &ltaldban nem termelnek, s pH=4 alatt
szaporodasuk is megall. Az emberi kérnyezetben szinte minden(tt jelen vannak. A természetben
hordozo6juk az allatok és emberek bdre, orra és torka, megtalalhatéak sebekben, kelésekben és
pattanasokban egyarant. Az egészséges népesség 44%-a orraban, 14 - 40%-a a kezén hordozza. A
staphylococcusok ol tlrik a magas soétartalmat, akar 15%-os sékoncentraciot is elviselnek. A
kiszaradast is jél viselik (a,=0,83 a legkisebb a patogének kdzodtt), textiliakon, valadékokban, gépek
felszinén hénapokig életképesek maradhatnak. Tehat a Staphylococcus aureussal torténd
atszennyezés jellemzd oka a nem megfelel6 személyi higiénia és a nem megfeleld tisztitas -
fertétlenités.
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A tlltéarolas okozta romlds megakadalyozdsa érdekében ajanlott gondosan megtervezni a
csomagolasra vagy feldolgozasra szant tojas litemezett beszerzését — ,termeltetését”. A készletforgas
biztositasa és a nyomon-kdvethetéség érdekében kiemelten fontos az el6irasok szerinti
nyilvantartasok vezetése, a tételek jeldlése.

A romlas és a korokozok szaporodasanak megel6zése érdekében korlltekintéen kell eljarni a
kiskereskedelmi értékesitésre szant tojas és a feldolgozott tojastermékek eléallitdsara szant tojas
szallitasi és tarolasi 1égtér paramétereinek bedllitdsdban, a megfelel hitési lanc fenntartasaban és
fellgyeletében.

A kérokozdkkal torténd raszennyezés megel6zése érdekében alapvetéen fontos a megfelelé dvezeti
szétvalasztas, a takaritasi — fert6tlenitési programok végrehajtdsa, a dolgozdék rendszeres higiéniai
képzése illetve egészséguigyi szlirése.

Jellegzetes kémiai veszélyek:

Az dllatgydgyéaszati szereket és antibiotikumokat az allattenyésztésben a betegségek megelézésére
és kezelésére hasznaljak, maradvanyaik barmely allati eredeti anyagban, igy a tojasban is
eléfordulhatnak. A takarmannyal és az itatovizzel egyéb egészségre karos kémiai anyag maradvanya
is beépiilhet a tojasba. A megel6zés érdekében fontos a beszallitéi szerzédések, mindségi eléirasok
koriltekintd 6sszeadllitdsa. A mindségi eldirasnak valé megfeleléséget célszerl szurdprébaszeri, de
elére eltervezett gyakorisagu kémiai vizsgalattal igazolni / igazoltatni. A felsoroltakon tulmenéen
célszer( helyszini auditalas soran meggy6z6dni a beszallitok élelmiszerbiztonsagi rendszerének
mikddéseérdl, a j6 higiéniai gyakorlat elemeinek alkalmazésardl.

A tojastermékek feldolgozéasi folyamatai soran esetlegesen bekdvetkezé kémiai atszennyezések
(tisztité — fert6tlenitészer maradvanyok, gépekrél szarmazd kendanyagok,) j6 higiéniai gyakorlattal
megel6zhetdk.

Jellegzetes fizikai veszélyek:

A fizikai idegen anyag veszélyek és a veszélyek okainak azonositasat az adott Gzemi kdrnyezet és
technologia gondos helyszini felmérésével lehet elvégezni. Az okok azonositasat kévetéen az idegen
anyag szennyez6dés megel6zése érdekében a j6 higiéniai gyakorlaton alapulé hatékony szabalyzast
kell kialakitani.

A feldolgozott tojas termékekre jellemzé fizikai veszély a tojashéj jelenléte. A tojashéjjal és az egyéb
fizikai idegen anyaggal t6rténé szennyezddés megel6zése érdekében alapvetéen fontos az ép és
megfelel6 gyakorisaggal ellen6rzétt szir6k megléte, tisztasaga. Tojaspor elballitdsa esetén kiemelten
foglalkozni kell a fémszennyezés megel&zésével.

5.3 HACCP rendszer és modell

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

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

(2 A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kdvetkez&kbél allnak:

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

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozdsa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabdlyozds a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

c) a kritkus  szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kulénvalasztdsahoz szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa az azonositott veszélyek
megel6zéséhez, kizarasadhoz vagy elfogadhato szintre csdkkentéséhez;

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

e) helyesbitd tevékenységek meghatarozasa, amikor a fellgyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabdlyozva;
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f) rendszeresen végrehajtand6 eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt intézkedések
hatékony mikddésének igazolasara;

o) az élelmiszeripari véllalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan dokumentumok és
nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljdk az a)-f) pontban vazolt intézkedések hatékony
alkalmazasat.

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

(3) Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozokra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozdsanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez kapcsol6dd
miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt els6dleges termelést és az ahhoz kapcsol6dd
miveleteket kdvetéen.

(4) Az élelmiszeripari vallalkozék:

a) a hataskorrel rendelkezé hatésag altal el6irt modon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskdrrel rendelkezé hatésagnak az
(1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

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

c¢) megfelelé idétartamig megdriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

5) Az e cikk végrehajtasara vonatkozé részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljarassal 6sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos élelmiszeripari
vallalkozok szamara megkénnyithetik e cikk végrehajtasat, kildonésen a HACCP-elvek alkalmazasardl
sz616 utmutatékban meghatarozott eljardsok hasznalatanak eléirasaival, az (1) bekezdés betartasa
érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjdk azt az id6tartamot, amely alatt az
élelmiszeripari vallalkozék a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megérzik a dokumentumokat és
nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkoz6 kdévetelmény az A&ltaldnos élelmiszerhigiéniai
szabdlyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszeripari vallalkozékat arra 6sztdéndzze,

hogy:

- rendszerezett moédon gondoljak at a termékek kezelése, elédllitasa, tarolasa soran végzett
tevékenységiiket. Ehhez kapcsoléddéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal Osszefliggd
jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi mdiveleti paraméterek, minéség-megdrzési idd, tarolasi
feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

- gondoljdk at és értsék meg, hogy a termékek eldallitasi tevékenysége soran milyen veszélyek
léphetnek fel, amelyek kérosithatjgdk a fogyaszté egészségét. Ezek a veszélyek fizikai, kémiai és
bioldgiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;

- hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordulhatnak elé;

- hatarozzdk meg és alkalmazzdk a gyakorlatban azokat a szabalyzé intézkedéseket, amelyek
segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszobdlheték, vagy elfogadhatd szintre
csokkenthetdk;

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

e kezelhetd az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként megvaldsuld J6 Higiéniai
Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice) részeként, vagy

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

- A szabalyzé tevékenységek miikddését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében, hogy
folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga fligg a veszély mértékétdl,
kockazatatol.
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e A GHP-ként kezelhet6 veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a gyakorisag fligg a
gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstdl fliggéen, de elbirt gyakoribb felligyeletet
igényel, szigord dokumentalési kdvetelménnyel.

e Az (tmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szlkséges szabdlyzd és felligyel6 mddszerek
megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban nem teljes korlek és
egyes esetekben mas 6vintézkedések alkalmazasa is sziikséges lehet;

- vizsgdljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az Gzemi kdrnyezetet
érintd - valtozas esetén, és ezen kivll elére megtervezett rendszerességgel is;

- ezt a megkozelitést az egész feldolgozasi - forgalmazasi folyamatra kell alkalmazni;

- a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a mikodés
hatékonysaganak igazol6 ellenérzése is. A hékezelési, tartdsitasi folyamatoknal a mikrobapusztito,
ill. szaporodas gatld6 hatdas megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a hatékony mikddés
dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil szikséges.

Minden feldolgoz6 lizem kiilonb6z8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technoldgiak,
a felhaszndlt berendezések, az (izem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezeték és a
dolgozék szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (izemben egyedileg
kell a HACCP elemzéseket végrehaijtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy
mind a vezet6ség, mind a dolgozdk értsék meg az élelmiszer-elééllitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolddo veszélyeket és a szabalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodo fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvalésitasahoz sziikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969.
szamu elbirasa tartalmazza.

Példa Pasztérozott 1€-tojas HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas:
A tojé teleprdl beérkezd friss tojasbdl torténd pasztérozott 1é-tojas gyartasanal eléforduld veszélyek
elemzése a kiszallitasig.

Termékleiras:

Joévahagyott, ellenérz6tt beszallitotol frissen beszallitott tojas az atmeneti hiitétarolast kévetéen kézi
valogatasra, szilkség szerint mosasra-szaritasra majd térésre- szeparalasra kerll. A szirést kdvetéen
a tojaslevet pasztérdzik, homogenizaljak, hitik, taroljak, majd csomagoljak/ jeldlik és kiszallitjak.

A tojas nyersanyag mindségi el6irasat, a pasztérozott [é-tojas termék mindségi eléirasat valamint az
alkalmazott csomagoléanyagokat a vonatkoz6 technolégiai utasitas tartalmazza.

A lé-tojas terméket ételkészitési segédanyagként élelmiszeriparban illetve vendéglatasban hasznéljak
fel. A 4°C alatti tarolas — forgalmazas mellett a mindség-meg6rzési ideje a cimkén kerdl feltlintetésre.

Lehetséges veszélyek:

Kémiai: gyogyszermaradvany, takarité és fert6tlenitészer maradvanyok; (megjegyzés: a mintaként
szolgalé HACCP terv nem tér ki egyéb olyan lehetséges kémiai veszélyekre, mint a ragcsalo irtészer
maradvany, gépek kenéanyaga, stb.).

Fizikai: tojashéj, (megjegyzés: a mintaként szolgalé HACCP terv nem tér ki egyéb, személyekidl és /
vagy Uzemi kérnyezetbdl, gépekrél szarmazoé olyan lehetséges fizikai veszélyekre, mint a ké, lveg,
vakolat, mGanyag, fém).

Mikrobiolégiai:  kérokozd mikroorganizmusok kdézil Salmonella, Staphylococcus aureus, E.coli;
valamint éleszték, penészek.
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Folyamatabra példa: PasztérHzoit 1é-tojas eldallitasa

1. | Friss tojas beszer-
zése
2. | Atmeneti tarolas
3. Kézi valogatas
|
4. | Mosas, szaritas
6. Torés, szeparalas
7. zirés CCP
A
8. Pasztorozés || CCP |
9. Hom®genizalas
10. Hiitvd tarolas CCP

12 | Csomagolas, jelolés

13..
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
1. Friss tojas K: gyégyszer Egyeztetett GHP
beszerzése maradvany jelenlét | mindségi eldiras.
Jovahagyott
beszallitétol vald
beszerzés.
Allatorvosi
igazolas
M: vegetativ Egyeztetett | N |
korokozok jelenléte | mindségi eldiras,
torétt, szennyezett | A j6 gyakorlat
tojason kdvetelményeinek
régzitése a
szerzédésben és
betartasanak
beszerzés elétti
ellenérzése;
Jovahagyott
beszallit6tol vald
beszerzés
Valogatas, mosas,
pasztérozés
2. Atmeneti M: vegetativ Hémérséklet I N I
tarolas korokozok szabalyozéasa,
szaporodasa nem |pasztérozés
megfeleld tarolasi
hémérséklet miatt
M: vegetativ FIFO szerinti GHP
korokozok arukiadas,
szaporodasa raktarozasi
tultarolas miatt utasitas, tételek
jeléltek
3. Kézi Repedt tojas A dolgozok GHP
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
valogatas tovabbengedése, |[képzése,
raszennyez&dés oktatasa.
vegetativ Vélogatas,
kérokozoékkal személyi higiénia,
személyrdl kézhigiénia
utasitas szerint.
Raszennyez6dés |berendezések és GHP
vegetativ eszkdzok
kérokozoékkal takaritasa —
berendezésrdl, fertétlenitése
munkafellletekrél |takaritasi utasitas
szerint;
4., Mosas, M: Kérokozdk Technolégiai GHP
szaritas tulélése nem utasitas betartasa,
megfelel6 mosés -
szaritas miatt
M: berendezések és GHP
Raszennyez8dés |eszkdzok
vegetativ takaritasa —
kérokozékkal fert6tlenitése
berendezésrél, takaritasi utasitas
munkafellletekrél | szerint;
Részennyezédés | Csak ivoviz GHP
vegetativ hasznélata
kérokozdkkal nem | technolégiai
megfeleld utasitas szerint
min&ségi viztél
5. Ivéviz M: kérokozok Ilvéviz minéség GHP
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
jelenléte ivovizben | biztositasa
szolgaltatoi
szerz6dés szerint

6. Torés, K: berendezések és GHP

szeparalas Raszennyez6dés |eszkdzok
takarit6 — takaritasa —
fertétlenitészer fert6tlenitése
maradvannyal takaritasi utasitas

szerint; éblités

M: berendezések és GHP
Raszennyez6dés |eszkdzok
vegetativ takaritasa —
kérokozékkal fert6tlenitése
berendezésrél, takaritasi utasitas
munkafellletekrdl | szerint;

7. Szlirés F: fizikai veszélyes |Szirés | | CCP | Technologiai | A szlr6 Sz(iré csere; Sz(iré tisztitasi —
idegen anyag, technoldgiai utasitas hasznalatanak és | Fel: tisztitast vegz6 | ellendrzési lap
tojashéj utasitas szerint. betartasa: épségének Erintett tétel ismételt
tovdbbengedése | Szlrd tisztitasa, sz(r6 megléte |ellendrzése szlrése

karbantartasa €s épsége; Gyak.: minden Felel6s: mlvezetd

A sz(irék tisztitaskor (a
perforaciéja- |tisztitas el6zetesen
nak ajanlott rogzitett
mérete ne gyakorisaga)
haladja meg Felel6s: tisztitast
az 1 mm-t. vegzé

M: berendezések és GHP

raszennyezddés eszkdzok

kérokozékkal és takaritasa —

romlast okozé fert6tlenitése

mikrobakkal a takaritasi utasitas

berendezéstdl szerint;
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
8. Pasztérozés | M: kérokozdk Pasztérozés | | CCP | ( kritikus Hémérséklet és Pasztérozesi Pasztérnaplé
tulélése nem technolégiai hatérértékként |id6 ellenérzése paraméterek
megfeleld utasitas szerint az adott Gyak.: 2 6réanként |ismételt beallitisa,
pasztér6zés miatt berendezésen | Felelbs: érintett tételek
validalt gyartaskozi ellendr | elkllonitése,dontés
hémérséklet a termék tovabbi
és id6 sorsardl: ismételt
adatokat kell pasztérozeés, a
megadni) termék
Teljes és artalmatlanitasa;
sargajalé: Ismételt oktatas
..... °C,... perc Felelés: mlvezetd
héntartas
6% sos lé:
..... °C, ....perc
héntartas
fehérjelé:
..... °C, ....perc
héntartas
9. Homogenizal |K: berendezések és GHP
as Raszennyez8dés |eszkdzok
takarit6 — takaritasa —
fertétlenitészer fert6tlenitése
maradvannyal takaritasi utasitas
szerint; dblités
M: berendezések és GHP
raszennyez6dés eszkdzok
kérokozékkal és takaritasa —
romlast okozé fert6tlenitése
mikrobakkal a takaritasi utasitas
berendezéstdl szerint;
10. |Hatve tarolas | M: kérokozo Hémérséklet I N I N CCP | Tarolasi légtér | Tarolasi Tarolasi Raktar
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
mikrébak biztositasa, hémérséklet : | légtérhdmérséklet |légtérndmérseéklet hémérséklet
szaporodasa nem | hitéberendezések max. 4 °C; (az | ellenérzése ismételt beallitasa, | ellendrzési Grlap,
megfeleld megel6z6 eltérésre Felelds: raktaros | szlikség esetén hémérséklet
hémérséklet miatt, | karbantartasa, megengedett | Gyak.: 4 éranként | attarolas; regisztratum
készaru tarolasi idét helyszini érintett tételek
utasitas mérések elkdlénitése, déntés
alapjan kell a termék tovabbi
meghatérozni) sorsarol: ismételt
pasztérozeés, a
célérték 2 °C termek
artalmatlanitasa;
Felelés: mivezetd
M: kérokozé Utemezett GHP
mikrébak gyartas,
szaporodasa raktarkészlet
thltarolas miatt figyelése
11. | Csomagolé M: mikrébakkal Térolas és GHP
anyag torténd csomagoldanyag
beszerzés, raszennyezddés kezelés utasitas
tarolas, csomagold anyag | szerint.
elékészités nem megfelelé Gy(jtécsomagolas
tarolasa, elklénitett
elékészitése miatt | eltavolitasa.
Képzés
12. | Csomagolas, |M:raszennyezés |1. Berendezések GHP
jeldlés mikrébakkal és eszkdzok
kérnyezetbél, takaritasa —
dolgozérél fertétlenitése
takaritasi utasitas
szerint.
2. személyi
higiéniai utasitas;
képzés
M: mikrébak Cimkézés GHP
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
szaporodasa a ellen6rzése
hitélancban nem | miszakkezdéskor
megfeleld
datumozas miatt
13. | Kiszallitas M: mikrébak Hitélanc I N I CCP | Szallitasi Hémérséklet Szallitasi légtér hémérséklet
szaporodasa nem | biztositasa légtér regisztralas hémeérséklet ismételt | regisztratum
megfeleld széllitas soran hémérséklet : | szallitas soran bedllitasa, sziikség
hémérséklet miatt max. 4 °C 2 Felelds: gépkocsi | esetén szallitas
oranal vezetd vezet6 értesitése

rovidebb ideig;
célérték 2 °C

Felel6s: gépkocsi
vezetd

Doéntés az érintett
szallitmany sorséardl
Felel6s: szallitas
vezetd

M: mikrobiologiai veszélyek; K: kémiai veszeélyek; F: Fizikai veszelyek
Megjegyzés: a példa veszélyelemzésben a Magyar Elelmiszerkdnyv szerinti déntési fa kérdéseire adott valaszok kerltek feltintetésre; amennyiben a
veszélyelemzés soran alkalmazasra kerll egy dontési fa, igy arra pontosan hivatkozni kell, illetve célszeri régziteni a déntési fa egyes
kérdéseire adott valaszokat
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A CCP szama . e

és/vagy Tevekenyseg/fuggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
. modszer

megnevezése

CCP-k igazolasi terve

Szlrés A sz{r6 tisztitasi — Mindségiranyita | Hetente A fellilvizsgalat
ellenérzési lap HACCP si vezetd elvégzését az
tervben el6irt vezetésének Urlapon térténdé
felllvizsgalata alairas mutatja

Paszt6rézés Hémeérdk kalibrdlasa Miszaki vezet6 | Evente minimum | kalibralasi

egyszer bizonylat
A pasztérnapléo HACCP Min&ségiranyita | Hetente A felllvizsgalat
tervben el6irt vezetésének | si vezetd elvégzését az
felllvizsgalata Urlapon térténdé

alairas mutatja

Tojastermékek laborvezetd hetente legaldbb | vizsgalati
elfogadhatésagara egy tételbdl a jegyz6konyv
vonatkoz6 vonatkoz6
élelmiszerbiztonséagi kritérium
kritérium szerinti mintavételi terve
Salmonella vizsgalat szerint

A hitélanc Hémeérodk kalibralasa Miszaki vezet6 | Evente minimum | kalibralasi

pasztérozést hatétarolokban (illetve sajat egyszer bizonylat

kbvetd elemeire

tulajdonban Iévé kiszallitast
végz4 hitékocsiban)

A hémérséklet ellenérzési | Minéségiranyita | Hetente A fellilvizsgalat
Grlapok HACCP tervben si vezetd elvégzését az
eléirt vezetésének Urlapon térténdé
fellllvizsgalata alairas mutatja
hitékocsi hémérséklet Min&ségiranyita | Hetente A fellllvizsgalat
regisztratumok si vezetd elvégzését a
felllvizsgalata (ha a lefizott
kiszéllitast nem a vallalat regisztratumon
veégzi, a hdmérséklet torténd alairas
regisztratumok mutatja
masolatainak bekérése)
| Egyéb igazolasi tevékenységek (GHP-k, altalanos veszélyek)
Tey ekenység/tiggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
modszer
Gyogyszer Beérkez6 friss tojas laborvezetd Evente min. egy | vizsgélati
maradvanyra véletlenszer( alkalommal egy jegyzékonyv
mintavételezése nyersanyag
tételbdl
Beszallitoknal Beszerzés Gyakorisag: Audit
gyogyszerezési, vezetbje évente min. jegyz6ékényv
vakcinazasi gyakorlat és egyszer
dokumentumok helyszini
ellenérzése
szuréprobaszeriien
Technolégiai A gyartéastechnolégia Laborvezetd legaldbb egy vizsgélati
higiénia elfogadhat6é mikédésének tételbdl a jegyz6konyv
jelzésére vonatkoz6 vonatkozo6
technologiai higiéniai kritérium
kritérium szerinti mintavételi terve
Enterobacteriaceae szerint
vizsgalat
GHP-89/1 Kiadas: 1 Datum: 2009. februar 27.

Verzio: 2




69/76

| Egyéb igazolasi tevékenységek (GHP-k, altaldnos veszélyek)

vezetésének felllvizsgalata

HACCP HACCP fellilvizsgalat (a HACCP Evente, és jegyz6konyv
rendszer rendszer terv szerinti munkacsoport | valtozés,
altalanos mikodtetésének, a vezetd probléma esetén
mikddése rendszer aktudlis
allapotanak felllvizsgalata)
Vevéi vagy 3. fél altal Min&ségiranyita | Ertelemszerlien a | jegyz6kdnyv
audit- HACCP felilvizsgalat | si vezet6 megadott
soran feltart nem hataridén beldl
megfelel6ségek kijavitdsa
Hatosagi ellendrzés, Min&ségiranyita | Ertelemszerlien a | jegyz6kdnyv
HACCP felllvizsgélat soran | si vezeté megadott
feltart nem megfelel6ségek hataridén belll
kijavitasa
Az élelmiszerbiztonsagot Min&ségiranyita | Evente bels6 audit
érint6 reklamaciok si vezetd jelentés
statisztikai elemzése
Viz Vizvizsgalat kiils6 Laborvezet6 Mintavételi terv vizsgalati
megfelel6ség akkreditalt laboratériumban szerint jegyz6konyv
Csomagolas Csomagolasi technoldgia Min&ségiranyita | Evente bels6 audit
megfelelésége | validalasa si vezetd jelentés
Egyéb GHP GHP ellenérzési lapok Mindségiranyita | Havonta jegyz6kényv
tevékenység és/vagy check listak si vezetd
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5.4. Seqitség a GHP terv szilkséges, minimalis dokumentaciéjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nydjtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve mindazoknak,
akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabdalyoz6 irott dokumentaciés rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad Utmutatast a GHP tervhez sziikséges minimalis dokumen-
tacié elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, nagyobb adattartalmu
rendszert mikddtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szerepld informaciokat — azok tel-
jes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az utmutat6é egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kévetelmények, ame-
lyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfeleld miko-
dés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az Utmutaté szévegében emlitett irdsos utasitasokat,
nyilvantartasokat a kdnnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes irasos utasi-
tasok tartalmi kdvetelményeire, illetve a vezetendd nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szerepl6é formatumok nem koételezéen alkalma-
zanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkoz6an adnak Gtmutatast.

A mikoddést tartalmazo eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység Osszetettségé-
t6l, a higiéniai kockazattdl, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevé alkalmazottak sza-
matol.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenlil minden vallalkozas
szamara az aladbbi dokumentacidk elkészitése, illetve vezetése szilkséges:

e Hat6sagi engedélyek dossziéja

e Technologia rovid leirasa (kilénds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek mindségére és biztonsagara befolyassal |évé paraméterekre), vagy kell6 rész-
letességil gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlirése és jelentése

kotelez6 védbruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

Takaritasi terv

terlilet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott modszerek

koncentracid, hémeérséklet, idd és esetleg mas lényeges paraméterek ahol az alkalmazhat6
Oblités menete

karbantartast, vagy mas specidlis tevékenységet (pl.: felljitas) kovet6 takaritds menete

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmul szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevok fajtaja, az irtds modja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirdasa

kartevéirtdval (amennyiben azt kllsé vallalkozéval végeztetik) kdtott szerz6dés, amelynek tar-
talmaznia kell:

kartevé irtas helyét

e Kkartevok fajtajat, az irtds modjat
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az ellen6rzések gyakorisagat, felel6sét

allati kartevék jelenléte esetén rendkivili irtds 24 6ran belll térténd elvégzését

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalé irtdst végzd személyre vonatkozé feltételeket

Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megel6zésének szabdlyai (tovabba jarvany-
agyi intézkedések, ahol értelmezhet6)

Fentieken tulmenéen a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer fellilvizsgalatanak
dokumentacidja.

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikodését segité
eliarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténé rogzitése nem sziikséges.
Hogy a felsorolasban szereplé egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas mikédését, az termé-
szetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt ter-
mékek, termékféleségek mennyiségétdl, termeldteriilet nagysagatol, stb.

A szabalyok eljarasokban valé rogzitése segiti a mikddés kénnyebb szabalyzasat, oktatasi eszkoz-
ként hasznalhatok. A névekvd vevdi igények kozt is altaldban szerepel a tevékenység irott szabalyo-
zasa. Ezen kévetelmények kielégitéséhez is j6 Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felelésségek és hataskordk rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mik&dtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Térolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta drlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz két6do tevékenység elvégzésének, el-
lendrzésének nyilvantartasahoz (az Grlapok formatuma nem kételezéen alkalmazandd):
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési irlapja - MINTA

EQYSEg MegNeVezZESe: . ivuie it ee e iaaeeeennn,

ellenérzési pont

megfelelé/
nem megfele-
16

észrevétel, megjegyzés

Vilagitotestek véddburkolatanak épsé-
ge

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda miik6doké-
pessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkilénitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

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

Ablakokon szunyoghalo

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritészer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek sér-
tetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasd

Takaritoszerek el6iras szerinti hgggna
lata

Csatornarendszer tisztaségr,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkdd,éKépes‘ségfe \
L

Stb.

Jelm

megfelelé W

ngem 0

nem 1 %)
Datum: .......... ... Ellendrzd személy alairdsa:..........cocoveeeiiieiinniann,
A Kkitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szlroproba szerien.
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

maximum

... °C vagy annal kevesebb

nnal kevesebb

Ht6szekrénynél :
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy a
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
TR
ey
[ \
| \
| \
A / A D
\ / |
\ I
\ [ |
\ [ |
\ 4
\ V
4 \
| \
4| \
| \
| ] \
| | \
| £ v
L[]
|| |
| U ]
| 1
|
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Személyi higiénia ellenérzési irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem megfele-
16

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védbéeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkodz viselése

El6irt Iabbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj 4poltsaga, eltakartsaga

Ora, gylr(, ékszer viselése

Koérémlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkdzeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenitd, egyszer hasz-
nalatos kéztorld, stb.

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

Dat

J ....| Ellen %személy alairasa:

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GH@/l
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Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita

f\

idépont / datum

(gyakorisag a tevé-
kenység kockazata- | dezés
tol fliggben)

Takaritasi te-
rulet / beren-

Hasznalt tisztito-
szer,
modszer

oblités megfele-
I6sége

Ellendrzés A munkat végez-

eredménye /

zés / u1rael-
lendrzgs eredinénye

\

\

\
\
-

\/

GHP-89 /

ett munkat ellendrizte:

<

Dat

Kiadas: 1
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

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

A vallalkozas neve:

A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaléirtoszer: Hatéanyaga: llepsze
Az utolsé ragcsaloirtas ideje:

Az ellendrzést végezte:

A A A A J/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S74
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésy
1 \ ol | |
2 \ [2P | 44
3 \ [2B B
4 \ o4 B
5 5 -
6 26
7 oY !
8 28
9 [ \ [29
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 |
15 W 35
16 \ L] 36
17 {1 37
18 i 38
19 5 = o5 o] 39
20 | | 40
Megjegykas, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az ﬁkl&{#on hasznalhato réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
O rinttetlen P patkany T tisztitds
F /?ogyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény pétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
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