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

Az alabbi weboldalakon talalhaté ,J6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat letolthetik,
képerny6jukdon megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az utmutatok tartalmat, illetve annak ré-
szeit kizardlag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak, azt nem mddosithatjak.

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

http://elelImiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

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

Jelen utmutaté célja, hogy a 2006. januar 1-tél érvénybe lépett higiéniai rendelet-csomaghoz
igazodva, az elfogadott ipari gyakorlatra tamaszkodva segitséget nyujtson a huskészitményt,
daralt hust, elé6készitett hust és a csontokrol mechanikusan lefejtett hast (MSM) elallité val-
lalkozasok szamara a biztonsagos termékek el6allitasahoz sziikséges kdvetelmények hato-
sagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurdpai Unio élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe
van a 852/2004/EK rendelet Ill. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrol szolé Utmutatok”-
rol rendelkezik. A rendelet el6irasai alapjan a tagallamoknak 6szténdzniuk kell a higiéniara
és HACCP -elvek alkalmazasara vonatkozé helyes gyakorlatrél sz6lo nemzeti és k6zosségi
utmutatok kidolgozasat. A rendelet Ill. fejezetének 7. cikke az utmutatdk kidolgozasardl, ter-
jesztésérdl és hasznalatarol szol, a 8. cikk targyalja a nemzeti utmutatdk, mig a 9. cikk a ko-
zdsségi utmutatdk kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és kdzdsségi utmutatok terjesztését
és hasznalatat egyarant 0sztondzni kell, és az élelmiszeripari vallalkozok dnkéntes alapon
hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

Az Utmutaté alapvetd ismereteket ad a higiéniai rendeletek értelmezéséhez, amely jelentés
segitséget nyujt a vallalkozasoknak a hatdsagi ellenérzéseken valé megfelelésekhez, egy-
ben az ebbdl a szempontbdl is megfelelé6 munkahelyek megteremtéséhez. Az ipai 6nszaba-
lyozasnak ezen formaja egyben segiti a munkaaddkat a megfelelé intézkedések meghozata-
laban, valamint a munkaerd képzésében.

Jelen utmutaté a kizarélag az alapelveket rogzité rendeleteteket értelmezi az iparag vallalko-
zasai szamara, segitve 6ket a kulsé és bels6 ellenérzéseknek valé megfeleléshez. Egyben
elbsegiti az ellendrzést végz6 hatdésagokkal torténd egyuttmikodést.

Az utmutatd atdolgozasaban résztvevd ipari és hatdésagi szakemberek a korabbi utmutatd
atdolgozasa soran az alabbi szempontokat vették figyelembe:

- az el6z6 kiadas ota eltelt iddészak rendeleti valtozasait,

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

- azelmult idészak Uj tudomanyos és miszaki ismereteit,

- a novekvd vevoli, fogyasztoi és szakmai elvarasokat, az esetleges korabbi tulszaba-
lyozasoknak vagy a kdvetelmények indokolatlanul enyhébb kezelésének megsziinte-
tését.

Az utmutaté tovabbra is folyamatosan felllvizsgalatra és szikség szerint médositasra kerul.
Az aktualizalashoz szikséges, az utmutatoval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje
el az aldbbi cimekre, hogy azt figyelembe vehessuk:

efef@am.gov.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogvyan kell hasznalni az Utmutatot?

Az utmutaté 6sszeallitasa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgo-
zasara toérekedtlink, de az utmutato természetesen csak a kiadas idépontjaban rendelkezés-
re allé ismereteket és gyakorlatot tukrozi. Ezért a kOvetelmények valtozasa, a tapasztalatok
bévilése szikségesseé teszi az utmutatd rendszeres id6kodzdnkénti felllvizsgalatat, modosi-
tasat.

Az utmutato szévege harom oszlopba van rendezve:
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A bal oldali oszlopban talalhaték a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének és
853/2004/EK higiéniai rendelet huskészitmények, daralt hus, el6készitett hus és a csontokrol
mechanikusan lefejtett hus (MSM) gyartasara vonatkozé mellékleteinek eléirasai, kdvetve a
mellékletek szamozasat. A 852/2004/EK rendelet pontjaiba szerkesztettik be a 853/2004/EK
rendelet megfelel6 pontjait, lehetéség szerint dsszekapcsolva a két rendeletet, kévetve a lo-
gikai sorrendet, figyelembe véve a rendeletek szerkezetét.

A kozépsé oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek vald megfeleléshez szikseges
el6irasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztink.

A harmadik oszlopba azokat az el6irasokat tettuk, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk.
Ezeket a "CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATO" kifejezésekkel jeleztiink. Ezek
teljesitését nem tartjuk feltétlendl sziikségesnek a rendeletek kdvetelményeinek valé megfe-
lelésnél, de alkalmazasuk ésszerd, altalaban javitjak a higiéniai intézkedések hatékonysagat,
szervezettségét, sok esetben a széles korben elterjedt kiskereskedelmi lancok eldirasai ko-
z06tt is szerepelnek (pl.: BRC, IFS, FSSC, I1ISO22000 stb. szabvanyok higiéniaval kapcsolatos
elvarasai).

Néhany esetben a hatalyos eléiras egyes szakaszahoz, mondatahoz nem fliztiink magyara-
zatot, mivel 6nmagukban is értelmezheték. Amennyiben nincs elbiras a 2. és 3. oszlopban,
akkor a rendelet alkalmazasa sz6 szerint kotelezd, vagy a rendelet nem értelmezhet6 a hus-
feldolgozas folyamataban. (Ezt jelezzik a szakasz elején.)

Jelen utmutatéban foglaltakkal egyetért a Magyar Husiparosok Szdvetsége és a Vagoallat és
Hus Terméktanacs, de a jelen utmutatd nem része a torvényi eléirasoknak, azokat nem he-
lyettesiti. Ezzel egyltt az utmutato segiti annak megeértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sa-
jat tevékenysége teriletén mit kell tennie az eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a
vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a szlkséges fejlesztési koncepcié megfogalma-
zasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara. Az utmutatéban megfogalmazott el-
varasoknal és ajanlasoknal a készitéknek figyelembe kellett vennie az Gizemek eltéré méretét
és technoldgiai szinvonalat oly médon, hogy az mindegyikre értelmezhetd legyen.

1.2 Az utmutatd alkalmazasi terulete

Az utmutatd a 853/2004/EK rendelet szerint huskészitmények, valamint a daralt hus, el6ké-
szitett hus és a csontokrol mechanikusan lefejtett hus (MSM) gyartasara érvényes.

Az utmutaté a 64/2007. (VII. 23.) FVM-EUM rendelet hatalya ala tartozé allati eredetl élelmi-
szereknek a forgalomba hozatal és értékesités helyén torténd élelmiszerelballitasra is érve-
nyes.

Az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szerinti kistermeldi éleimiszer-elGallitas és értékesites so-
ran az ,Utmutatd a kistermel&i élelmiszer-eléallitas és értékesités jo higiéniai gyakorlatahoz”
dokumentumot kell alkalmazni.

A fenti két rendeletben szabalyozott tevékenységek esetében a jelen utmutatéban megfo-
galmazott kévetelmények és ajanlasok iranymutatéak lehetnek.

Az utmutatd alkalmazasi terllete minden huskészitményt, valamint daralt, el6készitett és
MSM hust eléallitdé egység higiéniai paramétereire szoritkozik. Annak ellenére, hogy a do-
kumentum hivatkozik a nyersanyagokra, alkalmazasi tertilete nem terjed ki a nyersanyagokra
a termel6 egységekbe érkezés elbtt, sem a késztermékekre azok kiszallitasa utan.
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2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az utmutato tartalmazza azokat a jogszabalyi kotelezettségeket, amelyeket a huskészitme-
nyeket, valamint a daralt hust, el6készitett hust és a csontokrél mechanikusan lefejtett hast
(MSM) gyart6é Uzemeknek alkalmazniuk kell, ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan tel-
jesitsék ezeket a kdvetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés kdtelezé, de a vallal-
kozasok nem koételesek az utmutatokban eléirtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai meg-
feleléséget bizonyitottan mas maodon teljesitik.

Az Uutmutaté nem a jogszabaly magyarazata.

Az utmutaté el6z6 kiadasa 6ta eltelt idészakban szamos rendeleti valtozas tértént. Mindezek
alapjan az utmutatd Uj kiadasanak 6sszeadllitasa soran a teljesség igénye nélkil az alabbi
jogszabalyok kévetelményeit vettlik figyelembe:

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

A Tanacs 853/2004/EK Rendelete az allati eredeti élelmiszerek kildnleges higiéniai szaba-
lyainak megallapitasaral.

A Tanacs 854/2004/EK Rendelete az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek ha-
toésagi ellenbrzésének megszervezésére vonatkozo kuldnleges szabalyok megallapitasardl.

A Tanacs 882/2004/EK Rendelete a takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-
egészsegugyi és az allatok kiméletére vonatkozd szabalyok kovetelményeinek torténé meg-
felelés ellen6rzésének biztositasa céljabol végrehajtott hatdsagi ellenbrzésekrél.

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

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

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

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1334/2008/EK Rendelete (2008. december 16.) az
élelmiszerekben és azok fellletén hasznalhaté aromakrél és egyes, aroma tulajdonsagokkal
rendelkez6 élelmiszer-osszetevokrdl, valamint az 1601/91/EGK tanacsi Rendelet, a
2232/96/EK és a 110/2008/EK Rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv modositasarél. A
1334/2008/EK Rendelet moddositasa a 852/2012/EU végrehajtasi rendelet szerint. A
1334/2008/EK Rendelet médositasa a 873/2012/EU rendelet szerint.

A Bizottsag 1881/2006/EK Rendelete (2006. december 19.) az élelmiszerekben el&forduld
egyes szennyez6 anyagok felsé hatarértékeinek meghatarozasarol.
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Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK Rendelete az élelmiszerekkel rendelte-
tésszerlien érintkezésbe kerlld anyagokrol és targyakrol.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1069/2009/EK Rendelete a nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékekre és a bel6lik szarmazd termékekre vonatkozd egészséglgyi
szabalyok megallapitasardl és az 1774/2002/EK rendelet hatalyon kivul helyezésérdl (allati
melléktermékekre vonatkozoé rendelet).

A Bizottsag 1137/2014/EU Rendelete (2014. oktéber 27.) a 853/2004/EK eurdpai parla-
menti és tanacsi rendelet Ill. mellekletének bizonyos allati eredetli, emberi fogyasztasra
szant vagasi melléktermékek és belséségek feldolgozasa tekintetében térténé mddositasa-
rol.

A Bizottsag 37/2010/EU Rendelete (2009. december 22.) a farmakolégiai hatéanyagokrol
és az allati eredetl élelmiszerekben eléforduld maximalis maradékanyag-hatarértékek sze-
rinti osztalyozasukrél.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 1169/2011 Rendelete a fogyasztok élelmiszerekkel

kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK Rendelet médositasardl.
Az 1924/2006/EK Rendelet a tapanyag-6sszetételre és az egészségre vonatkozo alli-
tasokrol szol, az 1925/2006/EK Rendelet a vitaminok, asvanyi anyagok és bizonyos
egyéb anyagok élelmiszerekhez torténé hozzaadasardl szol. A1169/2011/EK Rende-
let és annak helyesbitései az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatosak.

A 2008 évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és a hatésagi feligyeletrél: a torvény célja az
élelmiszerlanc szereplbire vonatkozé kbévetelmények megfogalmazasaval és egységes haté-
sagi feligyeletének megteremtésével foglalkozik, s hatalya az élelmiszerlanc valamennyi
szereplbjére vonatkozik.

201/2001. (X. 25.) Korm. Rendelet az ivoviz minGségi kovetelményeirél és az ellenbrzés
rendjérél. A Nemzeti Jogszabalytarban az adott rendelethez kapcsolatosan felsorolasra ke-
rultek az eltelt idészak alatti mddosité rendeletek is.

4/1998. (XI. 11.) EuM rendelet az élelmiszerekben el6forduld mikrobioldgiai szennyezbdé-
sek megengedhetd hatarértékeirdl

A 66/2006. (IX. 15.) FVM rendelet az &llati eredetl élelmiszerekre vonatkozd egyes
élelmiszerhigiéniai szabalyokrol. A Nemzeti Jogszabalytarban az adott rendelethez
kapcsolatosan felsorolasra kertiltek az eltelt idészak alatti mddosité rendeletek is.

A 45/2012 (V.8) VM rendelet a nem emberi fogyasztasra szant allati eredetlii melléktermé-
kekre vonatkozé allategészségligyi szabalyok megallapitasardl.

A 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet a Magyar Elelmiszerkényv kételez6 eldirasairdl. 1-3/13-1
A huskészitményekrdél és egyes el6készitett husokrol szol6 12. melléklet.

A 49/2014. (IV. 29.) VM rendelet az élelmiszerekben el6fordulé egyes szennyezdanyagokra
és természetes eredetl artalmas anyagokra vonatkozo hatarértékekrél, valamint az élelmi-
szerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerlil§ egyes anyagokkal, targyakkal kapcsolatos
kovetelményekrél.
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A 68/2007. (VII. 26.) FVM-EUM-SZMM rendelet az élelmiszer-elballitas és forgalomba hoza-
tal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatésagi ellenérzésérél

A 16/2008. (VIIl. 30.) NFGM rendelet a gépek biztonsagi kdvetelményeirdl és megfelel6sé-
gének tanusitasarol

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

A 64/2007. (VII. 23.) FVYM-EUM rendelet az allati eredetl élelmiszerek forgalomba hozatala-
nak és az értékesités helyén torténd élelmiszer elallitdsanak élelmiszerhigiéniai feltételeirdl.

A 47/2011(V. 31.) VM rendelet az élelmiszer-vallalkozas mikodéséhez sziukséges szakke-
pesités meghatarozasardél (2019. junius 1-t6l hatalyat veszti)

A 34/2018. (XIl. 3.) AM rendelete az élelmiszer-vallalkozas mikodéséhez sziikséges szak-
képesitésekrdl (2019. junius 1-t6l [ép hatalyba)

A 253/1997. (XIl. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepulésrendezési és épitési kovetelmeé-
nyekrél

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vo-
natkozo6 joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak maganak kell nyomon kodvetnie
(hasznos linkek a vonatkoz6 EU joganyagrol http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm, illetve a
Nemzeti Jogszabalytar honlapjan http://www.njt.hu/, és a Magyar Kozldnyben
http://www.magyarkozlony.hu/), tovabba a NEBIH honlapjan
http://www.nebih.gov.hu/szakteruletek/szakteruletek/elelmiszer_takarmanybiztonsag/jogszab
alyok/hazaijogszabalyok/elelm_jogsz.html.

Néhany, az utmutaté tartalmahoz leginkabb k6t6dd rendelet (178/ 2002/EK,
852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK, 2073/2005/EK) részletesebb

ismertetése, tartalmanak rovid osszefoglalasa (nem kizarélag az utmutaté alkalmazasi
teriiletére 6sszpontositva):

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazandé eljarasokat, a farmtdl az asztalig terjedé nyomonkdvethetéség biz-
tositasat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak létesitésére vonatkozo feltételeket irja
eld.

A rendelet egyértelmlien meghatarozza, hogy az eléallitott termékre vonatkozé elsédleges
felel6sség az élelmiszer elballitojaé.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz szukséges el-
vek, kifejezések egyértelmiisitéséhez (kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély,
nyomonkodvethetéség stb.), valamint az élelmiszerbiztonsdg fogalmanak tisztézéasahoz.
Részletesen megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a fo-
gyasztoi érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy az EU-n belili és a harmadik orszagokkal foly-
tatott élelmiszer-és takarmanykereskedelem élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszer-és ta-
karmanybiztonsag kdévetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer- és takarmany eldallitas,
feldolgozas és forgalmazas felel6sségi kérdéseket és a nyomonkdvethetéségre vonatkozé
el6irasokat.
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Meghatarozza az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag feladatkorét, a szervezeti felépité-
sét, az egyes szervezeti egységek feladatait (Iranyitd Testllet, Ugyvezetd igazgatd és mun-
katarsai, Tanacsad6 Férum, Tudomanyos Szakbizottsag és Tudomanyos Panelek). Megha-
tarozza a mikodtetésre vonatkozé szabalyokat és elveket (figgetlenség, atlathatosag, bi-
zalmassag és tajékoztatas) valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkozo el6iraso-
kat (szakvélemények, tudomanyos és miszaki segitség, slirgésségi riaszté rendszer stb.).
Részletes elbirasokat tartalmaz a slrgésségi riasztorendszerrel, a valsagkezeléssel és a
vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan.

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

A Tanacs 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok
mikodésének altalanos higiéniai szabalyait tartalmazza, beleértve az épuletekre, berende-
zésekre, felszerelésekre és az eszk6zokre vonatkozd kdvetelményeket, valamint a HACCP
alapelvein alapuld dnellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak
az altalanos higiéniai el6irasokon kivll a szallitasra, hulladékkezelésre, vizellatasra, szemé-
lyi higiéniara, csomagolasra, hdékezelésre és az oktatasra vonatkozé altalanos eléirasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyutt alkotjak a val-
lalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyozé rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higié-
niai gyakorlat kialakitasara vonatkozé azon szempontokat, amelyeket be kell tartani a fo-
gyasztok védelmének érdekében. A kialakitandd helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan,
a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesithe-
ték. Tanacsot ad példaul arra vonatkozdan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket higiéniai-
lag elvalasztani id6ben akkor, ha ez térben nem lehetséges.

A 853/2004/EK Rendelet az allati eredetl élelmiszer-termelésre vonatkozo részletes higié-
niai szabalyokat irja el6. Meghatarozza a rendelet hataskorét (nem vonatkozik elsédleges
termékek hazi és maganfogyasztasara, maganfogyasztasra szant élelmiszerek el6allitasara,
kismennyiség( alaptermékek kozvetlen fogyasztdi vagy helyi kiskereskedelmi célu forgalma-
zasara, vadaszok altal 16tt és kdzvetlen fogyasztoi célu vadhus értékesitésre).

A rendelet el6irja az eléallitd kotelezettségeit, az lzem engedélyezés szabalyait, az azonosi-
t6 jeldléseket, az importalas feltételeit, a szikséges dokumentaciokat. Részletes eldirasokat
tartalmaz az élelmiszerlanc informaciés rendszerre vonatkozéan (farm-hustzem informacios
kapcsolat).

Részletes elbirasokat ad a kllénb6z8 allatok vagasaval és a vagasi higiéniaval kapcsolat-
ban, ismerteti a farmon térténd vagas elbirasait, tovabba a daralt, el6készitett, MSM husok-
ra, hustermékekre vonatkoz6 kdvetelményeket. Rendelkezéseket tartalmaz a halak és egyéb
puhatest( allatok, haltermékek élelmiszer célu termelésére és felhasznalasara, a tej-és tej-
termékekre, tojas- és tojastermékekre, béka, csiga, allati faggyu, gyomor és belek, zselatin
és a kollagén élelmiszercélu eléallitasara és felhasznalasara.

A 854/2004/EK Rendelet az allati eredetli termékekre vonatkozé higiéniai el6irasok hatésagi
ellendrzésének a szabalyait régziti. igy a létesitmények engedélyezésére vonatkozo el8ira-
sokat, a kockazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkozo el6irasok uzemi al-
kalmazas ellenérzésének a szabalyait rogziti.

Részletes elGirasokat tartalmaz a farm-uzemi informaciés rendszer a vagas elétti éléallat
vizsgalatra, a vagas utani husvizsgalatra, a specialis kockazatok megallapitasara, az elle-
nérzés, a felllvizsgalat, a szemle szempontjaira és a meghozandd hatarozatokra. Tartal-
mazza az egyéb élelmiszerek, nem vagy nemcsak allati eredetl élelmiszerekre vonatkozo
ellenbrzési szabalyokat, az import ellendrzési elbirasokat, a hatdsagi intézkedésekre, eljara-
sokra vonatkozo6 rendelkezéseket.

GHP-13 Kiadas: 2 Datum: 2019. junius.
Verzio: 1



10/107

Ismerteti a hus feldolgozas ellenérzését az allatok vagohidra érkezésétdl a hustermékek els-
allitasaig, a melléktermékek kezelésének és a laboratdriumi vizsgalatnak a szabalyait. EI6-
irasokat tartalmaz az allategészséguligyi jelek hasznalatara, a fellilvizsgalatokra, hatarozatok-
ra és dontésekre vonatkozdéan. Szabalyozza az ellendrzések gyakorisagat, a hatésagi és
Uzemi kisegitd személyzet tevékenységét, a szakmai képesitést.

Részletesen ismerteti a kiilénb6z6 faju allatok husvizsgalatat.

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

igy altalanos eldirasokat tartalmaz a tagallami ellenérzésre, annak megszervezésére, az ille-
tékes hatésagokra, azok kijeldlési kritériumaira és a belsé auditalasukra vonatkozoan.
Tartalmazza az egyes jogszabalyi ellenérzés atruhazasanak szabalyait.

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

Leirja a valsagkezelés rendjét és a hatosagi készenléti tervek elkészitésének rendelkezéseit.
Részletes szabalyokat tartalmaz a harmadik orszagokbdl érkezé aruk ellendrzésére, a kivitel
elétti ellendrzésre, az illetékes hatésagokra, a vamszervekkel valdé egyiuttmiikdédésre vonat-
kozdéan. Leirja a hatésagi ellenérzések és dokumentumok kidllitasa finanszirozasanak sza-
balyait.

Rendelkezéseket tartalmaz a referencia laboratériumokra, az igazgatasi segitség igénybevé-
telére, a kozosségi ellenbérzésekre, a behozatali feltételekre és az egyenértékiiségi feltételek-
re, tovabba a harmadik orszagok megsegitésére vonatkozodan.

A Mellékletek részletes elbirasokat tartalmaznak a rendelet hatalyaval, az illetékes hatoésa-
gokkal, az analitikai vizsgalati modszerekkel, a harmadik orszagok élelmiszereinek az EU or-
szagaiban vald ellendrzésével kapcsolatban. Rendelkezéseket tartalmaz a hozott hataroza-
tok végrehajtasara, a védintézkedésekre, a jogszabalyok kiigazitasara, a szankcidkra és az
egyes hatosagi ellenérzések kdzdsséqi tarifaira vonatkozoéan.

2073/2005/EK Rendelet az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairol

A rendelet |. Melléklet 1. fejezete tartalmazza a hus és huskészitmények alabbi kategoriaira
vonatkozé élelmiszer-biztonsagi kritériumokat.

Az alabbi élelmiszer-kategoridk esetén a a Salmonella nem lehet jelen

[}

e az 1.4 nyersen fogyasztandd daralt hus és el6készitett hus termék 25 g-jaban a for-
galomba hozott terméknél az eltarthatosagi id6 alatt,

e az 1.5 hékezelés utan fogyasztandd, baromfihisbdl készult daralt hus és elékészitett
hus 25 g-jaban a forgalomba hozott terméknél az eltarthatdsagi id6 alatt,

e az 1.6 h6kezelés utan fogyasztandd baromfitdl eltéré allatfajokbol készult daralt hus
és el6készitett hus termék 10 g-jaban a forgalomba hozott terméknél az eltarthatésa-
gi id6 alatt,

e az 1.7 Mechanikusan lefejtett hus (MSM) 10 g-jaban a forgalomba hozott terméknél
az eltarthatdsagi id6 alatt,

e az 1.8 nyersen fogyasztandé huskészitmények - kivéve azokat a termékeket, ame-
lyek esetén a gyartasi folyamat vagy a termék 6sszetétele kizarja a szalmonella jelen-
Iétét (pl. ugynevezett szarazaruk, pl. nyers sonkak, kolbaszok, szalamik) - 25 g-jaban
a forgalomba hozott terméknél az eltarthatosagi id6 alatt,

e az 1.9 hékezelés utan fogyasztandod, baromfihusbdl készilt huskészitmények 25 g-
jaban a forgalomba hozott terméknél az eltarthatésagi id6 alatt

A fogyasztasra kész huskészitményekben a forgalomba hozatal soran a fogyaszthatésagi
id6 teljes tartama alatt a Listeria monocytogenes maximum 100 cfu/g értékben lehet kimutat-
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hat6. A Listeria monocytogenes szaporodasat el6segité huskészitményekben még forga-
lomba hozatal el6tt vizsgalni kell a készitményt és a Listeria 25 g-ban nem lehet jelen abban
az esetben, ha a termel6izem egyéb mdédon nem tudja bizonyitani, hogy a Listeria mennyi-
sége az eltarthatésagi id6 végén sem lesz nagyobb 100 cfu/g mennyiségnél.

A rendelet |. Melléklet 2. fejezete a technoldgiai higiéniai kritériumokat hatarozza meg a da-
ralt hus, az MSM és az el6készitett husok esetén.

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

3 Az élelmiszer-el6allitok és a hatésagi ellenérzés legfontosabb feladatainak 6ssze-
foglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszer-elballitd alapvetd torvényi kdtelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson

el6, és az illetékes hatésagi szakemberek feladata a hivatalos ellendrzés.

A. Az élelmiszer-el6allitok feladatai:

1. Az élelmiszer eléallitoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden lépésének szabdalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel
az élelmiszer térvény rajuk vonatkozo kdvetelményeinek, és ellenériznilk kell, hogy
ezek a kovetelmények teljesliinek (178/2002/EK 17. cikk).

2. A 852/2004/EK rendelet tartalmazza az élelmiszer-eléallitas altalanos higiéniai sza-
balyait, kiemelten az alabbiakat:
a. az élelmiszer-el6allitbnak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elséd
leges felelsségét;
b. a HACCP alapelveknek megfeleld eljarasok altalanos bevezetését, a j6
higiéniai gyakorlattal egyutt (852/2004/EK 1. cikk).

3. Az élelmiszer-elballitdbnak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas
minden Iépése szabalyozas alatt alljon és megfeleljen a 852/2004/EK rendelet kove-
telményeinek (852/2004/EK 3. cikk).

4. Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely szaka-
szat az 1 bekezdés alkalmazasi korébe tartozé szakaszokat kdvetéen végzd élelmi-
szeripari vallalkozok betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai kdve-
telményeket és a 853/2004/EK rendeletben elbirt barmely kilénleges kdvetelményt
(852/2004/EK 4. cikk 2. pont).

5. A rendelet kévetelményeinek vald megfelelés segitésére az élelmiszer-eldallité al-
kalmazhat nemzeti’k6z6sségi utmutatokat segitségul (852/2004/EK 4. cikk 6. pont).

0. Az élelmiszer-el6allitonak ki kell épitenie, be kell vezetnie, és fenn kell tartania allan-
do6 vagy a HACCP alapelveken alapulé eljarasokat (852/2004/EK 5. cikk 1. pont).

7. Az élelmiszer-elballitonak meg kell felelnie a Il. melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio) és a Il. melléklet
elbirasainak (a hussal kapcsolatos specialis kovetelmények) (853/2004/EK 3. cikk 1.

pont).
B. A hatésagi ellenérzés kovetelményei:
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1. A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer el6allitok minden olyan tamo-
gatast megadnak, amely szlikséges az illetékes hatdsagi ellenérzés hatékony végre-
hajtasahoz. Ezért:

a. hozzaférhetové teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruk-
taraba val6 bejutast;
b. hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet

jelen rendelet megkovetel, vagy azt szikségesnek itéli meg a hatésag
a helyzet elbiralasa érdekében.

2. Az illetékes hatésagi ellenéroknek hivatalos ellendrzést kell végeznilk, hogy ellené-
rizzék az élelmiszer-el6allitd megfeleléségét az alabbi rendeletek kovetelményeivel
szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;
b. 853/2004/EK Rendelet;

C. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatdsagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

a. a jo higiéniai gyakorlat és a veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi
pontokon alapul6 eljarasokat;

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

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

4, A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy
az élelmiszer-elballitdé folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi el-
jarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

b az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;
c a mikddeés el6tti, mikodeési és mikddés utani higiénia;
d szemeélyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevok elleni védelem;

g viz min6ség;

h hémérséklet ellen6rzés;

i.

az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

5. A HACCP alapu eljarasok felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellendrzését,
hogy az élelmiszer-elSallité folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az el-
jarasokat, kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a
853/2004/EK rendelet Il. mellékletének II. részében elbirtakra vonatkozdan. Kiemel-
ten fontos, hogy meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok a leheté legnagyobb mér-
tékben garantéljak-e, hogy az allati eredetl termékek megfelelnek:

a. a kdzdsség altal kiadott mikrobiolégiai hatarértékeknek;

b. a kozosseég altal el6irt maradvanyok, szennyezddések és tiltott anya-
gok eléirasanak;

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

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

6. A 853/2004/EK rendelet el6irdsai szerinti azonosito jelek alkalmazéasanak ellenérzése
minden létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kévetési kdvetelménnyel
egyutt.
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7. A friss hust el6allitd vagohidak, vadak kezelésére szolgalo Iétesitmények és darabolo
lUzemek esetében, a hatdsagi ellenérnek az auditalasi feladatait a 3. és 4. bekezdés-
ben el6irtak szerint kell végrehaijtania.

8. A hatésagi ellenérzés soran az illetékes, szakképzett ellenérnek az alabbiakra kell
kilénoés figyelmet forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a terme-
Iési folyamat minden |épésében megfelel-e a hatalyban Iévd rendeletek
kovetelményeinek. A felllvizsgalat tamogatasara, az illetékes, szak-
képzett hatdsagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak
erdekeben, hogy elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egye-
zik-e a kijeldlt paraméterekkel;
b. ellendrizze a megfelel6 feljegyzéseket;
C. vegyen mintakat laboratoriumi vizsgalatok céljabdl, ahol sziikséges;
d. dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.
9. Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitasa a kockazatok
becslésén kell alapuljon. Ennek érdekében a hatdsagi ellenérnek ellendriznie kell:
a. a lakossag, és ahol alkalmazhat6 az allati egészség kockazatat;
b. vagohidak esetében az allatjdléti kérdéseket;
C. a folyamatok tipusat és teljesitményét;
d. az élelmiszertérvénynek valé megfelelésre vonatkozé korabbi feljegy-
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Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK
Rendelet II. mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséh ez sziikséges elvarasok

A rendelet kovetelményein tilmutaté ajanlasok

4. 852/2004/EK Rendelet Il melléklete A valamennyi élelmiszeripari véllalkozéra vonatkozé altalanos higiéniai kévetelmények

4.1. 1l. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben felsoroltaktdl eltérd) éleimiszer-eléallité és -forgalmazd helyre vonatkozé altalanos kévetelmények)

4.1.1. Az élelmiszer-elballitd és -forgalmazé helyet
tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl megfelelé
allapotban kell tartani.

Jelen rendeleteken tul
szempontok:

- élelmiszerellendrzé hatosagi eléirasok

- kérnyezetvédelem

- munkavédelem

- tizvédelem

Az lUzem (beleértve az Uj iizem) megfeleld helysziné-
nek kivalasztasa, mlszaki feltételeinek gondos kialaki-
tasa és higiénikus allapotanak fenntartasa, a megfelel6é
kornyezeti feltételek biztositasa elengedhetetlentl
szllkséges a veszélyek hatékony szabalyozasahoz. A
fellleteken kialakult rések repedések miel6bbi meg-
szlintetésével, a berendezések megfelel6 karbantarta-
saval, az elvart rend és tisztasag biztositdsaval meg
kell neheziteni az allati kartevék bejutasat, megtelepe-
déseét.

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

Az éplletek kulsd burkolatat j6 allapotban kell tartani.

betartand6 egyéb kotelezé

Uj beruhazasok esetén az épitészeti tervezésbe cél-
szer(i higiéniai szakember bevonasa. Javasolt a terv-
egyeztetésbe az illetékes hatésagok bevonasa is.

A hatésag beleegyezésével a méretarany lehet M
1:100

4.1.2. Az élelmiszer-elballité és -forgalmazé helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

Az Uzem létesitésénél, atalakitdsanal vagy a tevékeny-
ségének lényeges megvaltoztatasanal az dsszes érin-
tett szakhatdsag bevonasa sziikséges.

A telephelynek elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy
lehetévé tegye az Osszes miivelet higiénikus kivitele-
zését.

A feldolgozoiizem terliletét be kell keriteni.

A feldolgozé-izemi tevékenységhez kapcsolédd koc-
kazatoktol fliggéen az épuleteket, és az infrastrukturat
ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy a kdvetkez6-
ket biztositani lehessen:

Az Uzem telepitésénél célszerl figyelembe venni az

Uzem kulsé koérnyezetében folytatott tevékenységek

esetleges karos szennyez§ hatasdnak lehetségét

(megfelel védétavolsagot kell tartani):

- olyan koérnyezetszennyezett teruletektdl, amelyek az

élelmiszer szennyezésének sulyos veszélyét hordoz-

zak, pl. szagok, fust, por.

- aradasnak kitett teriiletektdl, kivéve, ha kielégité vé-

delmet tudnak biztositani,

- allati kartevékkel fert6zott terdlettdl,

- olyan teriletektdl, ahonnan a hulladékokat (legyen az
szilard, vagy folyékony) nem lehet hatékonyan elta-
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e a szennyezbdés a lehetd legkisebb meértéki le-
gyen, és legyen megoldott a szennyvizelveze-
tés

e a fellletek és anyagok, a kivant felhasznalasi
cél mellett ne legyenek mérgezdek, legyenek
megdfeleléen tartésak, kdnnyen karbantarthaté-
ak, tisztithatéak, és fertétlenithettek,

e ahol sziikséges, alljanak rendelkezésre megfe-
lel6 feltételek a hémérséklet, a paratartalom és
az egyéb kornyezeti feltételek szabalyozasa-
hoz,

o hatékony védelmet nyujtson az allati kartevék
behatolasa és betelepllése ellen.

Az éplletek kuls6 kérnyezetét szilard burkolatu uthalo-
zattal, megfeleld viz- és szennyvizelvezetéssel kell el-
latni.

Jarvany esetén a hatdsagi elbirasokat kell betartani, ha
szilkséges a jarmiforgalmi kapuknal kerékfert6tlenité
megoldasokat kell biztositani

volitani.)

Uj Gizem kialakitasa soran ajanlott, hogy a keritésnek
legyen minimum 30 cm tdmor betonlabazata.

A jarmiforgalmi kapuknal (elsésorban a nagy kapacita-
su feldolgozé lzemeknél) kerékfertétlenité-medenceék,
tovabba gépkocsi kiilsé felliletét fertétlenité kapu kiala-
kitasa ajanlott -

a) lehetévé teszi a megfelelé6 karbantartast, tisztitast
és/vagy fert6tlenitést, megakadalyozza vagy mini-
malizélja a Iégi uton térténd szennyez8dést, és ele-
gendd munkatertletet biztosit minden muvelet higi-
énikus elvégzéséhez;

Sziikséges, hogy a husfeldolgozé lizem rendelkezzen a
naprakész allapotot tlikr6zé alaprajzzal, amely tartal-
mazza a berendezések, vonalak elhelyezését, az alap-
és segédanyagok, félkész- és késztermékek, vissza-
dolgozas, allati melléktermék, a hulladék haladasanak
iranyat, az emberek mozgasanak utvonalat, ezaltal je-
lezve a szennyezett és tiszta Gvezeteket.

A kil6énboz6 teriletek kdzotti forgalmat szigortian sza-
balyozni kell az alapanyag beérkezéstél a feldolgozas
iranyaba. A termelés el6rehaladasi iranyt kbvessen az
alapanyag atvételétél a huskészitmény kiszallitasig.

A feldolgozéizemek elrendezése, tervezése, megépi-
tése és mérete olyan legyen, amely lehetévé teszi a
szennyezett és tiszta folyamatok elkilonitését, valamint
a csomagolatlan és csomagolt alapanyagok (husok és
egyéb 6sszetevd anyagok), segéd- és csomagoldanya-
gok, félkész és késztermékek elvalasztasat, és ahol le-
hetséges a kiilénb6z6 elbkészitésii miiveletek és azok

A kulénb6z46 tisztasagu, valamint az alacsony és nagy-
kockazatu teruleteket fizikai korlatokkal, eszkdzokkel
vagy a tevékenységek elvégzésének atgondolt kijeldlé-
sével ajanlott elvalasztani. A szétvalasztas sziikséges
mértékét a késztermék szennyezddésének kockazata
alapjan kell meghatérozni.

A megfelel6 szétvalasztast az épitészeti és elhelyezési
megoldasok mellett megfeleld munkautasitasokkal is
célszerii szabalyozni. (lasd. 4.9.3)
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gépeinek elkulonitését. Ahol a tertletek elvalasztasa
nem lehetséges, elfogadhatd, ha ezeket a tevékenysé-
geket idében elklldnitik, amennyiben az zem miko-
dési engedélyében szerepel az idébeli elkllonités lehe-
tésége. Az egymast kovetd tevékenységek kozott tiszti-
tasi és fert6tlenitési tevékenységre tervet kell késziteni.
Az elvégzett tisztitast és fertétlenitést irasban kell do-
kumentaini. .

A Kkeresztszennyez6dés megelbzése érdekében szét
kell valasztani a tiszta és szennyezett, illetve a tiszta
Ovezeten belll szilkség szerint az alacsony és nagy
kockdazatu teruleteket.

b) védelmet nyujt a szennyezb6dés felgyllemlése, a
mérgez6 anyagokkal valé érintkezés, az idegen
anyag élelmiszerbe kerllése, a para és a nemkiva-
natos penészbevonat feluletre valo képzédése ellen;

A szennyes és tiszta dvezet szétvalasztasara eldirt al-
talanos kovetelmények mellett minimalisan az alabbi
helyiségeket kell biztositani:

- csomagolatlan és/vagy elsédlegesen csomagolt
husalapanyagok, gyljtécsomagolasban 1évé husok
fogadasara, de idében elkilonitve itt lehetséges
egyéb anyagok (csomagolé-anyagok, so, flszerek,
adalékanyagok stb.) fogadasa pormentes rako-
dassal.

- hudsalapanyagok szakositott taroloi (fagyos vagy
el6h(itott; csomagolatlan és/vagy elsédlegesen
csomagolt illetve gylijtécsomagolt, ezeken belll is
pl.: vOréshasok, baromfi, bels6ségek, MSM),

- egyéb anyagok (pl. so, fliszer, adalékanyagok,
természetes bél) taroléi,

- csomagolbéanyagok (gyUjté és/vagy egyedi) taroldi,

- kiengedtetd,

- huasalapanyagok el6készit6i (bonté-csontozo, for-
mazo, szeparalo),

- el6készitett (daralt és/vagy fliszerezett) husokat
eléallito helyiség,

- el6f6z6 (meleg-megmunkald),

Célszerl a klimatizalt kiengedtetd kialakitasa.
Igény esetén, id6beni elkilonitéssel hitétaroloként is
szolgalhat a kiengedtetd.
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s6z0, pacolo,

bélel6készito,

.hideg” gépterem, tolt6,
.meleg” gépterem, tolt6,

hékezeld (fustol6-f6z8, k6fustold, hideg flstdld),

szarazaru-érlelék (szaritok vagy klimakamrak),

egyedi csomagold

burkolat eltavolitasara szolgald, szeleteld helyiség,
nemes penész bevonatu termékek burkolatat kilon
helyiségben kell eltavolitani,

a gylijté csomagoldéanyagok el6készitéje,
gyljtécsomagolo,

csomagolatlan és/vagy egyedileg csomagolt kész-
termékek szakositott taroldi,

Omlesztett (lédig) csomagolasu termékek csak
6nmagukban tarolhatok

gyUjtécsomagolt késztermeékek taroldja,
késztermékek kiadoja,

a tisztitészerek és mas vegyszerek taroldja (k6z-
ponti és dvezetenkénti),

hulladékok gylijtése és tarolasa,

a karbantartdshoz hasznalt eszk6zdk és szersza-
mok taroloi,

mellékhelyiségek, 6lt6z6k, étkezdk, pihendk (6ve-
zetenkeént),

gongydlegtarolok (ladak, konténerek stb.), tiszta ill.
szennyes tarolasa kiilon,

gongyodlegek (tarolo- és szallitdbeszkdzok) mosasa
és tarolasa.

Kis kapacitasu Gzemnél a bélel6készitést lehet idébeni
elkllonitéssel a gépteremmel egy térben végezni

Kis kapacitasu Uzemnél a meleg gépterem lehet a tolté
elkilonitett részén. A meleg gépterem id6ébeni elkuléni-
téssel lehet a ,hideg”’ gépteremmel k6zos.

Minimum a f6tt és a fUstolt (szaraz) arukat kiloén java-
solt tarolni.

Figyelembe véve az eltér6 hédmérsekleti és paratarta-
lom iranti kdvetelményeket, valamint az idébeni elkll6-
nitések minimalizalasat, elsésorban a nagyobb kapaci-
tasu Uzemeknél a tovabbi helyiség szerinti elkllonités
ajanlott:

- kalén-kulon fogadd és expediald a csomagolatlan
és/vagy els6dlegesen csomagolt aruknak,

- kdlon-kulon a so-és fliszer és egyéb anyagok rakta-
ra(i) és az el6készitdik,

- dvezetenként elkilonitett mosdk szennyes- és tiszta
tarolokkal, vagy egy kdzponti elkulonitett kiilsé forga-
lommal.

Az Allati melléktermékeket és a hussal érintkezé cso-
magoléanyagokat napi elszéllitasa esetén is ajanlott
hiteni.
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A gyartashoz hasznalt anyagokra szabdlyozott atvétel
rendszert kell alkalmazni. Az anyagok eljutasat a taro-
I6kig a szallitasi utvonalak id6ébeni elkuldnitésével kell
megoldani, ha masként nem lehetséges.

A szennyes Ovezet fel6l a tiszta teriletek felé a sze-
meélyzet, anyagok, eszk6zdok, de levegd és szennyviz
sem mozoghat.

A helyiségek elhelyezését ugy kell megvaldsitani, hogy
ne legyen paralecsapédas (pl. szigeteléssel vagy meg-
feleld szell6zéssel), mert az penészképzbdéshez ve-
zethet, amely a termék szennyez8dését okozhatja.

Az allati melléktermékeket és a hussal érintkezé cso-
magoldanyagoknak ha nincs napi elszallitas, akkor hi-
tott hely/helyiség biztositasa sziikséges.

c) lehetbvé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat
alkalmazasat, beleértve a szennyezbdések elleni
védelmet, és kiléndsen a kéartevdk elleni védeke-
zést és

A szennyes 6vezetben dolgozé személyek nem keril-
hetnek érintkezésbe a késztermékkel.

Meg kell akadalyozni, hogy a kartevék az tzembe be-
jussanak és elszaporodjanak. Ennek érdekében rend-
szeresen el kell tavolitani a hulladékot a husfeldolgozo
minden terlletérdl.

Az elszallitasig csepegésmentes, fedéllel ellatott tar-
talyban kell tarolni.

Az Uzem terllete korll legyen mentes a felhalmozdodo
hulladéktél, hasznalaton kivuli berendezésektdl,
Biztositani kell, hogy az éplulet koril ne alakulhassanak
ki allati buvéhelyek.

Rendszeresen felll kell vizsgalni a tertlet kilsé szeny-
nyezédésektdl valé védelmének hatékonysagat, a csa-
padékviz-elvezetés folyamatossagat.

Torekedni kell a pang6 vizek megszlintetésére.

A lehetd legkisebb mértékiire kell csdkkenteni a sza-
badban torténd tarolast (pl. rekeszek, szennyes eszko-
z0k).

Amennyiben a szabadban torténd tarolas elkerilhetet-
len, térekedni kell arra, hogy burkolt, fedett részen tor-
ténjen.

El6fordul mosott eszkdzok, pl. rekeszek stb. atmeneti
kilszini tarolasa, ami csak elkulonitetten, burkolt fellle-
ten a felhasznalas kdzelében elfogadhatd. Az eszk6zok
csak fert6tlenités és dblités utan hasznalhatok.

Az épuletek kivulrdl lehetéleg kdrbe jarhatdk legyenek.

d) szilkség szerint az élelmiszerek megfelel6 hé-
mérsékleten tartasat célzd, megfelelé kapacitasu, elle-
nérzott hémérsékletl kezelési és tarolasi feltételeket
biztosit, és lehetdéve teszi e hdmérsékletek figyelemmel
kisérését, és sziikség szerint rogzitését.

A hitétaroldkat, a hitést igénylé helyiségeket és héke-
zel6ket el kell latni a teremhdmérséklet mérésére al-
kalmas hémérdvel és/vagy regisztralé berendezéssel
és a hdmérsékletet olyan rendszerességgel kell ellené-
rizni, amellyel bizonyitani lehet a termék el8irt maghé-

A hémérsékletek szamitogépes regisztralasanak kiala-
kitasa ajanlott.

Ahol nincs a hiitékben automata hémérséklet regisztra-
16, ott célszer(i naponta tObbszor vagy berakodaskor és
kirakodaskor ellenérizni a hémérsékletet (fagyasztoknal
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mérsékletét.

A h(tétarolokban olyan héfokokat kell biztositani, hogy
a husok maghdmérséklete a +7° C (baromfihusnal és
elékészitett hasnal +4°C-ot, a bels6ségnél a +3°C-ot),
daralt hus +2°C-a tarolas, szallitas idétartama alatt ne
haladja meg., kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hato-
sag masként rendelkezik.,

Minden hdékezelt huskészitménynél térekedni kell a
gyors lehitésre. A tarolas és a széllitas teljes idejére ki-
terjedéen nem emelkedhet a huskészitmény maghé-
mérséklete a gyartmanylapon megadott hémérséklet
folé.

Tarolas soran a csomagolatlan és a csomagolt huské-
szitmények nem érintkezhetnek.

A hdkezel§ berendezéseket, érlel6 berendezéseket,
hitéraktarak aggregatjait ugy kell elhelyezni, hogy
azokban a hémérsékletet szabalyozni és felligyelni le-
hessen.

legalabb naponta, hitétarolonal naponta kétszer, oly
maodon, hogy biztositani lehessen a termék el8irt mag-
hémérsékletét).

Nagyobb méreti hitétermeknél célszerli meggy6z&dni
a héfok eloszlasanak megfelelésérdl.

Az oOnellendrzési rendszerbe célszerii a hitott huskeé-
szitmények taroldsi hémérsékletét kritikus pontként be-
épiteni.

A hiitést igényl6 hustermékeket ajanlott 0-+5°C kdzotti
hémérsékleten tarolni, ettdl eltéré tarolasi hdmérsékle-
tek megadasat a gyarténak a feleléssége tarolasi kisér-
lettel bizonyitani.
Kéregfagyasztast a szeletelt termékek gyartasanal cél-
szer( alkalmazni.

A tarolasnal térbeni és idébeni elkilonités is lehet.

4.1.3. Kell6 szamu vizoblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek j6l UGzemel6 vizelvezetd
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem
nyilhatnak koézvetlenil abba a helyiségbe, ahol az
élelmiszert kezelik.

Az illemhelyek szamat ugy kell meghatérozni, hogy a
torlodasmentes hasznalat és a lehet6 legrovidebb uton
torténd elérhetéség biztositott legyen.

A eltéré kockazatu terileteken elkulonitett illemhelyeket
kell biztositani. A helyiségeket tisztan kell tartani. Meg-
felel6 mennyiségl és mindségl papiraru biztositasa
szlkséges.

Az illemhely kbézvetlentl nem nyilhat termeld teruletre,
el6tér kialakitasa szikséges.

Minden olyan véd&ruhazat levétele kotelezd, amely
visszatérve szennyezheti a terméket, és biztositani kell
a levetett véddruha elhelyezését az illemhelyre val6 be-
jutas el6tt

A mellékhelyiségekben kotelezd a helyes higiéniai gya-
korlatra, a kézmosas szabalyaira figyelmet felhivé fel-
iratok elhelyezése.

A mellékhelyiségben zart hulladékgylijté sziikséges.

A WC és az el6tér kdzott ajanlott az ajtok automatikus
zarodasa.

A néi illemhelyen ajanlott elhelyezni labbal mikddtethe-
t6 fedeles hulladékgydjtét.

Célszer képekkel illusztralni a helyes kézmosas sza-
balyait és lépéseit.
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4.14. Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott mosddkagylénak kell
rendelkezésre allnia. A  kézmosasra szolgalo
mosdokagyldkat hideg és meleg folyovizzel kell
Uzemeltetni, megfelel tisztitbanyagokkal és higiénikus
kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat latni. Adott
esetben az élelmiszerek mosasat a kézmosasra
szolgalé berendezéstdl elkuldnitetten kell megoldani.

A kézmosok szamat a tevékenység méretétél, a dolgo-
z6k szamatdl, az Gzem méretétdl és elrendezésétdl
fuggden kell meghatarozni.

Kézmosokat, kézfertbtlenitbket a termel6 teriilet bejara-
ta kdzelében kell elhelyezni. A munkahelyeken is bizto-
sitani kell, hogy kénnyen elérhetéek legyenek a kéz-
mosok.

A termel6 terlleteken elhelyezett kézmoso helyeket el
kell 1atni kéztisztitdo és -fertétlenitd szerekkel, valamint
higiénikus kézszarito eszkdzzel.

A csapok ne legyenek kézzel vagy karral mikodtethe-
ték, azok legyenek labbal, térddel vagy fotocellaval
mikodtethetéek. A kézmosashoz melegvizet kell bizto-
sitani keverd csapteleppel vagy el6re beallitott h6mér-
sékletl ivoviz minGsegl vizzel ellatva.

Gondoskodni kell az elhasznalt papir kéztorlék higiéni-
kus (kénnyen tisztithaté edény folia zsakkal) gydijtéseé-
rél, tarolasarol.

Az eszkbzoket, berendezéseket tilos a kézmosdban
elmosni.

A nyitott termékeket feldolgozé terileteken ajanlott a

rozsdamentes acélbdl készilt kézmosok alkalmazasa

(pl.: szocidlis helyiségen belll lehet keramia is.)

A kézmosas szabalyait a specialitasok figyelembevéte-

Iével célszer( kidolgozni.

Ajanlott olyan miiszaki megoldas kialakitasa, amely

mar a csap megnyitasakor biztositja a kell6 héfokot.

Kézmoso és fertétlenitd szerként ajanlott szagtalan fo-

lyékony baktericid szappan hasznalata falra szerelt

adagoldberendezés segitségével. El6nyds lehet alko-

holtartalmu kézfertétlenitd szer hasznalata kézmosas

és kézszaritas utan.

Ajanlott kézszaritdé eszk6zok:

¢ eldobhaté papirtérilkézé,

e papirtdrilk6zd tekercsben,
adagoloban tarolva.

o levegls kézszaritds a csomagolatlan termék kezeld
helyiségben nem javasolt.

vagy hajtogatva zart

4.1.5. Megfelelé6 és elégséges természetes vagy
mechanikus szell6zésrél kell gondoskodni. El kell
kerulni, hogy a mechanikusan tovabbitott, szennyezett
levegbt szallitd légaram a tiszta levegbvel ellatott
részre keruljon. A szell6z6 rendszert ugy kell
kialakitani, hogy a szlir6ket és mas, idénkénti tisztitast
és cserét igényl6 részeket kdnnyen el lehessen érni.

Megfeleld szellztetésrdl kell gondoskodni, hogy para-
lecsapddas ne képzddjon.

A szell6zényilasokat szianyoghaloval kell ellatni az allati
kartevék elleni védelem céljabdél. A halék legyenek
kénnyen eltavolithatok, ha tisztitani kell azokat. A haldk
(racsok) korrézionak ellenallé anyagbdl késziiljenek.
Nem megengedett a nedves vagy szennyezett terlletek
feléli 1égaramlas a szaraz, vagy tiszta teriletek felé.
Meg kell akadalyozni, hogy erre a teriletre a légaram
port, szennyezédést vigyen be. A leveg6 aramlasa ne
okozzon huzatot.

A 1égszlr6 és szellbzteté rendszer minden része le-
gyen hozzéaférhetd tisztitashoz. A szell6z8 rendszerek
beszivo és kivezetd csonkjait el kell latni allati kartevok
elleni védelmet biztosité eszkdzdkkel.

Nagykockazatu térbe szilrt levegét kell aramoltatni.

A kondenzacié csokkentésére tovabbi lehetbséget je-
lent a helyi melegités vagy a hideg felliletek szigetelé-
se.

Mosogatok, f6z8-, hdkezelb-berendezések folé (vagy
mellé) célszeri helyi elszivo rendszert telepiteni, pl. el-
szivo ernybket, de ezek folyamatos tisztitasardl, kar-
bantartasardl gondoskodni kell.

Ajanlott a nagykockazatu terlleteken az enyhe tulnyo-
mas alkalmazasa.

A levegbztetd rendszer mikddése kdzben észlelt hi-
bakrdl és problémakrdl célszeri feljegyzést késziteni.

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

E teruletek szell6ztetését kbzvetlenll szabadba is meg
lehet oldani rovarhaléval védett ablakkal.
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4.1.7. Az élelmiszer-elGallitd és -forgalmazé helyet
megfeleld természetes és/vagy mesterséges
vilagitassal kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast
kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen el-
végezhet6, nem valtoztatia meg az élelmiszer szinét,
és akkora fényerejl, amely lehetévé teszi a biztonsa-
gos huskészitmény elballitast.

A vilagitast ugy kell megtervezni, hogy egyenletes le-
gyen, ne keltsen zavaré arnyékokat, csillogast. Szerke-
zetlkben vizallok és torésmentesek legyenek, hatéko-
nyan tisztithatok és repedésuk, torésiuk esetén ne
okozzanak idegenanyag szennyezédést.

A vilagitotesteket célszerli a mennyezetbe sillyesztve
szerelni.

A mesterséges vilagitas tervezésénél célszer( elkerilni
a rovarokat vonzé fényspektrumok alkalmazasat.

A fényerdsséget mindig az adott helyen végzett mive-
lethez kell igazitani és legalabb a kévetkezé fényerds-
ségeket célszerl biztositani négyzetméterenként:

- vizsgalati (atvételi) helyeken: 540 lux

- késes munkahelyeken (helyi) 350 lux

altalanos megvilagitas munkaterdleteken,

- folyosékon: 220 lux

- raktarakban 110 lux

4.1.8. A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megeépiteni, hogy a szennyez86dés kockazatat el tudjak
kerllni. Amennyiben az elvezet6 csatornak részben
vagy teljesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy
a szennyviz ne folyjon szennyezett teriletrél tiszta
terlletre vagy annak iranyaba, kuléndésen olyan
terlletekre vagy olyan terlletek iranyaba, amelyekben
a végst felhasznalé szamara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba
kell vezetni.

Minden élelmiszeripari Uzemnek harom elkildnitett -
keritésen bellli - szennyvizcsatornaval kell rendelkez-
nie:

- technoldgiai

- szocialis

- csapadékviz

A csatornazasnak, az elfolyd vizeket 0sszegyijté és el-
vezetd rendszer szerkezetének meg kell gatolnia az
ivovizkészletek fertéz6dését. A lefolyd rendszer rendel-
kezzen elegendd kapacitdssal a csucsterhelések leve-
zetéséhez. A lefolydkat megfeleld blizelzaréval kell el-
latni.

A csatornaszemekben lév6 szennyfogd uritését a mu-
kodeést kdvetben, a padozat takaritdsakor kell elvégez-
ni.

Az Osszegyljtott elfolyd vizeket, szennyvizeket a te-
lephelyrél torténd elvezetés elbtt sziikség szerint kezel-
ni, tisztitani kell (legaldbb mechanikai tisztitast kell vé-
gezni).

A csatornaracsok legyenek kénnyen tisztithatok. Ha

Ajanlott, hogy az elvezet6 csatorndk keresztmetszete
lekerekitett alaku, tisztitas céljabdl hozzaférhetd le-
gyen, egyes részeken eltavolithatd fedéracsokkal ellat-
va.

Célszerl kiemelhetd szennyvizkosarakat alkalmazni a
csatornarendszerben.

A berendezésekbdl szarmazoé folyadékot, ahol lehet,
kozvetlenil a csatornaba vezessék, hogy elkertljék az
olyan eseteket, amikor a berendezésbdl a viz keresztul-
folyik a padozaton a csatornaig. A berendezés kordl
épitett tereléperem, illetve a mozgathatdé csécsatlako-
zas is megoldas lehet.

Minden helyiségben, ahol csak kis mennyiségl vizet
gyljtenek a lefolydk, a padlédsszefolydk alkalmazasa-
tél el lehet tekinteni, ha a viz egyéb méodon, pl. nedves
porszivoval vagy mas berendezéssel maradéktalanul
eltavolithaté.

A hit6helyiségek és raktarak esetében a csatorndk, il-
letve csatornaszemek lehetbleg kdzvetlenll a helyisé-
gen kivul helyezkedjenek el.

A hit6battériakon keletkezd kondenzviz elvezetését
célszeri blzzar beiktatasaval zart vezetékben a
szennyvizcsatornaba koétni. Azokban a hitétt helyisé-
gekben, ahol az idészakos takaritas vagy fagyasztas
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biztonsagi okokbdl vagy azért, hogy a kerekes jarmu-
vek kOzlekedését lehetévé tegyék, peremeket alakita-
nak ki, azokat ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy
a karosodast kikliszdbdljék.

A folyékony és a szilard hulladékok, valamint a viz el-
vezetéséhez megfeleld lejtést és elvezetd rendszert kell
kialakitani. A szilard hulladékokat minél el6bb el kell ta-
volitani a szennyviz rendszerbél. A hulladékcsapdak
legyenek koénnyen hozzaférhetdk és a feldolgozé teri-
leten kivul legyenek elhelyezve.

A csatornaban az aramlas iranya mindig a tiszta 6veze-
tek feldl a szennyezettek felé mutasson.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy a csa-
tornarendszerben el6éfordulé dugulas esetén se fordul-
hasson el6 visszafolyas az izembe.

A feldolgozoiizem terilletén 1évé csatornakat rendsze-
resen tisztitani és jo allapotban kell tartani.

miatt a blizzarék kiszaradasa vagy befagyasa el6for-
dulhat, nem szlkséges szennyvizelvezet6 rendszer és
padlodsszefolyo kialakitasa, célszerl a padozatot az aj-
tényilas felé lejteni és azok kozelében kialakitani a csa-
tornaszemet vagy takaritégépet ajanlott hasznalni.
Amennyiben a vizes takaritast igényl6 hitéhelyiségek-
ben nem all fenn fagyas veszélye, a csatornaszemek
megtartasa indokolt.

A berendezéseket ajanlott ugy elhelyezni, hogy azok ne
a csatorna szemek felett legyenek.

4.1.9. A személyzet részére sziikség szerint megfelel
0lt6z6t kell rendelkezésre bocséatani.

A szocialis létesitményeket ugy kell kialakitani és elhe-
lyezni, hogy a megfelelé szinvonall személyi higiéniat
biztositani lehessen. Ezen helyiségeknek megfelel6 vi-
lagitassal, szell6zéssel és flitéssel kell rendelkezniiik.

A szennyes és a tiszta OGvezetli helyeken dolgozok
szamara kuldn szocialis és mellékhelyiségeket kell
fenntartani (61t6z6, WC, kézmosok, zuhanyozo).

Az 0Oltéz6kben minden dolgozé részére biztositani kell
az utcai és a munkaruha elkulonitett tarolasanak lehe-
t6ségét.

A feldolgozé Gzemben valamennyi, a termeld teruletre
belépd személy - beleértve a dolgozékon és a vezetd-
kon kivdl a latogatokat és a kulsd szolgaltatokat is —
szamara biztositani kell az el8irt véd6éruhat és egyéb
eszkdzoket.

Nagykockazatu helyen dolgozék szamara a nagykoc-
kazatu terem el6tt sziikséges a kbzvetlen bejutast biz-
tosito kilon 61t6z6 kialakitasa.

A labbeli fertétlenitésérél vagy cseréjérdl gondoskodni
kell.

Az Olt6zbket ugy célszerl elhelyezni, hogy a bedltdézott
dolgozok kozvetlendl jussanak be a termeld terlletre,
ne menjenek a szabadba.

A termelbteriletre valé belépéshez higiéniai kapu és
csizmamosé kialakitasa, vagy kulén védéruha biztosi-
tasa ajanlott.

Ajanlott a szennyes és tiszta 6vezetben,a kiemelt koc-
kazatu Ovezetben a dolgozok, valamint a takaritassal
megbizott dolgozok ruhajanak megkulénbdztetése.

Ajanlott az 6lt6z6szekrények padléhoz roégzitése, vagy
a szekrények labakkal térténé megemelése. Ferde tete-
jl Oltéz8szekrények kialakitdsa javasolt.

Ajanlott az 6ltéz8kben az 6lt6zési sorrend kifliggeszté-
se.

A zuhanyzokban gravitacios szell6zés kialakitasa, illet-
ve helyi elszivas ajanlott.
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A zuhanyzoékban a penészképz6dés megakadalyozasa
érdekében gondoskodni kell a megfeleld szell6zésrdl.

4.1.10. A tisztito- és fert6tlenitészereket nem szabad
olyan terileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

A tisztitd- és fertStlenitészereket az alap- és segéd-
anyagoktol, félkész és késztermékektdl, csomagolo-
anyagoktdl elkllonitett, zart térben, esetleg szekrény-
ben kell tarolni.

A takarito- és fert6tlenitészerek felhasznalhatésagarol
felhasznalas el6tt meg kell gy6z6dni.

A takaritd és fert6tlenité eszkdzoket ugy kell megva-
lasztani, hasznalni, tisztan tartani, fert6tleniteni, és ta-
rolni, hogy ne valjanak szennyez&dés forrasava.

A takaritéeszkozok fertétlenitett allapotban tarolandok a
kijeldlt helyen. A takaritéeszk6zoket a termelési folya-
mattél tavol kell térolni, és hasznalatukat és tarolasukat
meghatarozott tertiletekhez kell kotni.

A sérllt, meghibasodott, elhasznalddott takaritoeszko-
zOket cserélni vagy azonnal javitani kell.

Az eltéré kockazatu helyeken hasznalt takarito- és fer-
tétlenitbeszkozoket elkuldnitetten kell kezelni és tarolni.
A szocialis helyiségek takaritasahoz kilén eszkdzoket
kell hasznalni.

Gyari kiszerelésU takarito-, fertétlenitészerek lefejthetok
kisebb mennyiségbe a napi felhasznalashoz

A tisztitd és fertétlenitd szerek edényzetét azonosithato
jeléléssel (megnevezés, koncentracio, felhasznalhaté-
sagi idd) kell ellatni, beleértve a hasznalathoz mar
meghigitott keverékeket is.

A takaritdshoz hasznalt eszk6zok lehetéség szerint kor-
rézio ellenallé fémbdél vagy miianyagbol késziljenek.

Az eltéré kockazatu helyeken hasznalt takarité- és fer-
tétlenitéeszkdzdket ajanlott szinjelzéssel is megkulon-
bodztetni, mivel azok keresztszennyezést okozhatnak a
kuldnbdz6 kockazatu dvezetek kozott.

Az eszkbzOket szikség szerint takaritas kdzben is tisz-
titani, fertétleniteni ajanlott.

Nagyuzemeknél célszer(i a korszerli nagy vagy koze-
pes nyomasu kozponti takaritérendszer alkalmazasa. A
berendezések fellilvizsgalatat ajanlott elvégezni a meg-
felel6 mikodés igazolasara.

A tisztitészer felhasznalas feljegyzésének gyakorisagat
a vallalkozasnak célszerli meghatarozni (Napi, heti, ha-
vi sth.).

A napi sziikségletl tisztito- és fert6tlenité-szereket le-
hetséges rogzitett zart szekrényben tarolni, lehetéség
szerint az alsé polcokon, zart csomagolasban. Ajanlott
a tisztitoszereket karment6 talcakon kémhatas szerint
elkulonitetten tarolni.

4.2. 852/2004/EK rendelet II. melléklet Il fejezet (Kuldnleges kévetelmények olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését, kezelését vagy feldolgozasat végzik (ki-
véve az étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben meghatérozott lzemeket))

4.21. Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott  helyiségeket, de beleértve a
szallitéeszk6zokben talalhato helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetdéve kell tennie
a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,

A husfeldolgozé Gzem épluleteinek kialakitasat ugy kell
megtervezni, hogy a husfeldolgozés folyamata elére-
mend és keresztez6désmentes legyen és a technolégi-
ai utvonalak gatoljak meg a késztermék keresztszeny-
nyez6dését a nyersanyaggal. Ha ez id6beni elklloni-
tést igényel, az elkilonités folyamatat a technoldgiai
utasitasban is dokumentalni kell.

Lehet6ség szerint kerlljék a vizszintes fellletek és par-
kanyok kialakitdsat, hogy a szennyez6dés és por fel-
halmozddasat megelézzék.
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beleértve a szennyez6dések elleni védelmet a

muveletek k6zott és soran. Kilonosen:

A feldolgozétermekben minimalisra kell csékkenteni a
technolégiahoz nem koézvetlenll kapcsoléd6é anyag-
eszkdz- és személyforgalmat.

a) a padlofellleteket ép allapotban kell tartani,
koénnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fertétlenithe-
tének kell lennitik. Ez megkoveteli a folyadékot nem at-
eresztd, nem nedvszivd, moshatdé és nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel rendel-
kez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari vallalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfelelé. Adott eset-
ben, ott a fellletet ugy kell kiképezni, hogy a padlorél a
feluleti viz elvezethetd legyen;

A padozatokkal szembeni alapkdvetelmények:

- csuszasmentesség,

- kopasallésag,

- vizallésag (folyadékot at nem eresztd, nem nedvszi-
Vo),

-zsir-és vegyszerallésag (takarithatosag, fertétlenithe-
t6ségq),

- teherbiras.

A beton fellletek legyenek megfeleléen tomdritettek, jol
eldolgozott, résmentes, sima fellletlek.

A padozatnak legyen megfelel§ lejtése az elfolydk ira-
nyaban, hogy segitse el6 minden folyadéknak és aprd,
szilard szennyezdédésnek a megfelelé lefolyd csator-
nakba valé jutasat. A folyadékok ne teriiljenek szét a
padozaton.

A sérillt padozat javitasat az abbdl eredd kockazatok
meérlegelését kdvetden a leheté leghamarabb ki kell ja-
vitani.

Padozat kialakitasahoz hasznalhatdé anyagok: keramia,
ontétt (mlanyag bevonattal) padld, csiszolt miké,
kvarcbeton stb. mindig a technolégia és a gazdasagos-
sag igényeinek megfeleléen.

A padozatot ajanlatos ellatni epoxi-gyanta bevonattal.
(A padozat lejtésére ajanlas: 1-50 vagy 1-100 aranyban
a feldolgozasi miivelettél és a feliilet kialakitasatol flig-
gben).

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

A berendezések elhelyezésénél célszer(i vagy a pado-
zathoz szorosan rogziteni, vagy legalabb 25 cmre a
padozathoz képest megemelni a takaritas megkonnyi-
tése érdekében

A padozat és az oldalfalak kapcsolddasa, ahol lehet,
legyen lekerekitett, hogy kénnyen tisztithatd és ferttle-
nithetd legyen.

b) a falfeliileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithatonak, és sziikség szerint fertétlenithetének
kell lennitk. Ez megkdveteli a nem ateresztd, nem
nedvszivo, moshaté és nem mérgez6é anyagok al-
kalmazasat, a sima felliletet a miveletek altal meg-
kivant magassagig, kivéve, ha az illetékes hatésag
elfogadja az élelmiszeripari véllalkozas véleményét,
hogy mas anyag is megfelel;

A feldolgozé Uzemekben tartds, vizhatlan falakat kell
kialakitani, vilagos szin{, moshato burkolattal legalabb
2 m magassagig, illetve a szennyez6dés mértékének
magassagaig.

A csomagolatlan termékek estében a hiit6- vagy fa-
gyasztohelyiségekben és -raktarakban a falakat lega-
labb a raktdrozas magassagaig kell burkolni, amennyi-
ben a felilet nem moshaté.

A falak legyenek kell6képpen ellendlléak a mechanikai
sérllésekkel és a tisztitashoz és fertétlenitéshez hasz-
nalt szerekkel szemben. Ezen allapotukat folyamatosan
fenn kell tartani.

A falfeliletet rendszeres idékozonként fert6tleniteni
kell, amit Takaritasi utasitasban kell szabalyozni.

A falfeliilethez megfelel6 anyagok: a keramia csempe,
moshat6 festett vakolat, manyag, fémboritas, szend-
vicspanel vagy epoxigyantas bevonat. Kuilénb6z8
anyagokat lehet hasznalni a kis és nagy kockazatu te-
ruleteken

Azokon a teruleteken, ahol nem téarolnak csomagolatlan
élelmiszert, példaul csomagoldéanyag taroléterek, rakta-
rak, a festett, epoxi-gyantaval bevont vagy vakolt és
meszelt téglafal is elfogadhaté.

Lehet6ség szerint kerllni kell a falakon porfogdé targyak
elhelyezését.
Ahol az oldalfalak sériilése lehetséges, védd korlatok-
kal vagy védé lemezekkel, valamint kerékvetdkkel cél-
szeri védeni.
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c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tet
belsé fellletét) és a fliggé szerkezeteket ugy kell
épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljdk a szennye-
z6dés felgyllemlését és csokkentsék a paraképzé-
dést, a nemkivanatos penészképzddést és idegen
anyagnak a termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek tisztithatdak, vildagos szinlek
és jol karbantartottak, hogy megakadalyozzak a szeny-
nyezédés felhalmozdédasat, a paralecsapddast és pe-
nészképzddeést.

A vezetékcsatorndkat, csoveket, kabeleket, motorok
meghajtd részét és kdzlekedd utakat nem szabad be-
rendezés, vagy fedetlen termék felett vezetni. Ha ez
megis elkertlhetetlen, akkor gondoskodni kell a termék
megfelel6 védelmérdl (pl. burkolat, felfogd talcak elhe-
lyezése).

A mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket rend-
szeresen tisztitani kell.

A burkolatokat ugy kell kialakitani, hogy ne képz&dje-
nek ellenérizhetetlen holt terek.

A csbvek tamasztékai és fliggesztéi legyenek egyszer(
kialakitasuak, kdnnyen tisztithatok. A szigetelt cséveze-
tékek a feldolgozo terileteken legyenek fém vagy ke-
ménymianyag boritassal ellatva, amelyek illesztési
pontjaikon legyenek lezarva, hegesztve vagy 6sszera-
gasztva.

A cs@vezetékek felszerelésekor tgyelni kell arra, hogy
legyenek takarithatdak, szigetelésének kialakitasa ne
legyen pordzus (szdvettel vagy vaszonnal vald boritasa
nem megengedett olyan helyeken, ahol kézvetlen, vagy
kodzvetett médon a terméket szennyezhetik).

A paralecsapédast sziikség esetén mesterséges szel-
I6ztetéssel ajanlott meggatolni.

A magasban halad6 vezetékeket, szerelvényeket, vila-
gito testeket ajanlatos a mennyezetbe siillyeszteni. Ha
ez nem lehetséges, javasolt a vezeték létrara fliggesz-
tése, illetve zart kdbelcsatornaban vezetése.

Ha almennyezetet alkalmaznak, az allati kartevé-
mentesség érdekében lehetbvé kell tenni a mdgotte ta-
lalhaté Ureg tisztitasat és ellendrzését.

Jo gyakorlatnak tekinthet6 a szerel6szintek kialakitasa
a takaritas, karbantartas és allati kartevék betelepulése
elleni felllvizsgalatok megkonnyitésére.

A magasban elhelyezett szerelvények, vezetékek, ka-
belcsatornak, régzité elemek szamat a lehetd legki-
sebbre kell csdkkenteni.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez6dés felgyllemlését
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, szikség
szerint, tisztitas céljabol konnyen leszerelhetd
rovarhaléoval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett moédon, zarva kell tartani;

Az ablakok és egyéb nyilaszarok résmentesen zarod-
janak. Az ablakok, nyilaszarok legyenek kénnyen tisz-
tithatok, a keretek, fogantyuk késziljenek jol tisztan-
tarthato, fertétlenithetd anyagbdl, és akadalyozzak meg
a szennyezddések felhalmozddasat.

Minden szabadba nyilé ablakot takaritas céljabdl elta-
volithato, tisztithatdé rovarhaldval kell ellatni.

Az ablakokat polikarbonat vagy
célszer( Uvegezni.

Kerlljuk a polcnak hasznalhaté vizszintes fellletek,
parkanyok kialakitasat. Célszer(i a befelé 45°-os, kifelé
60°-0s szbgben lejté ablakparkany kiképzés. szogben
lejt6 ablakparkany kiképzés. A parkanyok felllete le-
gyen moshato.

laminalt Uveggel
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A toérheté Uvegfellletek épségét rendszeresen ellené-
rizni kell.

Azokon a teruleteken, ahol a termékre nézve kockaza-
tot jelent, az ablakokat térésvédelemmel kell ellatni.

A torott vagy repedt ablakokat, Uvegfellileteket a ter-
mekutvonalon azonnal cserélni kell.

A padlészintrél biztonsagosan nem kezelhetd, maga-
san elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tavnyit6 szerkeze-
tet javasolt beépiteni.

A torhet6 Uveg fellletekrdl nyilvantartast ajanlott vezet-
ni, ez alapjan ellendrizni, és az esetleges toréseket
ajanlott irasban rogziteni. Javasolt a torések esetére
alkalmazando eljarast kialakitani.

e) az ajtoknak koénnyen tisztithatonak, és sziikség sze-
rint fertétlenithetének kell lennitik. Ez megkoveteli a
sima, nem nedvszivo feliletek alkalmazasat, kivéve,
ha a hataskdrrel rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld; és

A szabadba nyil6 ajtok rés nélkil zarédjanak és hasz-
nalaton kivul zarva kell tartani azokat.

A szabadba nyilé ajtok kérnyezetét ragcsalo, illetve ro-
varcsapdakkal és/vagy mas megfelel6 védelmet nyujté
eszkdzokkel kell felszerelni.

Az ajtok a szennyezddés forrasai lehetnek, ezért le-
gyenek vizallok, kénnyen tisztithatok és fertétlenitheték
(pl. mGanyag, fém).

A feldolgozé terlletre nyil6 ajtdkba nem szabad liveget
épiteni, vagy azokat torés ellen védéfoliaval kell ellatni.

Az ajtok also fellleteit és a kilincs melletti falszakaszt,
ahol lehetséges, évni kell a séruléstdl, melyeken szeny-
nyezddés rakdédhat le.

Az allati kartevék bejutasat gatlo szerkezetek lehetnek:
gumitdmités és légfliggony. A védelem fokozasa érde-
kében ajanlott automata ajtok, gumi lengbajtok haszna-
lata és kefés csikok illesztése az ajtok peremére.

Az ajtékba tiszta, mechanikai igénybevételt biré térhe-
tetlen anyag (pl. atlatszé karbonitril lemezek) hasznala-
ta javasolt.

f) az élelmiszerek kezelésére szolgald terlileteken a
felileteket (beleértve a gépek fellleteit is), kulono-
sen az élelmiszerekkel érintkez6 fellleteket, jo alla-
potban kell tartani és azoknak kénnyen tisztithato-
nak, illetve szikség szerint fertétlenithetének kell
lennitk. Ez megkodveteli sima, moshato, korrézidallé
és nem mérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve, ha
az illetékes hatésag elfogadja az élelmiszeripari val-
lalkozas véleményét, hogy mas anyag is megfelelé.

A feldolgozéiizemben hasznalt anyagok legyenek a sé-
riléseknek ellenalléak, kdnnyen tisztithaték. A hussal,
félkész- és késztermékekkel kozvetlenll érintkezésbe
kerulé anyagok fertétlenithetdk legyenek. Az elGallitas
soran a hussal, huskészitménnyel érintkez6 berende-
zések részeit tanacsos rozsdamentes aceélbdl, nikkel
Otvozetbdl, élelmiszeripari min6ségli mianyagbdl vagy
laminalt anyagbdl, illetve mas rozsdamentes anyagbol
készittetni. Rendelkezni kell a gyarté/forgalmazo altal
kiallitott megfelel6ségi nyilatkozattal.

A termékkel kozvetlendl érintkez6  gépeknek,
berendezéseknek és eszkdzdknek meg kell felelnilk a
higiéniai- és a munkavédelmi jogszabalyokban el&irt
kévetelményeknek.

A gépek, eszkdzok olyan anyagbdl késziljenek, ame-
lyek mechanikailag stabilak, mentesek a karos anya-
goktol, nem okoznak mellékizt, nem valtanak ki idegen
szagot, elszinez6dést a husban.

Minden hussal érintkez6 felliletnek kopas- és korrézié-

Keményfabdl készilt husvagod téke és hisvagoé deszka
alkalmazasa kockazatbecslés alapjan hatdsagi enge-
dély birtokaban kisizemben lehetséges.
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allénak, illetve simanak, nem pordézusnak, repedésektdl
és résektél mentesnek kell lennie. A husfeldolgozasnal
hasznalt asztalok és labaik késziiljenek rozsdamentes
acélbdl.

A feldolgozo teriileten hasznalt ladak, rekeszek, tarta-
lyok késziljenek mianyagbdl, rozsdamentes acélbdl
vagy mas nem rozsdasodo és téredez6 anyagbdl.

A hagyomanyos soézasnal, pacolasnal hasznalt kadak
is késztljenek nem kénnyen rozsdasodoé anyagbol.

A fa hasznalatat kerilni kell. Kivételt képeznek a ha-
gyomanyos technoldgiaval mikodd fustdéld kamrak
szerkezetei.

Minden, hdssal, huskészitménnyel kdzvetlendl érintke-
z8 szallitoszalagot higiénikus anyagbodl kell késziteni
(gumi, mbanyag). Vigyazni kell, hogy ne legyenek ki-
kopva, repedezve, kirojtosodva vagy mas maédon séril-
tek.

A meghibasodott, anyaghibas, térott, megrepedt gépet,
eszkdzt, berendezést azonnal javitani, vagy selejtezni
és cserélni kell.

A hasznalaton kivili gépelemek, eszk6zok (pl. kések)
részére jOl elérhetd, szennyezddést kizard tartd, flg-
gesztd szerkezetet kell kialakitani.

4.2.2. Szikség szerint, a munkaeszk6zOk és -
berendezések tisztitdsahoz, fertétlenitéséhez és
tarolasahoz megfelel6 berendezéseket kell biztositani.
E berendezéseknek korrézidonak ellenalld, kdénnyen
tisztithatd anyagbdl kell készulniuk, megfeleld hideg- és
melegviz-ellatassal kell rendelkeznilk.

A husalapanyag, illetve a termékmegmunkald helyisé-
gekben szlikség szerint forré és hideg vizet kell biztosi-
tani az eszk6zo6k és berendezések elmosasara, tisztita-
sara.

Az eszkdzOk és berendezések fertbtlenitésére legalabb
82 °C hémérsékletli viz vagy ezzel egyenértékii
alternativ megoldas biztositdsa szikséges.

A husel6készitbékben vagy egy kuldn helyiségben (és
egyeb ugynevezett késes munkahelyeknél) az eszkd-
z6k (pl. kések, oll6k) moséasara és fertbtlenitésére a
kézmosoktol elkllonitett lehetéséget kell biztositani.

A moso és fert6tlenité berendezések és medencek le-
gyenek tartos kivitelliek és készuljenek olyan anyagbdl,
ami ellenall a tisztitd és fert6tlenitd szerek korrodald
hatasanak.

Rozsdamentes anyagbdl készilt mosémedencék, esz-

kézmoso berendezések hasznalata ajanlott.

A mosas megfelel6 berendezései lehetnek:

- olyan méretli medencék és kidnték, amelyek al-
kalmasak az Uzemben szokvanyosan hasznalt esz-
kozok mosasara,

- automata mosogatégépek, lada és rekeszmo-
sok,

- élelmiszeripari min6ségl tdmlék,

- magas viznyomas alatti mosas és gdzborotva-
Ias.

Tomlbkkel a termelés soran torténd mosas esetén ajan-

lott kis nyomas alkalmazasa a tulzott aeroszol képz6-

dés elkertlésére.

Helyben tisztité (CIP) rendszer hasznalata esetén, an-

nak tervezése és kialakitasa tegye lehetéve
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A kések fert6tlenitésére szolgalé berendezést ugy kell
kialakitani, hogy az mind a kés pengéjét, mind a penge
és a nyél kapcsol6dasénak a helyét fertétlenitse.

Az eszkozfert6tlenitéket kozvetlenil a csatorna-
hal6ézatba kell kétni.

Ugyelni kell arra, hogy az eszkdzmos6 berendezés ne
szennyezzen mas tiszta eszkdzoket és fellileteket.

Az egyéni munkaeszkozoket tisztitas-fertétlenités utan
az utdszennyezddés kizarasaval kell tarolni.

A tiszta dvezetekben hasznalt eszkdzdk és berendezé-
sek mosasat, fertbtlenitését a szennyes Ovezetben
hasznaltakétdl elkuldnitett helyen kell végezni.
Gondoskodni kell a mosas utan az eszkdzok vizteleni-
téserél.

A szivattyuk megfelel§ tervezésiek legyenek; a tdmité-
sek, és mas az élelmiszerrel érintkezd anyagok élelmi-
szeripari mindségliek legyenek.

Az allergén anyagok kezelésre szolgald eszkdzok tiszti-
téséra és takaritasara kiulon takaritéeszkdzt kell biztosi-
tani (pl. sajtvagd kés, szojaliszt kimérésére szolgalo
eszkdzok stb.).

Lasd 853/2004/EK rendelet Ill. melléklet I. szakasz lll.
fejezet elbirasait.

- a tisztitoszer-koncentracio szabalyozasat,

- a visszanyert Oblitéoldatok ellenérzését a mo-
soszeres tartalytol,

- a beépitett szlrék tisztitasat és ellenbrzését
elére meghatarozott gyakorisaggal,

- a rugalmas téomlék higiénikus hasznalaton kivdli
tarolasat és meghatarozott gyakorisaggal azok meg-
felel6 allapotanak ellenérzését.

A CIP berendezések f6 beallitasi paramétereit a termék
kockazatainak mérlegelésével kell kialakitani,
figyelembevéve a behatolasi idéket az egyes CIP fazi-
sokban, a tisztitoszer koncentratumokat, az aramlasi
sebességet, nyomast és a hémérsékletet.

Ezeknek monitorozasat kockazatelemzés alapjan kell
elvégezni. A CIP rendszerek validalasat a kockazatér-
tékelés alapjan kell elvégezni.

A folyadékokat kezel6, vagy nedves tisztitast igényl6
berendezéseket ugy kell megtervezni és kialakitani,
hogy szabad le/kifolyast biztositsanak.

4.23. Szukség szerint gondoskodni kell az
élelmiszerek  megfelel6 mosasardél. Valamennyi,
élelmiszerek moséasara hasznalt mosogatét vagy mas
ilyen eszkozt el kell latni a VII. fejezetben
meghatarozott kdvetelményeknek megfelel6 hideg
és/vagy meleg ivovizzel, és azokat tisztan, és szikség
szerint fertétlenitve kell tartani.

Husok mosasa tilos..

Tilos a husfellleteket textiliaval, mas szennyez6dést
okozd anyaggal t6rdini.

Esetleges szennyez6dés a hus feluletérél csak
snatolassal tavolithatd el. Snatolas (elvaltozott, szeny-
nyez6dott fellleti rétegek eltavolitasa) esetén a késfer-
tétlenitésrdl dolgozdi kéz, lanckesztyli mosasardl, mun-
karuha védelmérél gondoskodni kell.

Huskészitmények technoldgiai célu tisztitasara (bélbe
toltott termékek) hékezelés elét, illetve hékezelt huské-
szitmények hiitésére megengedett a vizpermet, zuhany
stb. alkalmazasa.

4.3. 852/2004/EK rendelet Il. melléklet lll. fejezet (Mozgo és/vagy ideiglenes el6allito- és forgalmazd helyekre (mint példaul satrak, arusitdhelyek, mozgdarusok jarm-
vei), els6dlegesen maganlakéhazként hasznalt, de forgalomba hozatal céljabdl eéleimiszerek rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre, valamint arusité auto-

matakra vonatkozo kévetelmények)

431. A fenti létesitményeket és

automatakat, | A mozgathatd, illetve idészakosan miikddé huskészit-| A mozgd és/vagy ideiglenes arusitds esetében a Ke-
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amennyiben ésszerlien megvaldsithatd, ugy kell
elhelyezni, tervezni, dsszeallitani, tisztan és jé karban
tartani, hogy elkerlljék kulénésen az A&llatok és
kartevék altal okozott szennyez8dés kockazatat.

ményt-elballitd és forgalmazoé helyeket és automatakat
olyan modon kell megtervezni, megépiteni, elhelyezni,
tisztan és ép allapotban tartani, hogy elkerilhetd legyen
a huskészitmény szennyez8désének kockazata és a
kartevék altal el6idézett veszély.

- Az Uzemek engedélyezésére vonatkoz6 tervdoku-
mentacidkat a szakhatésagokkal valé egyezetetést ko-
vetden kell benyujtani.

Az Uzletet ott szabad telepiteni, ahol a forgalmazasra
kerul® élelmiszereket a kdrnyezetb6l szarmazd szeny-
nyezés nem veszélyezteti, és a forgalmazasi tevékeny-
séghez sziikséges vizellatas a kbzegészségugyi, allat-
egészseégugyi és kornyezetvédelmi kdvetelményeknek
megfelelé hulladék-, valamint szennyvizelhelyezés és
energia biztositott.

Az lUzemeltetd koételes az Uzlet elétti jardat, csapadék-
viz-elvezetd arkot tisztan tartani.

A huskészitmény arusitd automatat ugy kell elhelyezni,
hogy hozzaférhetd legyen a tisztitashoz és a karbantar-
tashoz.

A huaskészitményeket a forgalmazas valamennyi sza-
kaszaban szakositottan kell elhelyezni.

A belsd helyiségek kapcsolédasa olyan legyen, hogy a
tiszta és szennyezett miveletek, illetve Gtvonalak elki-
I6nlljenek.

Mozgdbolt kialakitasanal az Uzletekre vonatkozd sza-
balyokat kell alkalmazni.

Uzlettel nem rendelkezé arusitéhely csak a tevékeny-
séghez szikséges élelmiszer-raktarozasi, valamint tisz-
titasi (eszkdz, edény, szallitd jarm() feltételt biztosito,
kbzegészségugyi, élelmiszer-higiéniai el6irdsoknak
megfeleld telephellyel mikddhet.

reskedelmi GHP utmutaté rendelkezéseit is ajanlott
figyelemebe venni.

4.3.2. Kiillénosen, szlikség szerint:

A. megfelel6 eszkdzoket kell biztositani a kielégité
személyi higiénia fenntartdsahoz (beleértve a
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higiénikus kézmosashoz és kézszaritdshoz
szikséges eszkdzOket, a higiénikus illemhelye-
ket és Oltdz6helyiségeket);

az élelmiszerrel érintkezésbe kerils fellleteket
j6 allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithaté-
nak, és szikség szerint fertétlenithetének kell
lenniiik. Ez megkdveteli a sima, moshaté, nem
mérgez6 anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a
hataskorrel rendelkezd hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy
mas anyag is megfeleld

Minden huskészitménnyel kapcsolatba keruld feluletet
ép allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithatoknak, és
fertétlenithetéknek kell lennilik; ez megkodveteli sima,
vizhatlan, at nem ereszt6, moshatdé, nem mérgezd
anyagok felhasznalasaval késziilt fellletek alkalmaza-
sat. Az élelmiszerekkel kézvetlenll érintkezd felliletek,
berendezések és eszkdzok a vonatkozd jogszabalyok
el6éirasainak megfelel6 anyagokbdl készilhetnek. Ren-
delkezni kell a gyarté/forgalmazo altal kiallitott megfele-
I6ségi nyilatkozattal.

megfeleld berendezést kell biztositani a mun-
kaeszkdzOk és -berendezések tisztitasahoz, és
szlkség szerint fertétlenitéséhez

A munkaeszk6zok és felszerelések tisztitasara és fer-
tétlenitésére megfeleld felszerelést kell biztositani.
(Eszkozfert6tlenitd vagy azzal egyenértéki fertStlenité-
si méd).

Az Uzlet helyiségeit és a berendezéseket tisztan kell
tartani. Az arusitéhelyet a forgalomtdél fliggé gyakori-
saggal, de legalabb naponta kell takaritani, a padozatot
forro vizes zsiroldészeres felmosassal és fert6tlenités-
sel kell tisztitani. Minden helyiségre és berendezési
targyra kiterjed6en hetente egyszer fertétlenitészeres
nagytakaritast kell végezni.

Az automata toltése, uritése, karbantartasa és takarita-
sa a higiéniai szabalyok betartasaval torténhet.

Az automata Uzemeltetéje naplét koteles vezetni a mi-
szaki hibakrdl és az azok elharitasara tett intézkedései-
rél és biztositania kell, hogy a naplé a kezel6 személy-
nél hozzaférhetd legyen a hatésag szamara.

A kereskedd nem alakithatja at az &arusité automata
szerkezetét.

A higiénikus munkavégzés alternativ lehet6sége meg-
feleld szamu tiszta eszkdz biztositasa és a szennyezett
eszk0zOk és edényzet rendszeres cseréje. llyenkor a
szennyezett edényeket, eszk6zOket rendszeresen visz-
sza kell szallitani tisztitasra az allandé létesitménybe. A
tiszta edények, eszk6zok higiénikus visszaszallitasarol
gondoskodni kell.

Az élelmiszerautomata rendszeres karbantartasara
ajanlott a szallitéval szerzédést kotni.
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amennyiben az élelmiszereket az élelmiszer-
ipari miiveletek részeként tisztitjak, gondos-
kodni kell arrdl, hogy ez higiénikus médon tor-
ténjen

Hust — és huskészitményeket nem szabad mosni.

megfelelé hideg és/vagy meleg ivovizzel valo
ellatast kell biztositani

Megfeleld ivoviz mindségi hideg és amennyiben sziik-
séges, meleg viznek rendelkezésre kell allnia.
Vezetékes ivovizellatassal nem rendelkezd teruleten az
gl vizet szolgaltatdé kutbdl hazi vizvezeték kialakitasa-
val kell megoldani.

Vizellatas nélkil csak zart csomagolasu huskészitmény
arusitasa engedheté meg olyan helyen, ahol 50 méte-
ren belul van az igénybe vehetd vizvételi, WC haszna-
lati és kézmosasi lehet&ség.

A viz minéségét a létesitményben a tevékenység meg-
kezdése elétt, illetve évente vizsgaltatni kell.

Ahol nem biztositott a vizhaldzatra valo csatlakozas, ott
tartalyos ivovizet kell biztositani.

megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkdzodk-
nek kell rendelkezésre allnia a veszélyes
és/vagy fogyasztasra alkalmatlan (folyékony
vagy szilard) anyagok és hulladékok tarolasara
és eltavolitasara

A hulladék gyUjtését az arusitdhelyen belll és kival ugy
kell megoldani, hogy az a kdrnyezetet ne szennyezze.
A gylijté- és taroloedényeknek jol zarodo fedéllel ella-
tottaknak, résmentes kialakitasuaknak kell lenniuk,
koénnyen tisztithato, fertétlenitheté anyagbdl kell késziil-
jenek. A gyljtéedények labbal mikodtetheték kell le-
gyenek. A hulladékgyjté-tarol6 edények tarolasara
vizvételi és szennyviz-elvezetési lehetéséggel kialaki-
tott, zarhato tarold helyet kell kialakitani.

Az Uzemeltetd koteles az arusitdhely kornyékét tisztan
tartani, a hulladék gy(jtésérdl és rendszeres elszallita-
sarol gondoskodni. Huskészitményt arusité automata
kozelében szemétgyiijtét kell elhelyezni a vasarldk
szamara a csomagolé-anyagok, poharak 6sszegydjté-
sére.

Szabad térre torténd arusitas esetén a vasarlok részére
kell6 nagysagu, zarhat6é hulladékgyiijtét kell elhelyezni.
A hulladékgyijté rendszeres Uritése és tisztan tartasa
az lzemeltetd kotelesseége.

Az arusitéhelyen a fogyasztasra alkalmatlanna valt
huaskészitményt, a forgalmazhatd aruk kérébe nem tar-
tozé anyagot tartani vagy éllatot bevinni, illetve a ke-
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reskedelemmel 6ssze nem figgd vagy a tisztasagot
veszélyeztetd tevékenységet folytatni nem szabad.

A szennyviz a mozgd és ideiglenes létesitményekben
sem folyhat a foldre, tehat ezeknél is meg kell oldani a
szennyvizelvezetést, Ez sok helyen megoldhaté a
szennyviz csatornara valé csatlakozassal. Ahol ez nem
lehetséges, ott megfeleld tartalyban kell 6sszegydjteni
a szennyvizet, melynek szakszer(i, csatornahal6zatba
torténd uUritésérél gondoskodni kell.

megfelelé intézkedéseknek és/vagy eszkozok-
nek kell rendelkezésre allnia a megfeleld taro-
lasi hémérsékleti feltételek fenntartasara és fo-
lyamatos ellen6rzésére

Legyen megfelel6 intézkedés vagy berendezés a hus-
készitmények tarolasahoz szikséges hémérsékleti ko-
vetelmények fenntartasara és a megfeleld kijelzés fo-
lyamatos ellendrzésére, figyelemmel kisérésére.

A hémérséklet ellenérzésére megfeleld, megbizhatdan
mikddé eszkdzt kell biztositani.

Huskészitményt arusité automataban a forgalmazott
termék jellegének megfelelé, a gyartd altal eldirt ho-
mérsékletet biztositani kell. Hitétt tarolas esetén, 0-5
C° kozotti, melegen arusitott huskészitmények (virsli,
f6z6kolbasz, debreceni stb.) esetén 63 C° feletti (oly
maodon, hogy minéségi karosodast ne okozzon, de ma-
ximum 3 oran keresztul) illetve fagyasztott termékek
esetén — 18 C° alatti hémérsékletet kell biztositani.

Ha a hiité vagy melegité részében miszaki hiba kelet-
kezik, az arusitast meg kell szlintetni, a hibas mikodeés
ideje alatt tarolt élelmiszer tovabbi forgalmazasa tilos.
Az elballitas helyén csomagolt egyedi fogyasztdi cso-
magolasu huskészitmény a fogyaszthatésagi idétartam
lejartan belll forgalmazhaté.

Jo gyakorlat, hogy csak annyi hiitétt élelmiszert mutas-
sanak be, amennyi feltétlenul szikséges

H.

az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy szeny-
nyez6désének kockazatat az ésszerlien meg-
valdsithaté mértékig el lehessen kerulni.

Barmilyen husterméket tartalmazé élelmiszer készité-
sét minimalisra kell csdkkenteni a mozgé és ideiglenes
létesitményekben.

Elelmiszert kdzvetleniil a féldre, padozatra vagy falhoz
rakni atmenetileg sem szabad. Zéldség-gyumdlcs kivé-
telével élelmiszert éplileten kivil, a szabadban atmene-
tileg sem szabad tarolni. Az Uzletnyitas elétti arufoga-
das feltételeit biztositani kell ugy, hogy az élelmiszer ne
szennyezd6djék, a kbrnyezeti hatasoktdl védett legyen
(h6, por, esd, napfény stb.).

Ajanlatos, hogy a fogyasztok érintésétél, a cseppfertd-
zéstdl és az éltaluk okozott egyéb szennyez6désektdl
megfeleld fizikai korlattal védjék meg az arut.
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A husokat, huskészitményeket szakositottan kell tarol-
ni.

Az Uzlet homlokzataval érintkezd kozterileten a bazis-
Uzlet élelmiszer-valasztékabdl csak azok az élelmisze-
rek arusithatdok, amelyek forgalmazasanak kozegés-
zséglgyi és élelmiszer-higiéniai feltételei az Uzletbdl
biztosithatok

Csomagkildé kereskedés utjan csak engedélyezett
élelmiszer-el6allitd helyen készilt és csomagolt, hités
nélkul tartésan tarolhaté élelmiszer értékesithetd.

4.4. 852/2004/EK rendelet Il melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.4.1. Az élelmiszerek szallitasara hasznalt szallité
jarmaveket, illetve szallitétartalyokat tisztan, jo
allapotban kell tartani, az élelmiszerek
szennyez6désének elkerilése végett, és szikség
esetén ezeket ugy kell tervezni és 0sszeszerelni, hogy

Minden hdusipari terméket, és azok el6allitasahoz
hasznalt alapanyagot olyan koérilmények kézott kell
szdllitani, amelyek megvédik a romlastol és
szennyezddéstol.

A jarmivek rakodasat fedett helyen kell végezni, rako-
das kdzben az &ru nem karosodhat.

A belsé széllitdsra hasznalt eszk6zdk nem szennyez-
hetik a termeléterlleteket.

Ki- és berakodaskor a hust, huskészitményt tartalmazé
rekeszeket, ladakat nem szabad kézvetlenil a padozat-
ra, talajra helyezni, s azon huzva mozgatni.

A hust, hisalapanyagot és huskészitményt Gzemen ki-
vil csak zart jarm(ivel lehet szallitani.

A kamionok és teherautdk rakterének tisztasagat, bera-
kodas elétt ellendrizni kell. A rakodas befejezése utan a
jarmi rakterét megfeleld médon le kell zarni.

A késztermékek szallitasat oly mddon kell végezni,
hogy az ne okozza a termék szennyezddését, és ne
alakuljon ki olyan péaralecsapddéas, amely karosan befo-
lyasolhatja biztonsagat.

A szallitd jarmiveket higiénikus és ép allapotban kell
tartani, és gondoskodni kell karbantartasukrol, ezért a
szallitd, Uzemeltets felel. A jarmivek belsé fellletét a
szennyez6dés meértékétdl és a csomagolas tipusatol
fuggben fertétleniteni kell. A padlézat jarataibdl a ma-

Amennyiben az arukiadas a kiadé kapuk méreténél ki-
sebb jarm{ivekbe is torténik, célszer(i zart el6térben
végezni a rakodast.

A raktéren belll Gveg targyak csak feltétlenil sziksé-
ges esetben fogadhaték el, ebben az esetben rendsze-
resen ellendrizni kell az épséguiket.

A kilsé terlleten hasznalt anyagmozgaté, szallité esz-
kozdket lehetéség szerint éplleten bellli miiveletekhez
ne hasznaljuk.

A belsé terek mosasara és fertStlenitésére jol hasznal-
haté a magasnyomasu vizsugar. A szallitéjarma rakte-
rének mosasa, fertdtlenitése végezheté mas telephe-
lyen (gépkocsi mosdban) is, amennyiben a hatésag azt
elfogadta.

A szallité jarmibe tortén6 berakodas megkezdése el6tt
az aru atadojanak ajanlott nem sajat tulajdonu jarmi
esetén is meggy6zbdnie a szallitd jarml tisztasagardl,
a felépitmény épségérdl, az ajték és a tdmitések alla-
potérdl, a széllitand6 termék és a szallité jarmi hémér-
sékletének megfeleléségérdl és errél szoban is tajékoz-
tatnia célszerili a gépjarmi vezetéjét

A termék biztonsagat az illetéktelen behatolas ellen a
szallitas teljes id6tartama alatt javasolt biztositani.

megfeleléen tisztithatdbak és/vagy fert6tlenithetéek
legyenek.
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radékokat el kell tavolitani.

4.4.2. A jarmivek tartalyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitasan kivil mas szallitasara nem
szabad hasznalni, amennyiben ez szennyezddéshez
vezetne

A szallitéjarml tartalyainak tisztasagat ellenérizni, a
vonatkozo takaritasi utasitas szerint elvégzett tisztitas
tényét dokumentalni kell.

4.4.3. Ha a szallitéjarmiben és/vagy a
szallitétartalyban az élelmiszeren kivil egyidejlileg mas
arut is szallitanak, vagy pedig egyidejlleg tobbféle
élelmiszert szallitanak, akkor szilkség szerint hatékony
elvalasztast kell biztositani a termékek kozott.

Huskészitményeket azonos szallitasi héfok esetén el-
valasztva, kilén raklapon csomagolva (csomagolt és
csomagolatlan) mas élelmiszerektél és gyiljtécsomago-
lasu arutdl elkilonitve kell szallitani, megakadalyozva
az atszennyezddést még arukiosztas esetén is.
Kartonos aru, valamint ladas termék csak abban az
esetben szallithaté ugyanabban a jarmiben, ha megfe-
lel6 térelvalasztas biztositott vagy kilon raklapon he-
lyezték el.

A szallitéjarmilben az elkilonités lehet moshato, fert6t-
lenithet6 valaszfal.

Az Uzemnek célszer(i szerz6désben vagy szallitasi uta-
sitasban rdgziteni, hogy milyen arukat enged egyutt
szallitani.

Lehet6ség szerint a legalabb egyedi csomagolassal
rendelkezd termékek szallithatok egydutt, még elvalasz-
tofallal rendelkez6 szallitéjarmiben is.

Az aru amennyire gyakorlatiiag megoldhato, legyen
védve az illetéktelen hozzaféréstél (hamisitastol
védett).

4.4.4. Folyékony, granulalt vagy porszerli Omlesztett
élelmiszereket élelmiszer szdllitasara fenntartott
tartalyokban és/vagy
szallitétartalyokban/tartalykocsikban lehet szallitani. E
szallitétartalyokon jol lathatd és kitérolhetetlen modon,
egy vagy tobb kbézbsségi nyelven fel kell tintetni, hogy
élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szdllitotartalyokat ,kizarélag élelmiszer szallitasara”
felirattal kell ellatni.

Az Omlesztett szallitmanyrdl a szallitdbnak irasban a
szallitdlevélen vagy annak mellékletén nyilatkozatot kell
adni a fogyaszthatdsagi id6rél és a termék pontos azo-
nosithatésagat fel kell tiintetni.

4.4.5. Ha a szallitéjarm{ivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivul valamely mas aru szallitasara, vagy
pedig tobbféle élelmiszer szallitasara hasznaltak, az
egyes szallitmanyok kozt a rakteret hatékonyan meg
kell tisztitani a szennyez6dések. kockazatanak
elkertulése érdekében.

A szallitéjarm tisztasagat ellendrizni, a tisztitas tényét
dokumentalni kell.

4.4.6. Az élelmiszereket a szallitdjarmivekben és/vagy
a szallitétartalyokban ugy kell elhelyezni és védeni,

A rakodast ugy kell végezni, hogy minimalisra csok-
kentsék az aru fizikai sérulését, szennyezbdését.

Az egységrakatok berakodasakor javasolt kuldn figyel-
ni, hogy a szallitbeszk6zok emeldvillaja ne okozzon

hogy a szennyez6dés kockazatdt a legkisebbre | A ki- és berakodast végz6 dolgozdkra is szigoruan vo- | mechanikai sérilést a termék csomagolasaban.
csokkentsék. natkoznak a személyi higiéniai kdvetelmények. A termék minéségének megbrzése érdekében a szalli-
téjarmiben az egység-rakatokat javasolt szorosan
egymas mellé tenni, elmozdulas ellen kitamasztasukat
megoldani, és azt ellendrizni.
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4.4.7. Szukség szerint az élelmiszerek szallitdsara
szolgdlé jarmiveknek eés/vagy szallitétartalyoknak
alkalmasnak kell lennitk arra, hogy az élelmiszereket
megfeleld hdémérsékletét tartsak, valamint hogy
lehetdvé tegyék e hdmérsékletek figyelemmel kisérését

Hitést igényld huskészitmények szallitdsara még rovid-
tavon is szigetelt, h(itott jarmiveket kell hasznalni, me-
lyek raktereit zar6 ajtok szorosan zarddnak, jol illesz-
kednek.

A szallitas valamennyi szakaszaban objektiven bizonyi-
tani kell a szallitasi hdmérséklet megfelel6ségét. A hi-
télancot ki kell terjeszteni a szallitas kilonb6z6 fazisaira
a gyartastol az értékesitésig, beleértve a tényleges
szallitasi folyamaton kivil a berakodas és kirakodas
menetét is.

A szallitasi hémérsékletet a szallitand6 termék tarolasi
és szallitasi h6mérséklete hatarozza meg oly maédon,
hogy a termék magh&mérséklete nem emelkedhet a
megadott érték fole.

A h(tétt huskészitmények szallitasa alatt a szalliténak
vagy a vezetdnek rendszeresen ellenériznie kell a hi-
téegységet és a raktér hémérsékletét. A mért hémeér-
sékletekrdl feljegyzést kell késziteni.

A leh(itétt huskészitményt szallitd jarmi hitéberende-
zésének megfeleld kapacitasunak kell lenni ahhoz,
hogy a szallitas alatt a megfeleld hémérsékletet tartani
tudja.

A korjaratos kiszallitasoknal a h(itést igénylé termékek
esetén biztositani kell, hogy a szallitéjarmi a lehetd
legkdzelebb parkoljon az atadas helyéhez.

Ajanlott a raktérben megfelel6 helyen olyan

hémérséklet érzékeld berendezést elhelyezni, amely

folyamatosan regisztralja a hémérsékletet és objektiv

bizonyitékot ad a hiitétt huskészitmények szallitasa

soran bekdvetkezé hémérsékletemelkedésrél

A h(tott kamionok vagy teherautdk, konténerek lég-

aramlasanak fenntartasa érdekében a kovetkezd rako-

dasi gyakorlat ajanlott:

e a sima oldalfalak mentén is megfelel§ tavolsagot
ajanlott hagyni a légaramlas biztositasa érdekében,

e ha a padozaton nincsenek a légaramlast biztositd
bordak, raklapra ajanlott rakodni,

e a nem bordazott falu jarmivekben tavtartok elhe-
lyezése ajanlott az oldalfalakon.

Egyedil az ajté melletti padlorész lehet fedetlen, hogy

lehetdvé tegye a visszaaramlast

Kulsé vallalkozoval térténé szallitas esetén a két fél al-

tal elfogadottan, irasban ajanlott rogziteni a h{itott ter-

meékkel kapcsolatos teend6ket meghibasodas esetén.

Sajat szallitas esetén sajat Gzemi dokumentacié kiala-

kitasa ajanlott ennek szabalyzasara.

853/2004/E

K rendelet lll. melléklet |. szakasz VII. fejezet: Tarolas és szallitas

Az élelmiszeripari vallalkozdknak biztositaniuk kell, hogy a haziasitott patas allatok tarolasa és szallitdsa az alabbi kdvetelményekkel 6sszhangban térténik:

la. Eltéré egyedi rendelkezés hidnyaban a vagast
kovetd husvizsgélatot azonnali hiitésnek kell kdvetnie a
vagoéhidon a bels6ség teljes tdmegének 3°C vagy az
alatti, és az egyéb husok teljes tomegének 7°C vagy az
alatti hémérsékletének biztositasara, olyan hiitési gérbe
mentén, amely biztositia a hémérséklet folyamatos
csokkenését. A hus azonban a hités soran a 853.

Huskészitményre nem értelmezhetd
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rendelet V. fejezet 4.
darabolhat6 és csontozhato.

pontjaval &sszhangban

1.b. A hitési mlveletek soran megfeleld szell6zést | Huskészitményre nem értelmezhetd
kell biztositani a has  felszinén kialakuld

paralecsapodas elkerllése érdekében.

2. A husnak el kell érnie az 1. pontban |Huskészitményre nem értelmezhetd

meghatarozott hémérseékletet, és a tarolas soran azon
a hémérsékleten kell maradnia.

3. A husnak a szallitas el6tt el kell érnie az 1.

pontban meghatarozott hémérsékletet, és azon a
hémérsékleten kell maradnia a szallitas soran.
Szdéllitdsra azonban akkor is sor kerlilhet, ha a

hataskorrel rendelkez6 hatésag erre engedélyt ad
egyedi termékek eléallitdsdhoz, feltéve, hogy:

Huskészitményre nem értelmezhetd

3.a. a szallitasra a hataskorrel rendelkezd hatdsag
altal az egyik létesitménybdl a masikba torténd
szallitasra vonatkozoan meghatarozott

kovetelményekkel 6sszhangban kerll sor;

Huskészitményre nem értelmezhetd

3.b. a hus azonnal elhagyja a vagohidat vagy az

azzal egy telephelyen 1év6 daraboldlizemet, és a|.

szallitas két éranal tobbet nem vesz igénybe.

Huskészitményre nem értelmezhetd

4, A fagyasztasra szant huast indokolatlan
késedelem nélkul le kell fagyasztani, szikség szerint
fagyasztast megel6z6 stabilizacios id6szak
figyelembevételével.

Huskészitményre nem értelmezhetd

5. A csomagolatlan hust a csomagolt hustdl
elkulonitve kell tarolni és szallitani, kivéve, ha idébeli
eltéréssel taroljak és szallitiak azokat, és olyan maédon,
hogy a csomagoldéanyag és a tarolas vagy szallitas
maodja nem valhat a hus szennyezédésének forrasava.

Huskészitményre nem értelmezhetd

4.5. 852/2004/EK rendelet Il. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkozo kdvetelmények)

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

a. hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség szerint
fertétleniteni kell. A tisztitast és fertétlenitést olyan
gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyez6dés
barmilyen kockazata elkerilhetd legyen.

irasos utasitasban kell szabalyozni a berendezések,
eszk0zOk és helyiségek takaritasat és fertbtlenitését. A
tisztitast és fertStlenitést a részletes takaritasi
utasitasban meghatarozott moédon és gyakorisaggal

Lasd még jelen utmutatd: 4.2.1./f; 4.2.2. és 4.2.3.-
pontjait
A takaritasi utasitasban ajanlott meghatarozni:

e a tisztitandd terlletet, berendezéseket és
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kell elvégezni.

A takaritasi és fert6tlenitési programok hatékonysagat
és megfelelé végrehajtasat folyamatosan és
hatékonyan ellenérizni kell, az elvégzést, illetve az
ellen6rzés eredményét dokumentalni kell.

A helyhez Kkotott technoldgiai gépek, berendezések
mosasat, fert6tlenitését sziikség szerint, de legalabb
gyartasvégeén el kell végezni, ha folyamatosan hasznalt
berendezésekrdl van szo.

A technoldgiat kiszolgald rendszerek (hités, fltés, szel-
I6zés, szallitas) és azok egységeinek, alkatrészeinek
mosasara, fertétlenitésére is dokumentalt szabalyozast
kell késziteni.

A termék kiszallitdsara hasznalt rekeszek, ladak visz-
szaérkezésekor a kartevd fertézottséget vizsgalni kell.
Fert6zottség esetén gondoskodni kell a megfeleld elki-
I6nitésrél és mentesitésrdl. Az tzemben hasznalt szalli-
t6- és tarold eszkozok és berendezések mosasat, fer-
tétlenitését a kilrilést kdvetéen a leheté leghamarabb
a megfeleld, dvezetenként kialakitott mosokban kell
végezni és a felhasznalasig higiénikusan kell tarolni
azokat.

Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal
élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott szer hasz-
nalhato fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a ha-
tésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhat6sagat.

A takaritas mértéke és gyakorisaga a gyartott termék
tipuséatél és a folyamat jellegétdl figg. A takaritasi, fer-
tétlenitési programot minden olyan esetben ujra kell ér-
tékelni, amikor higiéniai szempontbél valamilyen alap-
vetd valtozas torténik a gyartasi feltételekben és/vagy a
berendezésekben. irasban kell szabalyozni, mennyi idé
telhet el maximum a két takaritas kozott folyamatos
termelés mellett.

eszkOzOket, takaritas el6tti  szétszerelés
mértékét,

e az egyes részfeladatokért felelés személyeket,
a munka kozben viselt védéfelszerelést,

e a gyakorisag mellett a takaritas eszkdzét,
modszereét,

e a vegyszereket, koncentraciojukat, hatasidét,

hémérsékletet.

Ajanlott irasban régziteni a tisztitas — fertétlenités fo-
lyamatanak és hatékonysaganak ellenérzési rendjét.

A takaritas hatékonysaganak felligyeletére és igazola-
sara, ahol ez ésszer(i és megoldhaté tanacsos a kor-
nyezetbdl és az élelmiszerrel érintkezé fellletekrdl mik-
robioldgiai mintat venni.

A tisztitasi — fertGtlenitési tervet ajanlott rendszeresen
atvizsgalni, sziikség esetén atalakitani.

Célszerl alkalmazni a gyartas kdzbeni takaritas elvét, a
hulladékot célszer(i rendszeresen dsszetakaritani, hogy
ne legyenek felhalmozédasok.

A forrévizes oblités fajfehérje eltavolitdsara nem ele-
gendé.

b. dgy kell kialakitani, olyan anyagbdl kell készi- | Az élelmiszeripari vallalkozé Ugy szerezzen be gépet — | Ahol lehetséges, kerlljék az Giveg és porcelaneszkdzok
teni, és ugy kell rendben- és karbantartani, | berendezést és azt olyan moddon alkalmazza sajat | alkalmazasat (tartalyok, eszk6zok, hémérék).
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hogy barmilyen szennyezddés kockazata a
legkisebb legyen;

hatalyos el&irasoknak.

Azokat a huskészitmények elballitasara hasznalt gépe-
ket, berendezéseket, csévezetékeket, munkaeszk6zo-
ket és tarolasra, szallitasra hasznalt eszkzdket, ame-
lyek a huskészitménnyel érintkeznek, ugy kell kialaki-
tani és karbantartani, hogy ne szennyezzék a huské-
szitményt és szilkség szerint megfeleléen lehessen
Oket tisztitani, fertétleniteni, és megfelelé allapotban le-
hessen Gket tartani.

A gépek, berendezések és eszk6zok anyaga alljon el-
len az ismétlédd tisztitas, fertbtlenités igénybevétel-
ének.

A hustermeékkel érintkezd fellletek legyenek simak, viz-
tasziték. Készlljenek élelmiszeripari mindéségli, nem
toxikus, nem abszorbeald, repedésmentes, j0 miszaki
allapotu anyagbdl. Rendszeresen ellendrizni kell az ép-
séguket.

A hussal, termékekkel tartésan érintkezd részeknek
korrozidallé anyagbdl: acélbdl (munkaasztalok, szallito-
kocsik, tartélyok, kézmosodk, eszkdzfertStleniték, moso-
gato-berendezések stb.) vagy mianyagbdl (betétes
munkaasztalok, ladak, rekeszek stb.) kell készulni.

A hussal, termékkel nem érintkez6 szerkezeti részek-
nek (munkadobogdk, magas-palya tartészerkezete stb.)
is rozsdatdl mentesnek kell lennie (pl.: tlzi horganyzott
kivitelr)

A hussal, termékkel nem érintkez8 fellletek védelme
olyan legyen, hogy arrdl a termékre(be) idegen anyag
ne kerllhessen.

A technoldgiat kiszolgald épitészeti és installacios
rendszerekre is igazak a technoldgiai berendezésekre
leirtak.

A hussal és termékkel (és folydvizzel) kozvetlendl
érintkezd munkaasztaloknak (pl. t6lt6, csomagold) le-
ereszt6-csonkkal kell rendelkeznilik és kozvetlenil
blizelzaron keresztll csatornara kell ket kotni.

Ahol elkerulhetetlen, engedélyezhetd mas anyag hasz-
nalata is, de itt is gondoskodni sziikséges a folyamatos
rozsdatlanitasrol. (pl. husdaraldk olajozasa)

Gépek, berendezések burkolatanal, kiilsé szerkezetek-
nél megengedhet6 a festés, de csak ugy, hogy folyto-
nossagi-hiany (repedés, pergés, lepattogzas) ne fordul-
jon eld.

A berendezésekre és gyartoéfolyamatokra vonatkozé
kezelési eljarasokban ajanlott leirni a feladatok elvég-
zésének helyét, sorrendjét és modjat. Az eljarasokat
célszerli a személyzet minden érintett tagja szamara
elérheté helyre elhelyezni.

Ajanlott a kendolajok az allergén statuszra is kitérni.
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A csOvezetékeket megfeleld lejtéssel kell kialakitani:
holtagak, éles hajlatok, dsszetett keresztezédések és
bonyolult szeleprendszerek hasznalatat keruini kell.

A kenbolajok, amelyek véletlenszeriien érintkezhetnek
a termékkel, legyenek élelmiszeripari min&séglek.
Rendelkezni kell ezek biztonsagi adatlapjaval.

A hitéberendezések parologtatéjabdl a vizet (zartan)
kodzvetlendl a csatornaba kell vezetni.

A hideg fellleteket, amelyeken paralecsapddas kovet-
kezhet be (pl. hitéfolyadékot szallité csévezeték), szi-
getelni kell a szennyezés elkerilése céljabdl.

C. a vissza nem valthatd tartalyok és csomagolasok ki-
vételével ugy kell dsszeallitani, olyan anyagokbdl
kell késziteni, és ugy kell rendben- és karbantartani,
hogy alaposan tisztithatok, és szikség szerint fert6t-
lenithetdk legyenek

A berendezéseket, vagy a termel6vonalat ugy kell ki-
alakitani, hogy sziikség szerint kdnnyen szétszerelhe-
ték vagy leszerelhet6k legyenek a tisztithatosag és
hozzaférhet6ség megkdnnyitése érdekében.

A félkész- és késztermékekkel érintkezd targyakat, al-
katrészeket, szerelvényeket, vazakat, tartalyokat és be-
rendezéseket ugy kell kialakitani, hogy — ahol lehet —
ne rakdédjon rajuk élelmiszermaradék vagy szennyezé-
dés, konnyen hozzaférheték legyenek takaritaskor, és
ne okozhassanak idegenanyag szennyezédést a ter-
mékben.

A félkész- és késztermékekkel érintkezd rogzitett be-
rendezéseknek, tartalyoknak, eszkdzoknek legyen
megfeleld kifolyonyilasuk. Amennyiben nincs kifolyonyi-
las, mosaskor kell biztositani a maradéktalan Uritést.
(pl. mechanikus husos-kocsi fordito).

A szivattyuk legyenek szétszerelheték a tisztitdas meg-
koénnyitése érdekében. Teljesitménylk biztositsa a fo-
lyadékok megfelel6 aramoltatasat.

A hajlékony csdveket rozsdamentes csatlakozasokkal
kell felszerelni, megfeleld szoritdk alkalmazasaval. Fon-
tos, hogy a csatlakozasokat a munka befejezésekor
szétszedjék, és a lerakddott élelmiszer maradvanyokat
eltavolitsak.

A csbvezetékek kialakitasanal nem lehetnek holtvég-
z6dések. A nyilt végi csOveket zard kupakkal kell ellat-
ni. Vizszintes, nyilt végl csoveket enyhe szogben don-
teni kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, miel6tt fedével

A berendezések karbantartasara az élelmiszerbizton-
sagi szempontokat figyelembe vevd tervet célszer(i ki-
alakitani, amely legaldbb a karbantartasra el6irt eszko6-
z6k felsorolasat, az elvégzend6 feladatokat, azok gya-
korisagat, a végrehajtas maodjat és a felel6s megneve-
zését tartalmazza. A karbantartasi tervnek valamennyi
feldolgozd berendezésre és az Gizemi kdrnyezetre is ki
célszer( terjednie.

A termékkel érintkezé berendezések célszerlien 6nkifo-
lyés vagy onurités rendszeriek.

Ajanlott, hogy a csbvezetékek sterilizalhatd anyagbdl
késziljenek. A rozsdamentes csévezetékeket szaka-
szonként kell 6sszeallitani, hogy a részek rendszeresen
szétszedhetbk és hatékonyan tisztithatok legyenek. Ez
akkor is szlkséges, ha a tisztitasra beépitett helyben
tisztité (CIP) rendszert hasznélnak (Lasd: 4.2 pont)
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zarjak le azokat.
A berendezéseket rendszeresen ellendrizni kell.

d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyezd teriilet megfelel tisztitasara lehetéség le-

gyen.

A berendezések hozzaférhet6sége, tervezése és el-
rendezése (felszerelése) olyan legyen, ami lehetévé te-
szi azok alapos tisztitasat és karbantartasat.

A berendezéseket vagy a padozathoz szorosan érint-
kezve kell elhelyezni, vagy legalabb olyan magassag-
ban, hogy az alattuk lévé fellileteket is lehessen tiszti-
tani.

Az oldalfalaktél olyan tavolsagot kell tartani, vagy kdz-
vetlenul a fal mellé kell telepiteni a berendezéseket,
hogy elkerilhetd legyen a tisztithatatlan rések kialaku-
lasa.

A hasznalaton kivili berendezéseket tisztitas utan lehe-
téleg el kell tavolitani a feldolgozo teriletrél és kilon
helyen, letakarva kell tarolni. Ha eltavolitas nem lehet-
séges, gondoskodni kell tiszta allapotuk fenntartasarél.
A berendezések nem telepitheték klimaberendezések
ala.

A berendezéseken haszndlatos jelz6rendszerek, kém-
lelényilasok lehetéség szerint kemény mianyagbdl ké-
szlljenek, ne tvegbdl.

Ajanlott magassag a berendezések elhelyezésére: a
padlétél legalabb 25 cm.

Lehet6leg ne a fal mellé telepitsiik a gépeket. A mini-
mum 40 cm biztositja a kdrbejarhatésagot, a minimum
80 cm a szerelhetGséget.

Kuloén figyelmet célszerl forditani a festett fellletek le-
pattogzasanak esetleges veszélyeire.

4.5.2. A berendezéseket szilkség szerint az e rendelet
célkitiizéseinek  teljesitését  biztositd, megfeleld
ellendrzé berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi fo-
lyamat kdvetelményeinek teljesitésére az elSirt h6mér-
séklet, id8, paratartalom, légsebesség, illetve az el@irt
sebességi lehltés, felmelegités biztositasara. A be-
rendezéseket ugy kell kialakitani, hogy azokban a hé-
mérsekletet szabalyozni, és a megfelel6 hdmérséklet
fenntartasat feligyelni lehessen.

Az  élelmiszerbiztonsag paramétereit szabalyoz6
miszereket (mérlegek, hémérsékletmérd miszerek)
rendszeresen kalibralni, szlkség szerint
hitelesitenivagy ellenérizni kell. A miiszerek egyedi
azonosithatdsagat biztositani kell.

Minden egyes berendezés kalibralasi eljarasat
dokumentalni kell és minden kalibralasi eredményt,
adatot az eldirt ideig meg kell érizni.

Az eszkdzOkrél célszerl egy listat késziteni az alapada-
tokkal valamint a kalibralasi informaciokkal.

Ajanlatos a hitelesitett, kalibralt és ellen6rz6tt allapot je-
I6lése az ellen6rz6-és méréberendezéseken.

4.5.3. Amennyiben a berendezések és tarolétartalyok
korrozidjanak elkeriléséhez vegyi adalékanyagokat kell

Iésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhatd, amely
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alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en
kell alkalmazni.

nem veszélyezteti a huskészitmény érzékszervi tulaj-
donségait.

4.6.

852/2004/EK rendelet Il. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

4.6.1.Az
melléktermékeket

élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
és egyéb hulladékot a
felgyllemlésik elkerilése érdekében a lehet6
leggyorsabban el kell tavolitani azokbdl a
helyiségekbdl, amelyekben élelmiszer talalhato.

A husfeldolgozé Gzemnek le kell irnia, hogy milyen k-
16nb6z6 kategdériaba sorolt nem ehetd allati mellékter-
mek, valamint egyéb hulladék keletkezik az izemben, s
irasos utasitasban 6ssze kell foglalnia, hogy mit tesz a
hulladékkal torténé keresztbeszennyez6dés megakada-
lyozasa érdekében (hulladékok gyljtése, kezelése, el-
szallitasa, a hulladékgydjté tartalyok mosasa).

A helyi és gyUjt6tarolokban tartott hulladék és nem
ehetd allati melléktermék tipusat (kategériaba sorola-
sat) a vonatkozo aktuadlis rendeletnek megfeleléen (je-
lenleg 1774/2002/EK) egyértelmien jeldini kell.

A feldolgozdban hasznalt hulladéktarolokat
rendszeresen Uriteni kell oly mddon, hogy az ne
befolyasolja a gyartas teriiletének higiéniai allapotat. Az
Urités gyakorisaga fligg a hulladék tipusatol és
mennyiségétél.

Ahol szarvasmarha darabolas van, ott az SRM anyagot
mindig elkuldnitetten, kildn tartalyban, brillant kékszin(
folyadékkal megjeldlve kell gydjteni.

A bontas soran talalt kéros elvaltozasokat pl. talyogokat
a szétken6dés meggatlasaval kell eltavolitani és a
munkateriletrél zart edénybe gyljtve, kuléndsen
veszélyes hulladékként kezelni (1.
hulladék). Talyogra vagas utan a bonté eszkdzdket, a
véddoltozetet és a bontas teriiletét azonnal takaritani,
cserélni, illetve fertétleniteni kell.

Az allati eredetl (2-es, vagy 3-as kategorigju)
hulladékot zart tartalyokban kell gydjteni feltiing
jelzéssel megjeldlve.

Hus hulladékot, pl. csontozas soran eltavolitott inakat,
véres husrészeket, lehullott darabolasi termékeket
kulén kell gytjteni (3. kategoria) és rendszeres
id6k6zonként a munkateriletrél el kell szallitani.
Az egyéb hulladékot féliazsakkal

bélelt

Egyéb hulladék lehet pl. csomagoléanyag, cimkete-
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hulladékgyiijtébe kell gydjteni és legkésébb a munkaidé
végén a lezart foliazsakban a munkateriletrdl el kell
vinni.

Hulladéktarolok, zsakok érintése, mozgatasa esetén

csak fert6tlenit6 kézmosas utan szabad az
alapanyagokkal, termékekkel foglalkozni.
A hulladékok eltavolitasat csak felhatalmazott

személyzet végezheti a munkateriletrél.

Csomagolt hust  csomagolasban nem lehet
hulladékként elhelyezni, fel kell bontani, és kezelését
ugy kell megoldani, hogy az arut ne lehessen Uujra
felhasznalni, vagy eladasra ujra alkalmassa tenni. A
csomagoléanyag a hads osztalyanak megfeleld
kategoriaju mindsitési hulladék.

Amennyiben a kilénb6z8 mindségl hulladékokat nem
valogatjak  kilén, azok 1. Kkategériaju, azaz
legveszélyesebb mindsitésl hulladékok.

kercs hulladék stb.

4.6.2.Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot zarhaté
szallitétartalypan  kell elhelyezni, kivéve, ha a
hataskorrel  rendelkezd  hatésag elfogadja az

élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas fajta
szallitétartaly vagy kilrité rendszer is megfelelé. E
szallitétartalyoknak megfelelé kialakitasuaknak, jo
allapotban lév8knek, és szikség esetén konnyen
tisztithatonak és fert6tlenithetének kell lennitk.

Az Uzem terilletén a hulladékot, nem eheté mellékter-
méket tarold tartalyok amennyiben fémbdl vagy mu-
anyagbhol késziilnek, a fellletik sima, erésfalu legyen.

A hulladékok gylijtésére szolgal6 tartalyokat, zsakokat
olyan médon kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell
ellatni, melynek alapjan egyértelmiien megkulonbdztet-
hetjuk azokat.

A hulladékgyiijté zsakok a hulladékgydijtéssel szintén
hulladékka mindsiinek, ujra felhasznalasuk tilos.
Készaru  csomagolasara,  széllitasara  szolgalé
gongydlegben hulladékot tarolni tilos.

A gépekre, a szervizasztalok tarol6 fellleteire papir,
mianyag és egyéb hasonlé hulladék még atmenetileg
sem rakhato.

A képz8dd hulladék termelés kdzbeni elszallitasa csak
lezart foliazsakban vagy mas, de zart gyljtében tortén-
het. A hulladék a szallitdsa soran nem érintkezhet a
nyersanyagokkal, félkész termékekkel vagy a készter-
meékekkel.

A husfeldolgozo terlletek kivételével (pl.
csomagoldéanyag el6készités), az  alapanyagok
gylijtécsomagolasara szolgalé kartondobozok, zsakok
is hasznalhatok hulladékgyUjtésre akkor, ha nem
keletkezik olyan folyékony hulladék, ami
kiszivaroghatna bel6lik, és megfelel6 megkulénboztetd
jelzéssel vannak ellatva a termelésben felhasznalhato
anyagokkal val6 6sszetévesztés megel6zésére.

Ahol lehetséges, a kisebb hulladékgyl(ijté tartalyokat
mdanyag zsakokkal célszeri kibélelni.

4.6.3.Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem
ehetd melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarol és

Az allati eredetli és egyéb eredetli hulladékokat kilon
kell valasztani, és egymastdl elkilonitve kell tarolni.

A szelektiv hulladékgyiijtés kivanatos: a kedvtelésbdl
tartott allatok eledelének még alkalmas és a megsem-
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artalmatlanitdsardl. A hulladéktarolé helyeket ugy kell
megtervezni és Uzemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és sziikség szerint allatoktdl és kartevoktdl
mentesek legyenek.

A kulénb6z6 veszélyességi kategoriaba tartozd hulla-
dékok elkuldnitését és egyértelml azonositasat biztosi-
tani kell, egyébként mindegyik allati eredetl hulladék 1.
kategodriaba soroltta valik, tehat a legveszélyesebb osz-
talyunak minésil és az artalmatlanitas koltségei is Ié-
nyegesen magasabbak lesznek.

Olyan j6 allapotu és higiénikus taroldkba kell gyUjteni a
hulladékot, amelyek kénnyen tisztithatok és karbantart-
hatok.

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

A veszélyes egyéb hulladékokat (pl. tisztito- fertétleni-
tészerek, egyéb vegyszerek, festékek gdngyolegei,
gépolajok, olajos rongyok, szigetelé anyagok) elkiloni-
tetten kell az elszallitasig tarolni.

A kulénb6zd mindségl hulladékgylijtéket cserélgetni
nem szabad. A hulladékok dsszegyljtésével, tarolasa-
val és a hulladékgy(jték takaritasaval foglalkoz6 sze-
mélyek a munkateriletekre csak a véddoltdzet cseréje
utan léphetnek.

A kénnyen bomlé hulladék alacsony h6mérsékleten tor-
téné tartédsat a 4.1.2 pontban foglaltakat kell kdvetni. I.

A hulladéktarolok a tisztitd és fertbtlenitészerek rend-
szeres hasznalatanak ellendllé anyagbdl készlljenek. A
hulladéktaroldk és konténerek tisztitdsahoz alljon ren-
delkezésre vizvételi hely és szennyviz elvezetd csator-
na, amely lehetévé teszi kils6 és belsé tisztitasukat és
szlkség szerinti fert6tlenitésiket.

A hulladéktaroldkat a feldolgozé teriiletektdl, nyithatd
ablakoktol vagy ajtoktdl tavol esé helyen kell elhelyezni,
és le kell fedni azokat, az allati kartevék betelepulésé-
nek elkerilése érdekében.

misitend6 hulladékot elkulonitve szikséges gydijteni,
kezelni.

A kénnyen bomldé hulladék alacsony hémérsékleten
torténd tartasarol az elszallitasig javasolt gondoskodni.

A hulladékkezelésre célszer( irdsos utasitast késziteni.

Ha kell6 szamu kils6é hulladékgydijté tartaly all rendel-
kezésre, melyet slrlin cserélnek, az csokkenti a kor-
nyezd teriletek szennyezédésének valoszinlségét és
az allati kartevék betelepedésének veszélyét.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyiijté tartalyokat
milanyag zsakokkal ki kell bélelni.

A hulladéktartalyok tarolasat célszeriien az tizem keri-
tésvonalaban elhelyezni.
Ajanlott a papir és mianyag hulladék témoritése.

A hulladék elszallitasara szerz&dtetett partnertél cél-
szer(i bekérni a miikddési engedélyt.
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Ne helyezzék el a hulladéktarolét az alapanyagok be-
érkezésének Utjaba, vagy az aruszallité bejarat kozelé-
be.

A teruletet be kell vonni az éllati kartevék elleni véde-
kezési tervbe.
Az allati eredetl hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant allati melléktermékek) Osszegyljtése, kezelése,
tarolasa és elszallitasa soran a mindenkor hatalyos vo-
natkozé EU szabdlyozast kell alkalmazni. Az ilyen hul-
ladék anyagok:
e elkUlonitettek és azonosithatok maradjanak
e (Osszegyljtéséhez és szallitasahoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek le-
gyenek
o szdllitasahoz hasznalt jarmlveket és konténe-
reket mosni és fert6tleniteni kell
e szallitasat a rendelet szerint kereskedelmi ok-
manyoknak vagy egészségugyi bizonyitvany-
nak kell kisérnie
o fuvarozasat, szallitasat, vagy fogadasat vég-
z6knek nyilvantartasokat kell vezetni (a keres-
kedelmi okmanyokon szerepeljen az elszallitas
datuma, az anyag megnevezése és mennyisé-
ge, az anyag szarmazasi helye, a fuvarozé ne-
ve és cime, a cimzett neve és cime).

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

A hulladék eltavolitasa és tarolasa a hatalyos jogszaba-
lyi eléirasokkal 6sszhangban, olyan médon torténjen,
hogy elkerllje az élelmiszer, az ivdviz, a berendezések,
a kornyezet, allati és a kartevék altali fert6zést, szeny-
nyezédést.

Az 1. kategériaba sorolt hulladék az emberre vagy alla-
tokra atvihetd betegségekkel fertézott, vagy fertézésre
gyanus allatok hullai, magas vegyi szennyezettségi
hullak és hulladékok. Ezeket a hulladékokat égetéssel
kell megsemmisiteni.
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lom, a bél amennyiben a béltartalom benne van,
szennyviz sziredék, rdcsszemét, szennyviz iszap, csa-
tornaiszap, alacsony kémiai szennyezettségl, hatarér-
ték feletti gyogyszertartalmu allati eredetii élelmiszerek.

téssorte, az emberi fogyasztasra alkalmas, de kereske-
delmi vagy egyéb okokbdl ilyen célra fel nem hasznalt
hus, a feldolgozasi és késztermék élelmiszerek, az em-
beri fogyasztasra alkalmatlan, de allatokra veszélytelen
vagohidi hulladékok, az emberi fogyasztasra szant ter-
mékek gyartasabol szarmazo éllati hulladékok, beleért-
ve a csontokat és az élelmiszer hulladékokat.

Biztositani kell, hogy az allati eredetl hulladékok elszal-
litdsahoz szilikséges allatorvosi igazolast az Gzem sor-
szam alapjan nyilvantartsa és megbrizze a nyomon-
kdvethetéség érdekében.

A hulladékok eltavolitasat az izem teriletérél csak fel-
hatalmazott személyzet végezheti. Amennyiben kilsé
vallalkozo végzi, a hulladékok elszallitasara és artal-
matlanitasara szerz8dést kell kdtni a jogszabalyok el6-
irasainak megfeleléen.

4.7. 852/2004/EK rendelet IIl. melléklet VII. fejezet (Vizella

tas)

4.7.1.

a) Medfelel6 ivoviz-elldtasnak kell rendelkezésre

allnia, amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmi-
szerek szennyez6dése megakadalyozasanak
biztositasahoz szlikséges.

A husfeldolgozé lUzemekben felhasznalasra kerlé viz,
beleértve a hussal kdzvetlen érintkezésbe kerll6 vizet,
csak emberi fogyasztasra alkalmas ivéviz minéségi le-
het, amely megfelel a mindenkor érvényben 1év6 el6-
irasoknak.

A 201/2001 (X. 25.) Kormanyrendelet tartalmazza az
el6irasokat az ivoviz minéségi kdvetelményeirdl és az
ellen8rzés rendjérdl.

Az ivovizet szolgaltaté rendszer védelmére - ahol visz-
szaszivas veszélye fennall - visszaszivast megakada-
lyozd berendezést kell alkalmazni.

A vizszolgaltaté rendszerekrdl az érvényes haldzatot

Altalaban feltételezhets, hogy a viz ivéviz minéségii, ha
az kozvetlenul a vezetékes ivoviz rendszerbél szarma-
zik. Az ivoviz mindségi kdvetelményeknek valé megfe-
lelésrél bizonylatokat célszerli beszerezni a helyi viz-
mtol.

Az Eurdpai Uni6 gyakorlata a kdvetkez8 elérendd érté-
keket javasolja a viz mikrobiolégiai tisztasagéara: aerob
csiraszam: <100 organizmus/ml (5 nap inkubacié 20-
22°C-on).
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tikrézd tervrajzot kotelezd késziteni, melyen fel kell
tlntetni a vizmintavételi helyet, elagazast, csatlakozast,
tarolétartalyt. A vizhalézatndl kerlini kell a holtagakkal
pangoviz kialakulasat. Ivoviz mindségl vizet kell hasz-
nalni a kézmosashoz, tisztalkodashoz, termeld terile-
tek takaritdsahoz, a nagynyomasu mosoékhoz és g6z-
borotvakhoz is.

A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek
megfelel6 mennyiségben és hémérsékleten kell biztosi-
tani.

Nemcsak az ivovizet, hanem a vizado, illetve vizkezel$
berendezést is ellenérizni kell. A helyszini szemle soran
meg kell nézni minden olyan tényezét, amely a viz mi-
néségét befolyasolhatja. A helyszini szemle megallapi-
tasait irdsban rogziteni kell, és ezt figyelembe kell venni
a vizsgalati program (mintavételi helyek, gyakorisag,
vizsgalandé komponensek) dsszeallitasanal.

A huskészitmény el6allitdsahoz hasznalt ivéviz miné-
ségét ivovizvizsgalatra akkreditalt laboratériumban
meghatarozott gyakorisaggal ellendriztetni kell. A viz-
vizsgalati tervet az ezzel megbizott hatésag hagyja jo-
va.

A viz mindségét vizsgalni kell a vizszolgaltatdé berende-
zés hasznalatanak megkezdése el6tt, javitasa, karban-
tartasa, fert6tlenitése utan és minden olyan esetben,
amikor a vizellatd rendszert fert6tlenitették. Az engedé-
lyezett husfeldolgozé Uzemek ivévizébdl vett minta
teljeskdrl mindsitését az erre akkreditalt laboratérium
Végzi.

A vizvizsgélathoz megfelel mintavételi helyeket kell ki-
jelélni, és a mintavételnél csodkkenteni kell annak az
esélyét, hogy a mintavételi hely maga szennyezze a
mintat. Elzetes vizsgalat hianyaban, vagy nem megfe-
lel6 vizsgalati eredmény esetén a vizet ivovizként fel-
hasznalni tilos.

A vegyszeradagold rendszerek, szirék, visszacsapo
szelepek megfelel6 mikodését rendszeresen ellendriz-
ni kell.

A szabalyos (akkreditalt) mintavételért a mintavevd val-
lal felel6sséget.
A vizmintat a levételt kdvetben célszerli azonnal a
vizsgalo laboratériumba kildeni, amennyiben erre nincs
lehetdség, akkor 1-5 °C hémérsékletre lehltve max. 24
oraig tarolhaté.

Az esetleges vizcs6térések miatti higiéniai problémak
és termelés kiesés megel&zésére ajanlott az lzem viz-
ellatasanak két fliggetlen haldzati agbol valéd parhuza-
mos biztositasa.

A vizfertétlenitéshez csak olyan rendszert célszeri al-
kalmazni, amely a fert6tlenitészert automatikusan ada-
golja, és fény-hangjelzéssel rendelkezik a beallitott ér-
téknél alacsonyabb, illetve magasabb koncentracio
esetén.

A sajat vizrendszert Uzemeltetének a vizmindség alap-
jan ajanlott biztonsdgos mértékben fertétlenitést alkal-
maznia. A sajat vizellaté rendszert Uzemeltetének fel
kell készulnie olyan vészhelyzetekre, amikor a rend-
szert folyamatosan fert6tlenitenie kell.

Helyes gyakorlat a viztartdlyok napi kilritése, és Ujra-
toltése friss vizzel. A tOIt6 csOveket tisztan kell tartani
és semmilyen mas célra nem szabad hasznalni.

Jo gyakorlat a vizhaldézat rendszeres fertétlenitése
élelmiszeripari szempontbdl biztonsagos fertétlenité-
szerekkel, pl. hipoklérossavval. Ennek gyakorisaga a
tartaly tipusatdl és a tarolt viz szennyezddésének koc-
kazatatdl fugg.
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Ha a vizet az Uzemen belll tartalyokban taroljak, a hi-
giénikus tarolasi kévetelményeket meg kell hatarozni
(pl. hémérséklet, idd).

A hideg viz tarolasara szolgal6 tartalyokat, ciszternakat,
taroldmedencéket fedéllel kell ellatni, és tisztasagukat
ellendrizni, sziikség esetén tisztitani és fert6tleniteni
kell. A tartalyok levegbztetd nyilasait ragcsalok és rova-
rok elleni védelemmel kell ellatni.

A viztarolé tartalyok olyan alakuak legyenek, hogy ki-
kuszobdlhet6 legyen a holt terek kialakuldsa, a vezeteé-
kekben a viz pangasa, és olyan méretiiek, hogy a tar-
talyban a vizet ne taroljuk hosszu ideig.

A viztarolé medencéket sziikség szerint, a vizhalézatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kulon utasitasra
vagy Uj haloézati szakasz beiktatasa esetén fert6tleniteni
kell. A fert6tlenitésrél a termel6 Gizemrészt idében érte-
siteni kell.

A vizkivételi mitargyakat és azok kornyezetét folyama-
tosan rendezett allapotban kell tartani.

A vizaknak, szivattylUhazak milszaki és épitészeti kar-
bantartasat évente el kell végezni.

A vizszolgaltatd rendszer javitasat, felujitasat tizemterv
alapjan kell végezni.

A vizlagyitok és vizszlrék elbirasok szerinti mikoddését
ellendrizni kell, cseréjuket a viz szennyez6dése nélkil
kell elvégezni.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell sziintetni.

b) A nem darabolt halaszati termékekhez tiszta vi-
zet lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az él6 kéthéju kagyldékhoz, tiskés-
bériekhez, zsakallatokhoz és tengeri csigak-
hoz; a kuls6 mosashoz tiszta vizet is lehet
hasznalni. llyen viz hasznalata esetén ennek
ellatashoz megfelelé berendezéseknek kell
rendelkezésre allniuk.

Huslzemben nem alkalmazzuk.

4.7.2. Amennyiben nem ivovizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, gbéztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kilénalld, megfeleléen azonositott

A nem ivodvizet szallitdé rendszereket, amelyeket vész-
helyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez nem kap-
csolddo feladatokhoz hasznalnak, el kell kildniteni az

.Nem ivoviz” felirattal valé ellatas javasolt.
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rendszerben kell
erintkezhet, vagy
rendszerekbe.

keringenie. A nem ivoviz nem
nem folyhat vissza ivoviz-

ivovizet szallitd rendszerektél. Semmilyen kapcsolédasi
pontjuk, vagy visszafolyasi lehetéségik (reflux) nem le-
het az ivoviz rendszerekkel. Szinkdd alkalmazéasa kote-
lezb a csdvek megjeldlésére.

A fGtékazanok Gzemeltetésére nem ivoviz minéségi vi-
zet is fel lehet hasznalni.

4.7.3. A feldolgozasban vagy Osszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivévizzel megegyez6 minbségiinek kell
lennie, kivéve, ha a hataskdrrel rendelkezd hatésag
meggydz8dott arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

Specialis célokra a hatésag el6zetesen engedélyezheti
nem ivéviz minéségl viz hasznalatat is, ha az nem be-
folyasolja az huskészitmény biztonsagat. Célszerl fi-
gyelmet forditani a visszaforgatott viz minéségének val-
tozasara a folyamatban eltoltétt id6 elérehaladtaval.

4.7.4. Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerllé vagy azt
esetleg szennyez6 jeget ivovizbdl kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt haldszati termékek hltésére
hasznaljak, tiszta vizbdl. A jeget olyan koériimények
kozt kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstdl megodvjak.

A jeget higiéniai szempontbdl ugyanugy kell kezelni,
mint magat a terméket. A h(itésre vagy a magas para-
tartalom fenntartasara szolgal6 jeget is ivovizbdl kell
késziteni.

A jégpehely-készité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a
jég ne szennyez6dhessen. A berendezést rendszere-
sen tisztitani kell. A jéggel érintkez6 fellleteket, bele-
értve a jégtarold rekeszt rendszeres idékézonként fer-
tétleniteni kell.

A jégadagolo lapatot mas célra tilos hasznalni.

A jeget is célszer(i egészségligyi szempontbdl rendsze-
resen bevizsgaltatni az ivoviz vizsgalatanak megfelels-
en.

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

A termékkel érintkezésbe kerul§ gbzt ivoviz min6ségi
vizbél kell elSallitani.

A gbzfejlesztés folyamatat szabalyozni kell, ha a ter-
melt g6z kdzvetlen érintkezésbe kerll az élelmiszerrel.
Ha a g6z elBallitasahoz hasznalnak vizlagyité szereket,
azok legyenek élelmiszeriparban engedélyezettek,
vagy igazoltan felhasznalhatéak

A g6zt végsé felhasznélas elétt megfeleléen szirni kell
(altalaban itt is elényt élvez a rozsdamentes acél alkal-
mazasa a berendezéseknél a korrdzié elkerilése érde-
kében).

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

Huskonzervgyartads soran a konzervek hiitésére hasz-
nalt vizet fertétleniteni kell.

Tovabbiak a konzervipar jé higiéniai gyakorlatahoz ut-
mutatoban.

4.8.

852/2004/EK rendelet Il. melléklet VIII. fejezet (Személyi

higiénia)

4.8.1. Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6
terileten dolgozik, koteles magas foku személyi
higiéniat fenntartani és megfeleld, tiszta Olt0zetet, és

Azon személyeknek, akik a husalapanyagokkal, ké-
szitményekkel kapcsolatba kerlinek, beleértve a gép-
jarmivel a szallitast végzoket is, a vonatkozd személyi
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szlkség szerint védéoltozetet viselni.

higiéniai el6irasokat minden tekintetben be kell tartani-
uk, megfelel§ tiszta védbéruhazatot (megfelel6 ruhat,
labbelit, hajvédé kockazatelemzés alapjan szikség
szerint szakallvédét, maszkot, nyakvédét stb.) kell a
munkaba allas el6tt felvennilk és viselniik.

A védéruha felett személyes ruhazatot tilos viselni. A
védbéruhat csak ahhoz a munkdhoz lehet viselni,
amelyhez kiadtak, hasznalata utan azt a kijel6lt helyen
kell elhelyezni. A szennyezddott védéruha szikség
szerinti cseréjérél a nap folyaman is gondoskodni kell.
A szennyezett munkahelyen dolgozék védéruhazatat
feltind médon meg kell jeldIni.

A munkavégzésben kdzvetlendl részt nem vevd szemé-
lyek (pl. ellenérék, latogatdk) részére egyéni védbéruha-
zatot vagy egyszer hasznalatos védéruhazatot kell ki-
adni, amit kotelesek felvenni és viselni.

A személyi higiéniai szabalyokat a vezetdknek, a lato-
gatéknak (pl: vevék, hatésagi ellenérok stb.) is be kell
tartaniuk.

Az utcai ruhazatot és a személyes hasznalati targyakat
a munkaruhazattdl elkulonitve kell tarolni.

Az Oltdz6helyiségben meg kell oldani a szennyezett,
mosnivald védéruhak higiénikus kezelését, hogy a tisz-
ta ruhak keresztszennyezését elkertljék.

A véd6éruhat kijeldlt céljan kivil masra nem szabad
hasznalni.

A védéruhdk rendszeres moséasaral, tisztitdsardl a hus-
készitményt gyarté véllalkozasnak kell gondoskodni.
Minden véddéruhazatot az Uzemben vagy alkalmas
szerz6déses mosodaban kell mosatniftisztittatni. A
munkaruhak otthoni mosasa nem elfogadott. A védéru-
ha, a fejfeddvel, a specialis labbelivel egyitt a célnak
megfelel6 legyen, birja a rendszeres mosast-
fertétlenitést.

Ha egyes tevékenységeknél kesztyit hasznalnak, gon-
doskodni kell azok tisztantartasarol, fertétlenitéserdl,
karbantartasardl (pl. lanckeszty(i), és rendszeres cseré-
jérdl. A kesztyliknek szakadas és vagasmentesnek kell
lennilk.

A fejfedd lehet kalap, sapka, f6ko6td, alatta ajanlott haj-
halot viselni..

Az eldobhaté anyagokat, ha ilyen van, mint pl. papir ka-
lapokat, kesztylket és cipbket célszerl 6sszegydjteni
(leadni), mielétt a védett teriileteket elhagyja a sze-
meélyzet.

A védbéruha lehetdség szerint hosszu ujju, de legalabb
koényékig éré legyen (ujjatlan nem lehet). A védéruha-
zaton lehetéség szerint ne legyen kiilsé zseb és gomb
helyett kot6s, kapcsos, vagy tépbdzaras rogzitéssel le-
gyen ellatva.

A ruhazatnak és a labbelinek célszeri vildagos szinlinek
lennie, hogy a szennyezddés lathatoé legyen: Javasolt
szinkédokkal jeldini a tiszta és szennyezett terlleteken
hasznalt ruhazatot.

A husiparban nincs el6irva a kesztyl hasznalata, ha az
élelmiszerrel dolgozodk tisztan tartjak keziket, kivéve a
lanckesztyli viselését a veszélyes munkahelyeken.
Célszer( eldobhatd kesztylket hasznalni. A keszty( vi-
selése nem mentesiti az élelmiszerekkel dolgozé sze-
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A koétényeket és kesztyliket a kézmosas eljarasai sze-
rint kell mosni és fert6tleniteni.

A husfeldolgozé lizem terlletén mindenkinek megfeleld
fejfed6t kell viselnie. A fejfed6t nem szabad fém haijtiik-
kel vagy hajcsatokkal megtlzni. A haj teljes egészét be
kell fogni a fejfedd ala, a hajhalénak a fil alatt kell len-
nie.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket folyé-
kony kézfert6tlenité szerrel kombinalt szappannal, me-
leg folyévizben kell megmosni.

Kezet kell mosni:

e munkakezdés, illetve a gyarto terlletre valo vissza-
térés el6tt,

¢ minden WC hasznalat elétt és utan,

o takaritas el6tt és utan,

alacsony kockazatu teruletr6l magasabb kockazatu

terlletre valé belépéskor,

a fll, orr, szaj vagy haj érintése utan,

hulladék eltavolitasa utan,

hulladék élelmiszer kezelése utan,

o étkezés el6tt és utan

Ha fenndll az atszennyezddés veszélye, a dolgozdk a

feldolgozasi folyamat egyes Iépései kdzo6tt is mossak

meg és fertétlenitsék keziket, miel6tt Ujra a termékhez

nyulnanak.

Azoknak, akik érintkezésbe kerultek fert6zott hdssal,

termékkel, gondosan meg kell mosni és fertétleniteni a

kezliket, karjukat és a fert6zott testfellletiket.

A husfeldolgoz6 Uzem minden bejaratanal kézmosasi

lehet6séget kell biztositani. Ezeken a helyeken a kéz-

fertétlenitd szert is kell hasznalni. A kéztisztitas haté-

konysagat szuréproba szerilien ellendrizni kell.

A kezeket alaposan és higiénikusan meg kell széritani.

A hasznalt papirtérolkdz8k hulladéktaroldi ugy legyenek

elhelyezve, hogy belélik a papirhulladék termelési teri-

letre ne kerGljén.

mélyeket a kézmosasi kotelezettség aldl.

Vizhatlan, a termék szinétél eltéré szin(i gumikesztyl-
ket ajanlott viselni. Ha keszty(t viselnek, ezeket megfe-
lelé ellenérzésnek ajanlott alavetni (pl.: mikrobioldgiai
gyorsteszt, higiéniai tampon), hogy a termékszennye-
zBdés elkerllhetd legyen.

A test fedetlen részein, mint orr vagy szemoldok, ék-
szert, vagy mas diszt nem ajanlott hordani. Erés illatu
parfim és borotvalkozas utani szer hasznalata nem
ajanlott. Az arc kozmetikdzésa legyen a lehetd legki-
sebb meértékd.

Kézmosasra felszolitd irasokat (vizhatlan boritasban)
célszer( feltiind helyeken elhelyezni.

A higiéniai szabalyok tudatositasat, a dolgozékhoz valé
eljuttatasat poszterek elhelyezésével segithetjik. Kilén
fel kell hivni a szerzédéses, idénként bedolgozé kar-
bantartok figyelmét a higiéniai szabalyokra, mert 6k
nem biztos, hogy értik az lzemben betartando higiéniai
gyakorlatot.

Kézszaritasra papirtérolkdz6k hasznalata ajanlott.

A hasznalati idén kivul a védéeszkdzdk, kétény, gumi-
kesztyli higiénikus elhelyezését célszerl flggesztett,
ferde fali tartéban vagy egyéb maddon biztositani. A jo
gyakorlat szerint a munkaidé végén a kesztylkkel el
kell szamolni.
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A szennyezett és tiszta 6vezetben dolgozdk nem jar-
hatnak &t egymas munkateruletére. Ha a személyzet
létszama, vagy kivételes eset miatt szikséges a szeny-
nyezett dvezetbdl a tiszta dvezetbe a dolgozdk atjara-
sa, azt csak a megfelel6 munkaruhavaltas, labbeli fer-
tétlenités és kézmosas - fert6tlenités és sziikség sze-
rint firdés utan lehet megtenni.

A husizemben csak engedélyezett helyiségben vagy
helyen lehet étkezni, inni, dohanyozni..

Megfeleld pihend és hitészekrénnyel ellatott étkezd he-
lyiségeket kell biztositani a dolgozék szamara, és eze-
ket tisztan kell tartani. Szennyes vagy munkavégzés
soran szennyez6dott védéruhaban nem szabad az ét-
kez6helyiségbe bemenni.

Az 0lt6z6k tisztasagra és fertStlenitésre folyamatosan
kell feligyelni. A pihend helységet naponta kell takari-
tani és fertétleniteni.

A szemiiveg kivételével tilos gylrQt, karérat, fllbevalot,
lakkozott vagy mikormot, miszempillat nem takart b6r-
fellleten piercinget viselni, a termel6helyiségekbe sze-
meélyes hasznalati targyakat bevinni.

A kéz kérmeinek tisztitasara kiulénds figyelmet kell for-
ditani. Tilos a kérdom, orr, fll piszkalasa. Tilos képkddni,
ragégumit ragni. Ahol korémkeféket alkalmaznak, azok
legyenek mianyagbdl.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tdbbek koézott a kéz
tisztasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel rend-
szeresen felugyelni kell.

A dohényzasra kuldn helyet kell kijelélni a munkater(-
lettdl és a tébbi dolgozé pihendhelyétdl 1égtérben elva-
lasztott, 6nallé szell6zésl helyiségben, azt tablaval kell
jelélni. A személyi higiénia kdvetelményeit és betartan-
do szabalyait utasitasban/szabalyzatban kell régziteni.
Minden oktatas jegyz6konyvét meg kell érizni.

A tiszta 6vezetbe tartozd tevékenységeknél a gyartasi
terilet elhagyasakor, a mosdé hasznalata elétt javasolt
a védbruhazatot levenni. A munkavégzés soran viselt
ruhazatot az étkezd helyiségbe valé belépés elbtt
célszeri cserélni.

A tiszta Ovezet( terlleteken dolgozé személyzet sza-
mara elkllonitett 61t6z6t ajanlott biztositani.

4.8.2. Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
min&ségben nem Iéphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgald terlletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek utjan valdsziniileg atvihetd betegségben
szenved, vagy annak hordozdja, vagy példaul

A dolgozék munkakoéri alkalmassagi orvosi vizsgalatara
és véleményezésére a hatalyos miniszteri rendeletben
foglalt eléirasok az iranyadok.

Minden Uj belépd dolgozdnak a munkaviszony létesités
el6tt elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgala-

A latogatokat és a kuls6 karbantartokat egészsegigyi
szlrés ala javasolt vonni (legalabb kérddiv segitségé-
vel).
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elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kozvetlen vagy
kozvetett fert6zés veszélye fenndll. Az ily mddon
érintett és élelmiszeripari vallalkozasban alkalmazott,
és az élelmiszerrel valdszinlleg érintkezésbe kerllé
barmely személynek azonnal jelentenie kell az
élelmiszeripari vallalkozé felé betegségét vagy a
tineteket, illetve lehetbség szerint azok okat

ton kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot al-
talanos alkalmassagi vizsgalatan kivil ki kell terjednie
tudészirésre, szikség esetén egyéb specialis vizsga-
latra.

Minden uj belépd dolgozéonak "Egészségugyi nyilatko-
zat és vizsgalati adatok konyvvel” kell rendelkeznie,
amelyben igazolhatjak a sziikséges vizsgalatok ered-
meényeit.

Elelmiszer altal kdzvetithetd betegségekben szenvedd
vagy azokkal fert6zott személyek nem léphetnek be a
hasizem terlletére, mindaddig, mig fennall annak ve-
szélye, hogy szennyezhetik a huskészitményt. A dolgo-
zo6kat utasitani kell, hogy jelentsék az olyan panaszo-
kat, mint pl. a rosszullét, torokgyulladas, valadékos
szem-, fll-, orrfolyas, 14z, hasmenés, hanyas, nyilt se-
bek, beleértve az égési sériiléseket, keléseket és fert6-
z0tt sebeket, vagy barmilyen mikrobialis szennyez6dési
forrast. PIl. ha a haztartasban olyan személy van, aki al-
tal realis veszélye van az élelmiszer, az érintkez6 fell-
letek, vagy az élelmiszercsomagolé anyagok fert6z6-
désének.

A gyodgyult allapot orvosi igazolassal fogadhato el.

A termelésben csak egészséges, nyilt sériléstél men-
tes dolgozdé vehet részt. A fedetlen testrészeket az
azokon 1évd sériilések gyogyulasaig be kell fedni, ke-
zeken lév6 sebeket vizhatlan kotéssel kell ellatni és
szennyez8dés esetén cserélni.

Ha a felel&s vezetd tudomasara jut, hogy a személyzet
barmely tagja fert6zd betegségek egyikében szenved,
torvény altal eldirt kotelessége, hogy megtegye a szuk-
séges intézkedéseket annak megel6zésére, hogy a
fenti személy kérokozokkal szennyezze az élelmiszert.
Ez lehet munkabdl valé teljes kizaras vagy egyes tevé-
kenység végzésétdl vald eltiltas.

A dolgozok a kulféldi utazast a célorszagok megjeldlé-
sével is jelentsék a vezetdnek, akinek célszer(i mérgel-
nie ennek kockazatat és a teendd intézkedéseket élel-
miszerbiztonsagi szempontbal.

Javasolt irott szabalyozassal rendelkezni a sirgésségi
eljaras esetén elvégzendd teend&krol.

A séruléseket tiszta, vizallé kotéssel, lehetdség szerint
élénk szin(, idegen detektor alkalmazasa esetén fém-
szallal ellatott sebtapasszal javasolt lefedni. A kotést
rendszeresen cseréljék.

4.9. 852/2004/EK rendelet Il. melléklet IX. fejezet (Az élelmiszerekre alkalm

azando rendelkezések)

4.9.1. Az élelmiszeripari vallalkozé nem vehet at él6
allatokon kivul olyan nyersanyagot vagy 6sszetevéket,
vagy a termékek feldolgozasa soran felhasznalt
barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan

Minden, a huskészitmény gyartasahoz beszerzett alap-
, segéd— (hus, adalékok, fliszerek, veédégaz stb.) és
csomagoldéanyagok mindéségét, megfeleléségét az atvé-
tel soran ellenérizni kell.

A szallitéval kotott szerz6désekben, mindségi elbira-
sokban célszer(i rogziteni minden a gyartashoz beszer-
zett alap-, segéd- és csomagoléanyagra az élelmiszer-
biztonsagi koévetelményeket (minéség, mikrobioldgiai,
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feltételezhet6, hogy parazitakkal, korokozé
mikroorganizmusokkal, illetve mérgez6, bomlé vagy
idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a
késztermék meég az élelmiszeripari vallalkozd altal
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy készit,
vagy feldolgozé eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan
lenne emberi fogyasztasra.

A beszallitoktdl élelmiszerbiztonsagi garancidkat kell
kérni a jogszabdlyban el6irt kdvetelményeknek vald
megdfelelés, illetve az atvételi vizsgalattal nem, vagy
nehezen ellendrizhetd kovetelmények betartasara (pl.
szermaradvany, meérgez6 anyagtartalom, mikrobioldgiai
szennyezettség stb.) vonatkozoéan.

Az alapanyagok és egyéb termékek atvételének helyét
ugy kell kialakitani, hogy az atvétel kérlilményei ne
szennyezhessék a terméket.

A felhasznalasra kerilé anyagok beérkezésekor lega-
labb az alabbi szempontok szerint kell a megfelelésé-
get vizsgalni:

e az anyag megnevezeése, gyartoja,

e akullsé csomagolas (ha van) tisztasaga, épsége,
gyartasi idé és minéség meg6rzési idd,
érzékszervi megfelelés,
netté tdmeg
gyartas azonosito, azonosito jeldlés, ha van
e szallitasi hémérséklet, (ha el6 van irva),

o allati kartevdktdl valdo mentesség

A nem megfelel6, élelmiszeripari célu felhasznalasra
alkalmatlan anyagokat azonnal vissza kell kildeni a
szalliténak.

Minden egyes szallitmanynal ellenérizni kell a szallito-
eszkdzok és a szallitd személyzet higiéniajat.

A nyersanyagok atvételekor ellendrizni kell, és fenn kell
tartani minden termék azonositasat és nyomon kévet-
hetéségét oly mddon, hogy azok a feldolgozott kész-
termékbdl is visszakeresheték legyenek észszer(ien al-
kalmazhaté pontossaggal.

Annyi arut szabad megrendelni és atvenni, amelynek
megfelel6 raktarozdsahoz elegendd tarolasi kapacitas
all rendelkezésre.

kémiai stb. hatarérték), melyet el kell fogadtatni a be-
szallitéval.

Ajanlott szerz8désekben megallapodni a szallitét érintd
vizsgalati kotelezettségek gyakorisagardl és az ered-
meények rendelkezésre bocsatasardl. Fontos rogziteni
az atvételi ellenérzés soran nem megfelelének talalt
termék tovabbi sorsat.

A nyersanyagokat lehetéség szerint kivalasztott és j6-
vahagyott beszallitoktdl kell vasarolni. A beszallitdk
megfeleléségét, alkalmassagat elémintak, referenciak,
helyszini felllvizsgalat alapjan lehet megallapitani. A
kiemelt fontossaglu anyagok beszallitéinal helyszini
szemle javasolt annak felllvizsgalatara, hogy az anya-
gok minden szempontbdl megfelelnek-e a felhasznalasi
célra.

A beszallitok teljesitményét ajanlott meghatarozott idé-
kozonkeént értékelni (beszallitoi mindsités).

Ha nem oldhatdé meg a termék visszakildése, el kell
kiléniteni, és olyan egyértelmli megkullonbdztetd jel-
zéssel kell ellatni, amely megakadalyozza élelmiszer-
eléallitasra tortéend felhasznalasukat, tovabbi sorsukrol
intézkedni kell (megsemmisités stb.).

A soron kivuli stirgés felhasznalasra atvett anyagok mi-
nésitésének és felhasznalasanak maodjat (gyors to-
vabbengedés) belsé utasitasban célszer(i szabalyozni,
de ebben az esetben sem lehet az élelmiszerbiztonsagi
szempontu ellenérzésektél eltekinteni.

853/2004/EK rendelet Ill. melléklet VI. szakasz: Hus-
készitmények

1. Az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk
kel, hogy az aldbbi tételeket nem hasznaljdk fel
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haskészitmények elballitdsahoz:

la. a néstény vagy him allatok nemi szervei, kivéve
a heréket;
1.b. a hugyszervek, kivéve a veséket és a

hagyhdlyagot;

l.c. a gége porcai, a légcs6 és a lebenyen Kkivili
horgék;

1.d. a szemek és szemhéjak;

le. a kilsé halléjarat;

1.1 a szaruszoévet;

1.9. a baromfi esetében, a fej — kivéve a taréj és a

fllek, a toroklebenyek és a huskindvések — a nyelécs6,
a begy, a belek és a nemi szervek.

2. Minden husnak, beleértve daralt hast és
elékészitett hust, amelyet huskészitmények
eléallitasahoz hasznalnak, meg kell felelnie a friss
hiasra vonatkozé koévetelményeknek. Azonban a
huskészitmények elballitasahoz hasznalt daralt husnak
és elBkészitett husnak nem kell a 853/2004/EK rendelet
V. szakasz tébbi kilénleges koévetelményének
megfelelnilk.

853/EK/2004. 1ll. melléklet V. szakasz: Daralt hus,
elékészitett his és a csontokrol mechanikusan le-
fejtett hus (MSM)

Vagdalt, daralt és el6készitett (fliszerezett) hust csak
az illetékes hatésag altal erre a célra engedélyezett
termeléizemben szabad el6allitani.

. fejezet: Az el6allitd l1étesitményekre vonatkozo kdve-
telmények

A daralt hust, el6készitett hus vagy MSM -t eléallito 1é-
tesitményeket Uzemeltetd élelmiszeripari vallalkozok-
nak biztositaniuk kell, hogy a létesitmények:

A termel8izem elrendezésének, felszereltségének, hi-
giéniai allapotdnak meg kell felelnie a jelen utmutatd
4.1 és 4.2. pontjaban megallapitott feltételeknek.

1. ugy kertlnek kialakitasra, hogy megakadalyoz-
z4k a hus szennyez8dését, kilondsen:

A vagdalt, daralt és el6készitett (fliszerezett) hust meg-
felel6 méretli helyiségben kell eléallitani, ahol mas, ki-
Idndsen vagasi tevékenység nem végezhetb.

Egész vagott baromfi esetén az izesitést a vagohelyi-
ségtdl elkuldonitett helyen kell végezni.

A termel6lizemben fabdl késziilt eszkdz (asztallap, va-
godeszka, alatét, kézi szerszam, huslada stb.) nem
hasznalhaté. A feldolgozé berendezések termékzona-
ban |év részét meg kell védeni a rozsdasodastol.

A daralt hust, el6készitett hus vagy MSM -t eldallité
termelést célszerli egyéb termelési tertlettél elkildni-
tetten elhelyezni.
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la. a miveletek folyamatossaganak biztositasaval,

A friss hust csak csontozas utan szabad bevinni a da-
ralt és el6keészitett (flszerezett) hust gyartd helyiségbe.
A felhasznalt csontozasi alapanyagot legfeliebb annyi
ideig szabad tarolni, hogy az ne veszélyeztesse az el6-
allitott MSM érzékszervi tulajdonsagait és mikrobiologi-
ai allapotat.

Friss MSM el6allitasanal ajanlatos egy napon beldl
megkezdeni a szeparalast.

Fagyasztott alapanyagbdl el6allitott MSM el6allitasanal
a felengedtetett alapanyag lehetéleg ne legyen egy
napnal régebben felengedtetve.

1.b. a kulonbozo termelési tételek elkilonitésének
biztositasaval,

A daralast és a csomagolast a darabolé- és a csontozo
helyiségtdél kulonallo, regisztraldé hémérével vagy re-
gisztralo tavhémérével ellatott helyiségben kell végezni.
A szennyezddések elkeriilése érdekében az egyes al-
latfajok husat kulon-kuldn kell ledaralni, a daralas befe-
jezése utan a daralot ki kell Uriteni, tisztitani és fertétle-
niteni.

A munkafolyamatok befejezése utan a munkaasztalt és
a hasznélati eszkdzdket tisztitani, fertétleniteni kell.
Baromfihus tarolasat, feldolgozasat, csomagolasat,
minden mas hustdl elkllénitve kell végezni.

A kitermelt anyagok héfok igényének megfeleld tarold
helyiségeket kell biztositani.

Kistizemeknél az id6ébeni elkilonités megfeleld takari-
tas, fertétlenités utan megengedhetd.

2. kilon tarold helyiségekkel rendelkeznek a
csomagolt és a csomagolatlan hus tarolasara, kivéve,
ha idében elkulénitve, vagy olyan mddon térténik, hogy
a csomagoldéanyag vagy a tarolas modja nem lehet a
hus szennyezédésének forrasa;

Az elballitast mas tevékenységtdl elkilonitett helyiség-
ben kell végezni. Kivétel a daralt hus elballitasa eseté-
ben van, ha a daralégép a csomagolé gépsorral szoro-
san egy egységet képez.

A daralt és el6készitett (fliszerezett) hust +12°C alatti
hémeérsékletl helyiségben kell elallitani, ahol mas te-
vékenység egyidejlileg nem végezhetd.

Kilon helyiségben kell tarolni a fliszereket, adalék-
anyagokat és csomagoléanyagokat.

Csomagolt termékeknél a daralt hus és az el6készitett
hus egy hiitében 0 - +2 °C kdzott tarolhato.
Amennyiben olyan MSM-t tarol az tzem, amely csak
hékezelten fogyaszthatd huskészitmények gyartasadhoz
hasznalhat6 fel, azt csak csomagoltan és kuldn helyen
lehet tarolni.

3. a lll. fejezetben megallapitott hémérsékleti ko-
vetelmények betartasanak biztositasara felszerelt he-
lyiségekkel rendelkeznek;

A vagdalt, daralt és el6készitett (fliszerezett) hus el6al-
litasa soran a friss hus belsé hédmérsékletét legfeljebb
+7 °C-on, baromfi, hazinyul és Uregi nyul esetében +4
°C-on, belséségeket +3 °C-on kell allanddan tartani.

Az elBallitas helyén a termék maghdmérsekletét mérd

S6z6, pacolo esetében ajanlott max. 8 °C teremhémér-
séklet.

Kis kapacitasu Uzemnél, amennyiben a bélel6készitést
idébeni elkllonitéssel, a gépteremmel egy térben vég-
zik ott a javasolt a 6-8 °C teremhdmérséklet.

GHP-13

Kiadas: 2

Datum: 2019. janius.

Verzio: 1




56/107

eszkoz hasznalata kotelezé.

A feldolgozéterem hémérséklete legfeljebb +12 °C le-
het.

A teremh&mérsékletek ellen6rzéséhez kulonalld re-
gisztrald hémérét, vagy regisztrald tavhémerét kell biz-
tositani.

Kis kapacitasu uzemnél, ha a tolt6 a meleg gépterem
elkulonitett részén van, ott a javasolt a teremh6mérsék-
let max. 12°C.

Az egyedi és gy(ijté csomagoldban max. 12 °C terem-
hémérséklet ajanlott.

4, olyan, a csomagolatlan hus és termékek keze-
Iésében részt vevé dolgozok altal kézmosasra hasznalt
berendezésekkel rendelkeznek, amelyek csapjainak ki-
alakitasa megakadalyozza a szennyezddés vagy fert6-
zés terjedését;

A kézmoso kialakitasanak kévetelményeit lasd jelen
utmutaté 4.1.4 pontjaban.

Csomagolassal csak azok a személyek foglalkozhat-
nak, akik nem végzik a hus el6készitését, feldolgoza-
sét.

Az elballitassal és csomagolassal foglalkoz6 személyek
maszk és kesztyl viselésére vonatkozdéan a termel§
vallalatnak bels6 szabalyozassal kell rendelkezni.

A kilénb6z6 higiéniai vagy feldolgozasi szintek kozott
ajanlott, hogy kényszer beléptetd berendezés biztositsa
a belépés elbtti kézmosast

5. 82°C vagy annal magasabb hémérsékleti forrd
vizzel ellatott berendezésekkel vagy ezzel egyenértéki
hatasu, alternativ rendszerrel rendelkeznek az eszk6-
zOk fert6tlenitésére.

Az eszkozfertbtlenitd kialakitasat lasd jelen utmutaté
852/2004/EK elbirasaiban.

Koézponti késfertétlenitd hasznalata esetén biztositani
kell a kell6 szamu fertétlenitési lehetéséget

Ajanlott szabalyozni a kések és eszkdzok fertStlenité-
sének gyakorisagat.

II. fejezet: Az alapanyagra vonatkozo kovetelmények
A daralt hust, el6készitett hus vagy a csontokrol
mechanikusan lefejtett hust el6allitd élelmiszeripari
vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a felhasznalt
alapanyag megfelel az alabbi kévetelményeknek:

A felhasznalasra keriil6 husnak szennyez6déstél men-
tesnek kell lennie.

1. A darélt has készitésére hasznalt
alapanyagnak az alabbi kovetelményeknek kell
megfelelnie:

la. Meg kell felelnie a friss husra vonatkozo

kdvetelményeknek.

1.b. A vazizombdl kell szarmaznia, beleértve a
hozzakapcsolddo zsirszovetet;

1.c. Nem szarmazhat:

l.c.1 vagasi melléktermékbdl
(kivéve a teljes izomdarabokat);

és huasnyesedékbdl

1.c.2 MSM-bél

1.c.3 csonttérmeléket vagy bért tartalmazo huasbol; A felhasznalasra kertiil has nem tartalmazhat csontszi-
lankot.

1l.c.4 fejhasbdl, kivéve a ragoizmot, a linea alba nem

izmos részébdl, az elilsd és hatulsd |abtd terlleteirdl,

GHP-13

Kiadas: 2

Datum: 2019. janius.

Verzio: 1




57/107

csontrol lefejtett husnyesedékbdl, és a rekeszizom
izmaibdl (kivéve, ha a savoshartyat eltdvolitottak).

2. Az alabbi alapanyag hasznélhaté fel
elékészitett hus elballitasara:

2.a. friss hus;

2.b. az 1. pont kdvetelményeinek megfelels hus;

2.c. amennyiben az el6készitett hust egyértelmiien
nem szanjak fogyasztasra el6zetes hékezelés nélkiil:

2cl1 az 1. c) i. pont Kkivételével az 1. pont
koévetelményeinek megfelelé husok ledaralasabdl vagy
daraboldsabdl szdrmazo hus;

2c2 a . fejezet 3. d) pontjaban emlitett
kovetelményeknek megfelel6 MSM.

Minden tételbdl ajanlatos a mindsitésnek megfeleld
mennyiségl mintat venni.

Az Uzemnek ajanlatos kockazatbecslést végezni a
megfelelé6 mintaszam megallapitasara.

3. Az MSM el6allitasara hasznalt alapanyagnak
az alabbi kdvetelményeknek kell megfelelnie:

3.a Meg kell felelnie a friss husra vonatkozo
kdvetelményeknek.

3.b. Az aldbbi anyagok nem hasznalhaték MSM
el6allitasahoz:

3.b.1 baromfi esetében a lab, a nyakbdr és a fej;

3.b.2  egyéb allatok esetében a fejcsontok, a labak, a
farok, a combcsont, a sipcsont, a szarkapocscsont, a
felkarcsont, az orsdcsont és a singcsont.

Az élelmiszeripari vallalkozonak ellendriznie kell a
létesitménybe  behozott  nyersanyagokat, = hogy
biztositani tudja a végtermék tekintetében az alabbi
tablazatban terméknév szerint megadott
koévetelményeknek valé megfelelést.

Tablazat: Osszetételre vonatkozd kdvetelmények napi
atlagon alapulé ellenérzéssel

Zsirtartalom Koétészovet —
hasfehérje
arany
Sovany husbdl |7 % <12
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készitett daralt
hus

Daralt marha-
hus

Sertéshust tar-
talmazé daralt
hus

Egyéb fajok da-
ralt husa

20 %

<30 %

<25%

. fejezet: Higiénia az eldallitas soran és utan

A daralt hust, el6készitett hust vagy csontokrél mecha-
nikusan lefejtett hust eléallité élelmiszeripari vallalko-
zoknak biztositaniuk kell az alabbi kdvetelmények be-
tartdsat:

Gondoskodni kell az elkészilt daralt hds vagy MSM
+2°C illetve -18°C alatti hémérsékletre torténd mielSbbi
visszah(tésérol/fagyasztasarol ugy, hogy mikrobiolégiai
tulajdonsagai megfeleljenek a vonatkozd jogszabaly-
nak.

1. A huson végzett munkalatokat ugy kell meg-
szervezni, hogy elkeruljék, vagy minimalisra csdkkent-
sék a szennyezddést. Ebbd8l a célbdl az élelmiszeripari
vallalkozoknak kuléndsen azt kell biztositaniuk, hogy a
felhasznalt hus:

Az egyedi és gyljtécsomagolashoz felhasznalt anya-
gokat felhasznalasig védeni kell a szennyez6déstdl.

la. hémérséklete baromfi esetében 4°C vagy az
alatti, bels6ség esetében 3°C vagy az alatti és egyéb
hus esetében 7°C vagy az alatti;

Magh&mérséklet mérése kotelezé.

A maghémérséklet mérése digitalis maghémérdvel
ajanlott. Célszeri a termelési folyamat soran a hémeér-
sékleti hatarértékek betartasara validalast végezni a
legrosszabb eset feltételezésével.

1.b. szilkség szerint, fokozatosan szallitjak a feldol-
gozéterembe.

A kulénb6z8 termelési folyamat sebességének dssze-
hangolasa szikséges. A feldolgozéteremben egyszerre
annyi késztermék legyen, hogy a hémérséklete ne ha-
ladja meg a jelen fejezet 1.a. pontban el6irt h6mérsék-
letet.

2. A daralt hus és az el6készitett hus el6allitasara
az alabbi kévetelmények vonatkoznak.

2.a. A daralt hus vagy el6készitett hus eléallitasara
hasznalt fagyasztott vagy mélyh(itétt hist a fagyasztas
elétt ki kell csontozni, kivéve, ha a hataskoérrel rendel-
kez6 hatdsag engedélyezi, hogy a csontozasra kdozvet-
lendl a daralas el6tt kertiljon sor. Az ilyen hust csak kor-
latozott ideig lehet tarolni.

Fagyasztott vagy mélyhitétt (gyorsfagyasztott) alap-
anyag felhasznalasa esetén kiméletes és higiénikus ki-
engedtetést kell alkalmazni.

Mikrobioldgiai vizsgalatokkal kell az alkalmazott techno-
I6gia megfeleléségét igazolni.

A kiengedtetést és a feldolgozast ugy kell végrehajtani,
hogy annak érzékszervi tulajdonsagai és mikrobioldgiai
allapota ne legyen rosszabb, mint a tipikus friss alap-

Daralt és el6készitett husok elééllitasa esetén javasolt
a fagyasztott alapanyagok alkalmazasanak mell6zése
az erGteljes 1é kivalas és mikrobiologiai romlas veszélye
miatt.

Fagyasztott, majd kiengedtetett alapanyagbdl késziilt
daralt hus vagy el6készitett hus tarolasi idejét célszeri
a friss husbol készilt terméknél révidebb idétartamban
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anyag felhasznalasa esetén.

Fagyasztott, majd kiengedtetett alapanyagot tilos visz-
szafagyasztani.

A felhasznalasra kertilé gyorsfagyasztott alapanyag ta-
rolasi ideje nem lehet tdbb 12 hénapnal.

megallapitani.

2.b. Amennyiben a daralt hus hiitétt husbol készil,
azt el kell késziteni:

2.b.1 baromfi esetében legfeljebb harom nappal a
vagas utan;
2.b.2 a baromfi kivételével a tobbi allat esetében leg-

feljebb hat nappal a vagas utan;

2.b.3 csontozott, vakuum-csomagolt marha és borju-
hus esetében az allatok vagasat koveté legfeljebb 15
napon belil.

2.c. A daralt hust és az el6készitett hust az eléalli-
tast kdvetden azonnal egyedi csomagolassal vagy gydj-
técsomagolassal kell ellatni, és:

2,c,1 daralt hus esetében 2°C vagy az alatti, el6ké-
szitett hus esetében pedig 4°C vagy az alatti maghé-
meérsékletre kell lehiiteni;

2.c.2 -18°C vagy az alatti magh6mérsékletre kell le-
fagyasztani.

Ezeket a hdmérsékleti feltételeket a tarolas és a szalli-
tas soran is fenn kell tartani.

3. Az alabbi kévetelmények az olyan technolégia-
val készilt MSM elballitasara és felhasznalasara vo-
natkoznak, amely nem valtoztatja meg az MSM el&alli-
tasa soran felhasznalt csontok szerkezetét, és amely-
nek kalciumtartalma nem magasabb jelentés mérték-
ben a daralt hus kalciumtartalmanal.

Az eldallitott MSM kalciumtartalma nem lehet tdbb mint
0,1 % (100 mg/100 g vagy 1000 ppm) friss termékre
vonatkoztatva. Ez a hatarérték mindaddig érvényes,
amig az idevonatkozdé EK rendeleten nem mddosita-
nak.

3.a A helyszinen lév6 vagohidrél szarmazé csonto-
zasi alapanyag nem lehet hét napnal régebbi; egyéb-
ként a csontozasi alapanyag nem lehet 6t napnal ré-
gebbi. A bontott baromfi azonban nem lehet harom
napnal régebbi.

MSM eléallitasa soran térekedni kell arra, hogy a ter-
mék hé6mérséklete minél hamarabb elérje friss hus ese-
tén a +2°C alatti, illetve gyorsfagyasztott hus esetében
a -18°C alatti h6mérsékletet.

A hus mikrobioldgiai tulajdonsagainak meg kell felelnitik
a vonatkozé jogszabaly el8irasainak.

3.b. A mechanikus lefejtésnek kbézvetlendl a cson-
tozas utan kell térténnie.

Javasolt a lefejtést egy 6ran belll megkezdeni.
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3.c. Amennyiben az MSM -et az elGallitast kovetden
nem hasznaljak fel azonnal, azt egyedi vagy gy(ijt6-
csomagolassal kell ellatni, majd 2°C vagy az alatti h6-
mérsékletre kell lehliteni, vagy -18°C vagy az alatti
magh&mérsékletre kell lefagyasztani. Ezeket a hémér-
sékleti feltételeket a tarolas és a szallitas soran is fenn
kell tartani.

Amennyiben a tarolas, vagy szallitds soran a hémér-
séklet 2 °C folé emelkedik, az MSM csak hékezelt ké-
szitményekben hasznalhatd fel.

Ha a fagyasztott MSM felolvad, akkor 1 napon belll
hékezelt huskészitményben fel lehet hasznalni.

3.d. Ha az élelmiszeripari vallalkozo6 elvégezte azo-
kat a laboratériumi vizsgalatokat, amelyek bizonyitjak,
hogy az MSM megfelel a daralt hisra a 852/2004/EK
rendelettel 6sszhangban elfogadott mikrobiologiai krité-
riumoknak, az MSM felhasznalhat6 az el6zetes hdke-
zelés nélkil fogyasztasra egyértelmiien nem szant el6-
készitett husokban és huskészitményekben.

A tételminésitéshez megfelel6 mintaszam meghataro-
zasahoz kockazatelemzést kell végezni, illetve figye-
lembe kell venni vonatkozd mikrobiologiai rendelet elé-
irasait.

3.e. Az MSM-et, amelyrél nem bizonyithato, hogy
megfelel a d) pontban emlitett kritériumoknak, csak
hékezelt huskészitmények eldallitasahoz lehet felhasz-
nalni az e rendelettel 6sszhangban engedélyezett léte-
sitményekben.

Fagyasztott alapanyagbdl késziilt MSM felhasznalasa
hékezelt készitményekbe javasolt.

4, Az alabbi kévetelmények a 3. pontban emlitett
technikaktol eltéré technikakkal eléallitott MSM eldalli-
tasara és felhasznalasara vonatkoznak.

4.a. A helyszinen 1év8 vagohidrol szarmazé csonto-
zé&si alapanyag nem lehet hét napnal régebbi; egyéb-
ként a csontozasi alapanyag nem lehet 6t napnal ré-
gebbi. A bontott baromfi azonban nem lehet harom
napnal régebbi

Javasolt a fagyasztott alapanyag felhasznélasanak
mell6zése MSM el6éllitasa soran a lékivalas és a mik-
robioldgiai romlas veszélye miatt.

Amennyiben mégis fagyasztott, majd kiengedtetett
alapanyagot hasznal fel az eléallité tzem MSM el&alli-
tasara, ugy igazolni kell a technolégia megfeleléségét
mikrobiolégiai szempontbal.

Az ilyen MSM-t javasolt csak hékezelt készitmények-
ben felhasznalni.

4.b. Amennyiben a mechanikus lefejtésre nem kéz-
vetlendl a csontozas utan kerll sor, a husos csontokat
2°C vagy az alatti, vagy fagyasztas esetén -18°C vagy
az alatti hémérsékleten kell tarolni és szallitani.

A husos csontok lefagyasztasat lehetbleg el kell kerdini.
Ha elkerulhetetlen a lefagyasztés, akkor azt csak ma-
ximum 1 hénapig javasolt tarolni.

4.c. A fagyasztott allati testb8l szarmazé hasos
csontokat nem lehet ujra fagyasztani.

4.d. Amennyiben az el8allitastél szamitott egy 6ran
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belil nem hasznaljak fel, az MSM -et azonnal 2°C vagy
az alatti hémérsékletre kell lehteni.

4.e. Amennyiben a h{itést kbvetéen az MSM -et 24
6ran belll nem hasznaljak fel, az el6éallitastol szamitott
12 6ran bellll le kell fagyasztani, és hat éran belil -
18°C vagy az alatti maghémérsékletet kell elérnie.

Ebben az esetben is érvényes, hogy az MSM -et azon-
nal 2 °C alatti h6mérsékletre kell hiiteni.

4.1, A fagyasztott MSM -et a tarolas és a szallitas
elétt egyedi vagy gylijtécsomagolassal kell ellatni, ha-
rom hénapnal hosszabb ideig nem lehet tarolni, vala-
mint a tarolas és a szallitas alatt -18°C vagy az alatti
hémérsékleten kell tartani.

Megengedett az un. fagyasztott, csomagolas nélkiili
blokkok rakatolasa, de ebben az esetben is védeni kell
a blokkokat mindennem szennyez&déstél.

A rakatot ugy kell megerésiteni, hogy a szallitaskor és
tarolaskor se essen szét.

4.4. Az MSM-et csak hékezelt huskészitmények
eléallitasara lehet felhasznalni az e rendelettel 6ssz-
hangban engedélyezett Iétesitményben.

5. A daralt hust, az el6készitett hust és az MSM-
et felengedés utan nem lehet ujra fagyasztani.

A felengedtetés utan 24 6ran belil fel kell hasznalni
hékezelt huskészitményekben.

IV. fejezet: Cimkézés

1. A 1169/2011/EK iranyelv kdvetelményei mellett
az élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell a 2.
pont kbvetelményeinek betartasat is, ha és amennyiben
a termék forgalomba hozatalanak helyszinéul szolgal6
tagallam nemzeti szabalyai ugy kivanjak.

2. A baromfibdl vagy egypatas éallatokbdl készuilt
daralt hast, vagy MSM-bél késziilt el6készitett hust tar-
talmazé csomagokon, amelyeket kézvetlendl a végsé
felhasznalénak szannak értékesiteni, figyelmeztetést
kell elhelyezni arrdl, hogy a terméket a fogyasztas el6tt
meg kell fézni.

Ajanlott az ilyen termékekre f6zési, vagy sutési instruk-
ciokat is megadni. A megallapitott hBmérsékleti és idd
adatokat ajanlott el6zetes mérésekkel alatamasztani,
és a validalas eredményeit dokumentalni.

3. A cimkézésnek a kdvetkez8 szdveget is tartalmaznia
kell:

, a zsirtartalom nem ériel... ,
» a Kbtészdvet-husfehérje arany nem ériel...”

A tagallamok engedélyezhetik az olyan daralt husnak a
sajat nemzeti piacukon valo forgalomba hozatalat,
amely nem felel meg ezeknek a kdvetelményeknek, de
kizardlag nemzeti jel6léssel, amely nem tévesztheté
Ossze a 853/2004/EK rendelet 5. cikke (1) bekezdésé-
ben elirt jeldléssel.
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4.9.2. A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden Osszetev6t megfelel
korulmények kozt kell tarolni, hogy karos bomlasukat
és szennyez&déslket el lehessen kerdini.

A tarolas soran meg kell akadalyozni a romlast, séru-
lést, mas szennyezd forrasbdl szarmazd keresztszeny-
nyez6dést.

A husalapanyagokat, segédanyagokat, fliszereket,
csomagolé anyagokat, késztermékeket a hus feldolgo-
zasara hasznalt helyiségeken kivll kell tarolni az ere-
deti tarold egységiikben vagy olyan tartalyokban, ame-
lyek ugy vannak tervezve és kialakitva, hogy védjék a
szennyezddeéstél.

A husokat megfelel6 korilmények kozott kell tarolni, és
a tarolétér hémérsékletét feligyelni és dokumentalni
kell.

H(tétt hasalapanyagok tarolasat a 4.9.1 pontban meg-
hatarozott hdmérsékleten kell tarolni.

Az alapanyagok felhasznalasara megfelelé rotacios
rendet kell kialakitani, és a beérkezést kovetd lehetd
legrovidebb id6én belll, min6éség-megdérzési idejik lejar-
ta el6tt fel kell 6ket hasznaini.

A félkész termékek tarolasat ugy kell végezni, hogy az
ne fert6z&édjon, sériljon.

Az alapanyagokat, félkész és késztermékeket alatéten
kell tartani, kdzvetlendl a fal mellé helyezni tilos, hogy
biztositva legyen a takaritas lehet8sége, a polcok kor-
bejarhatésaga.

Kizardlag a gyljtécsomagolt késztermék tarolasa ese-
tén hasznédlhaté fa rakoddlap, egyéb esetben mi-
anyagbol készilt, vagy fémraklap hasznélhaté.

Az dmlesztett anyagok tarolasara hasznalt silokat (ol-
vasztott zsir tartalya), ha lehetséges, onurité rendsze-
rekkel kell ellatni, és lehet6ség szerint le kell fedni. A
tartalyokat meghatarozott menetrend szerint takaritani
és fert6tleniteni kell.

Minden készarut a nyers és félkész anyagoktdl elkiilo-
nitve kell tarolni és kezelni a keresztszennyez&dés
megelézés érdekében.

A hémérséklet és egyéb paraméterek ellendrzésére,
regisztralasara, vilagitasra olyan miiszaki megoldast
javasolt alkalmazni, amely nem okoz Uvegszennyezd-
dést.

A feldolgozé terlleteken tarolt nyersanyagok mennyi-
ségét a lehetd legalacsonyabb szinten célszer( tartani,
és els6sorban az adott napon, vagy miszakban fel-
hasznalasra kerulé anyagokra kell korlatozni, mivel ez-
zel is csOkkenthet6 a keresztszennyez6dés kockazata.

Az egység-rakatokat célszer(i ugy kialakitani, hogy a
termék raklapokon valé elhelyezkedése a lehetd leg-
gazdasagosabb legyen, ami egyuttal a raklapok stabili-
tasat is biztositja.
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A hiitést igényl6 husipari késztermékek tarolasa a gyar-
té altal elsirt h6mérsékletli hitétérben térténhet.
Szaraz- és fustdltaruk taroldsa a termék jellegének
megfelel6é szaraz, jol szell6z6 termekben torténik. A ta-
rolas id6tartama alatt biztositani kell a megfeleléen sza-
raz koridlményeket. A terméket megfeleléen zart, a
nedvességtél védelmet nyujté szallitbeszkdzzel lehet
szallitani.

A tarolas teljes id6tartama alatt meg kell 6rizni a termé-
kek azonosithatésagat.

4.9.3. Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban &vni kell barmilyen
szennyez6déstél, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan mdédon szennyezetté teheti, hogy az el6allt
allapotban ésszer(itlen volna fogyasztasat elvarni.

A nyers- és alapanyagok el6készitésének minden mi-
veletét higiénikus kérulmények kozott kell elvégezni.

Az alap- és segédanyagok felhasznalasa el6tt a kulsé
csomagolas tisztasagat, épségét szemrevételezéssel
ellendrizni kell, és gondoskodni kell arrél, hogy a felu-
letr6l szennyez6dés ne juthasson a huskészitménybe.
A felbontott zsakokat, tasakokat, amelyek még felhasz-
nalasra kerll6 anyagot tartalmaznak, a tovabbi haszna-
latig vissza kell zarni, vagy a bennlk talalhaté anyagot
fedéllel és jeldléssel ellatott tartalyokba, edényekbe at-
télteni, hogy megakadalyozzak véletlentl torténd
szennyezéslket a kdrnyezetbdl.

Az anyagok beméréséhez ép, csorbulas-mentes edé-
nyeket szabad hasznalni, a bemérendd anyag mennyi-
ségét, ha mércés edényt hasznalnak, azon feltin6en
meg kell jeldIni.

A kimért anyagokat a feldolgozo terlleten is lefedve kell
tarolni a felhasznalasig.

A még fel nem hasznélt csomagoléanyagokat a beren-
dezések tisztitasa és a takaritas elétt el kell tavolitani a
helyiségbdl, vagy megfeleléen lefedve meg kell akada-
lyozni szennyez6désuket.

Sérilt csomagolasu nyers- és adalékanyagot nem sza-
bad felhasznaini.

A berendezések mozgo alkatrészeinek, a szalagoknak,
egyéb eszkozoknek, allvanyoknak stb. az allapotat
rendszeresen at kell vizsgalni, mivel a meglazult, levald

A nyersanyagok papirzsdkokbdl valé kozvetlen fel-
hasznalasat keruini kell. Ezeket, ahol lehetséges at kell
tolteni megfelelé edényekbe.

Ajanlatos a felhasznalasra kertilé anyagokat a feldolgo-
z6 teriletén kivil, kilén helyiségben eltavolitani a cso-
magolastol és megfeleld anyagbol készilt torhetetlen, -
lehetéség szerint fedéllel ellatott - edényzetbe tolteni,
és abban szallitani a feldolgozé helyiségbe.

A felhasznalt anyagok atmeneti tarolasara, mérésére
hasznalt tartalyokat, beméré edényeket rendszeresen
tisztitani kell, épségiiket ellendrizni kell.

A porszer( anyagokat hasznalé helyiségekben célszer(
a klima berendezések gyakoribb takaritasa és karban-
tartasa. A folyékony anyagokat felhasznalas elétt lehe-
téség szerint szlrni kell, és szlirés utan ellendrizni kell
a szlirési maradékot. Rendszeresen ellendrizni kell a
szitak és szlrék épségét.

A fémszennyez8dés megakadalyozasara célszer(
fémdetektort, vagy mas idegen anyag detektort alkal-
mazni.

Az idegenanyag szennyezés forrasai lehetnek még a
szdllitészalagok darabjai, az eszk6zdk, és berendezé-
sek levalt darabjai; szennyezett, vagy masik termékbdl
szarmazo darabok: fém, Uveg, mianyag.

A feldolgozo6 teriileteken ajanlott keriini a térékeny
Uveg/milanyag fellletek alkalmazasat, és célszeri Kkitil-
tani a térékeny liveg eszkdzoket (pl. mérépohar stb.).
Az eszkdzokrél ajanlott listat késziteni, azok allapotat
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részek (csavar) idegenanyag szennyez8dést okozhat-
nak.

A feldolgoz6 berendezéseket oly médon kell Gzemel-
tetni és karbantartani, hogy minimalisra csokkentsik a
termék szennyezésének kockazatat.

Az Ujrafeldolgozasra kerllé anyagokat az azonositast
és megkuldnbdztetést biztositd egyértelmi jeldléssel,
és megfelel6 fedéllel ellatott vagy letakart edényekben,
rekeszekben vagy kocsikban, lezart zsakokban kell
gy(ljteni és az ujrafeldolgozasig védeni kell a szennye-
zBdéstdl.

Az ujrafeldolgozasra nem alkalmas melléktermékeket,
amelyek huskészitmények el6allitasara nem hasznal-
hatok fel, hulladékként kell kezelni.

A huskészitményeket eléallitd terlleteket sziikség ese-
tén szét kell valasztani alacsony és magas kockazatu
terlletekre. A kllénb6zd terlleteket szigoruan el kell
kdléniteni egymastol a termék ujraszennyezdédésének
megakadalyozasa érdekében.

MUanyagrekeszben bélel6folia haszndlata nélkil friss
(hitott és fagyasztott) alapanyag szallitasa, tarolasa
csak az izemen beliil lehetséges

A tisztitasi miveleteket a termel6 teriilet tipusahoz kell
igazitani, mert a helytelen tisztitas ndveli a szennyez6-
dés kockazatat.

rendszeresen ellendrizni.

A patogén fert6zésnek kitett termékek esetén (kiilonos
tekintettel a Listeria monocytogenesre), a feldolgozas
utani szennyezédés elkerlilése érdekében az érintett
terlletekre vonatkozdan specialis szabalyozast kell al-
kalmazni. Kilénbdz6 intézkedések bevezetésével el
kell kiloniteni a feldolgozas utani miveleteket (pl.: 70
C° 2 perc —el egyenérték(i hékezelés, hosszu ideji ér-
lelés stb.) végzd tertleteket (,nagy kockazatu” terile-
tek) a kezeletlen termékekkel foglalkozd teruletektél
(alacsony kockazatu teriletek).

A “nagy kockazatu teriletek (high risk zone)” kijelolése
azt jelenti, hogy az lGzemen belll fizikailag is elkiloni-
tett terllet kerll kialakitdsra. Fizikai elkildnitésre van
szlkség a

o személyzet,

e szallitbeszkozok,

o felhasznalt anyagok,

e csomagoldanyagok,

e hulladékok tekintetében.

A nagy kockazatu teriletre vonatkozdan legalabb az
alabbiakra vonatkozé specialis szabalyzasokat kell ki-
alakitani:

o megdfeleld higiéniai terv kialakitdsa a baktériu-
mok szaporodasanak megel6zésére az lizemi
kérnyezetben,

e a termék és az Uzemi kdrnyezet kozotti ke-
resztszennyezés megakadalyozasa,

e hatékony tisztitasi és fertétlenitési terv kidolgo-
zasa,

e specialis szabalyozasok a csatorna- és levegd
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A tisztitasi-, fertétlenitési programokat ugy kell megter-
vezni és végrehajtani, hogy alkalmazkodjanak a hely-
hez, technolégiahoz, termékhez és az Uzemi kdrnye-
zethez. Biztositani kell tisztitdshoz, fertétlenitéshez
szikséges feltételeket viz, megfelel6 szamu csap, lefo-
lyd, illetve a célnak megfelel6 rendszerek kiépitésével.
Minden Uzemnek legyen takaritasi tdtemterve, részletes
takaritasi utasitassal minden termelési teriletre, megje-
I6lve a tisztitas targyat, a tisztitas gyakorisagat, a tiszti-
tas modjat, és a tisztitasért felelés személyt. A tisztitasi
utasitasoknak sziikség esetén a helyszinen elérhetdk-
nek kell lennitk.

Takaritas alatt a muveleti térben nem lehet alap, se-
gédanyag sem termék.

A tisztitas és fert6tlenités hatékonysagat, eredményes-
ségét rendszeresen felligyelni, igazolni kell. Ezek rend-
szeressége és kivitelezési modja a terméktdl, a terme-
Iési feltételektél és a kockazatoktdl figg.

rendszer, a személyi higiénia és munkaruha és
a hulladékkezelésre vonatkozodan.

A lathaté szennyezddéseket ajanlatos menet kdzbeni
takaritassal eltavolitani, tgyelve arra, hogy ez a tevé-
kenység ne okozza az élelmiszer szennyezddését.

A tisztitas hatékonysaganak mérésére alkalmazhaté fe-
ligyeld, igazolé mddszerek lehetnek:

Mikrobioldgiai mintavétel a vonalrél és kornyezeté-
bdl. A mintakat nem kizardlag a termékkel érintkezé fe-
[Uletekrdl kell venni.

Higiéniai ellenérzés, melynek soran minden élelmi-
szerbiztonsaggal kapcsolatos eljarast, a gyartasi folya-
matok kritikus paraméterei felligyeleti eredményeit, és
a termelés és berendezések higiéniai feltételeinek sza-
balyozasat vizsgaljak.

Termelés inditasa el6tti ellendrzés, amely részben
szemrevételezéssel torténik, hogy a jo rendtartas kdve-
telményeinek betartasat ellendrizzék.

4.9.4. Megfelel6 eljardsokat kell bevezetni a kartevdk
elleni védekezésre. Megfelel§ eljarasokat kell bevezetni
annak megakadalyozasara, hogy a haziallatok
élelmiszerek elGallitdsara, kezelésére vagy tarolasara
hasznalt helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben
a hataskoérrel rendelkezd hatésag ezt kildnleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara,
hogy az ilyen bejutas szennyezddéshez vezessen).

Az allati kartevék elleni védekezés legyen megel6z4 jel-
legl, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
feligyeleti és medfigyelési rendszere egy hatékony do-
kumentalasi rendszerrel egyitt. Az Gzemelés soran fo-
lyamatosan figyelni kell a kartevdk esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétukre utal6 nyomokat, jelenségeket.

A husfeldolgoz6 lzemeknek a kartevék elleni védeke-
zése alkalmazkodjon a létesitmény sajatossagaihoz és
azt a kuls6 kdrnyezetre is ki kell terjeszteni.

A kartevok elleni védekezést a jo higiéniai gyakorlat ré-
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szeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen, ter-
vezett program szerint (pl.: kartevdirtasi program, kar-
tevGirtasi terv, eljarasi utasitas stb.) kell végezni, mely-
ben meg kell hatarozni az Gzemeltetd és a kivitelezé fe-
lelésségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhato irt6-
szereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemioldgiai
Kdézpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatalyos
»1ajékoztatd az engedélyezett irtoszerekrdl és az egés-
zségugyi kartevdk elleni védekezés szakmai iranyelvei-
rél” tartalmazza, melynek alkalmazasa vonatkoz6 jog-
szabalyok értelmében kotelez6, s melytél eltérni nem
lehet.

Az allati kartevék elleni hatékony védekezésért az
Uzem vezetése a felel®s.

Ragcsalok elleni védekezés Gizemen kivial megvaldsita-
sahoz a kils6é kornyezetet megfelel6é rendben, tiszta al-
lapotban kell tartani.

Mind az épuletekben, mind a kllsé Uzemi terlileteken a
megfelel6 miszaki allapot és kérnyezeti rend, tisztasag
fenntartasaval meg kell neheziteni az allati kartevék
megtelepedését elbsegitd buvohelyek kialakulasat. A
lyukakat, lefolydokat és mas olyan helyeket, ahol az
allatok bejuthatnak, szigetelni kell. A
csatornanyildsokra peremes blzelzarét kell tenni, a
nyitott csatornaszemeket védelemmel kell ellatni.
Epliletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol falattorések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyildsok stb.) talalhaték, megfelel6 zéarassal,
tomitéssel kell megakadalyozni az Aéllati kartevdk
bejutasat.

A fal- és padldfellletek, szerkezeti elemek, berendezé-
sek kialakitasanal, elhelyezésénél el kell kerulni a taka-
rithatatlan holt terek, Uregek, viztdcsak kialakulasat.

Az ajtoknak jol zaroddknak (hézagmentes) kell lenniuk.
Az ajtok aljat és minden egyéb behatolast lehetévé tevd

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

Az éplletek kils6 falai koril célszeri legalabb 50 cm
széles betonjardat, vagy gyommentesen tartott kavics-
agyat kiépiteni.

A falfeliletek szinezésénél és a mesterséges vilagitas
tervezésénél célszerl kertlni a repuld rovarokat vonzo
szinek alkalmazasat.

A nyitott ajt6 védelmét gyors =zarassal, esetleg
ultrahangos riasztoval célszerli megoldani.

A lefolydkat szlrével és csapdakkal célszerl ellatni,
hogy a kartev6k behatolasa megakadalyozhaté legyen.
Amennyiben az arukiadas a kiadé kapuk méreténél ki-
sebb jarmlvekbe is torténik, célszerl zart elétérben
végezni a rakodast.

A ragcsalok elleni védelem érdekében, ahol arra a m{-
szaki feltételek lehet6séget adnak harom védelmi vona-
lat célszeri kialakitani:
1. A kerités mellett.
2. Az éplletek hatarolé falainal (ajtok, kapuk, ka-
pucsoportok, falattérések korul kilénds figye-
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pontot gumitdmitéssel kell ellatni. Nyitvatartasukat
minimalisra kell csGkkenteni.

Az ajtdkat, kapukat, nyithatd ablakokat, és szell6z6
rendszerek beszivo és kivezetd csonkjait el kell latni a
maszo és repulé rovarkartevék behatolasa elleni vé-
delmet biztositd eszkdzdkkel (rovarhald, l1égzsilip stb.).

A kartevék szaporodasanak megel6zésére folyamatos
feligyeleti, ellen6rzési moddszert kell kialakitani. A
megelézési eljaras részeét képezi az etetészerelvények-
bdl létesitett kilsé védégylirl telepitése az épuletek ko-
rul és a kerités mellett.

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a karte-
v6k megjelenésének ellendrzésére objektiv mérési ada-
tokkal szolgald monitoring rendszert kell telepiteni és
azt folyamatosan lGizemeltetni, és az lizem sajatossaga-
inak megfeleld gyakorisaggal (hetente, havonta) doku-
mentaltan szakember altal ellenérizni.

A repll6 rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél, beja-
ratoknal és az Gzemekben rovarcsapdakat kell felsze-
relni lehet6leg a kulvilagra nyild ajtok kézelében belilre
ugy, hogy azok fénye kivulrél ne legyen lathato.

Az elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan élelmi-
szerektdl, alapanyagoktdl olyan tavolsagra kell elhe-
lyezni, hogy az esetlegesen lehullé rovaroktdl, rovarma-
radvanyoktol a szennyezédés elkerllhetd legyen. A ro-
varcsapdak nem lehetnek kdzvetlenll termelési vona-
lak felett. A rovarcsapdakat allandéan mikodtetni kell,
és gondoskodni kell szikség szerinti tisztitasukrol és
karbantartasukrol.

A beérkez6 anyagokat, szallitdjarmiveket és tarolt
anyagokat is at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az allati
kartevoktdl (Egészséguigyi vagy készlet kartevok).

Az izemeknek mlkddésiik soran folyamatosan figyelni
kell a kartevok esetleges jelenlétét, illetve a jelenlétiikre
utalé nyomokat, jelenségeket.

lemmel).
3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazoé
épuleteken bellil.
Célszeri a védelmi zonakat folyamatosan lzemeltetni
és rendszeresen (legalabb negyedévente) ellendrizni,
tisztitani és friss csalétekkel feltolteni.

A kartevdk jelenlétének mérésére, kiuldndsen azokon
az uzemi terlleteken, ahol az irtészerek hasznélata
nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket
(fajspecifikus, ragasztés, elektromos vagy kombinalt
rovarcsapdakat, csapd, vagy élve-befogd ragcsalo-
csapdakat célszer(i haszndlni, melyek kelléen érzéke-
nyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg megakada-
lyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtészermentes mérékockak is alkalmasak a ragcsa-
|6-fert6zottség mérésére, de nem alkalmasak a kartev®
lokalizalasara.

Allandé lzem(i elektromos rovarcsapdakat célszerii
minimum 3 méterre tenni a fedett, védett terméktdl,
berendezésektél és legalabb 10 méterre a nyitott
termékektdl.

A rovarcsapdat, térésmentes fénycsovet rendszeresen
(az élettartam és (izemora figyelembevételével) ajanlott
cserélni.

Az elektromos nagyfeszultséget alkalmazé
fénycsapdak helyett csomagolatlan termék kdzelében
ajanlott ragasztdlapos fénycsapdak hasznélata.
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Amennyiben a megel6z6 eljardsok nem vezettek ered-
ményre és a kartevok jelenlétére utalé nyomok észlelé-
se, illetve az ellen6rzd felugyeleti rendszer jelzése azt
indokolja, a bejutott, megtelepedett kartevok kiirtasarol
gondoskodni kell.

Kartevéirtasra kizarélag az egészségulgyi és készletkar-
tevok irtasara engedélyezett irtdszerek és modszerek
alkalmazhatok. A kartevéirtast kizardlag a jogszabaly-
okban meghatarozott szakképesitésli személy végez-
heti.

A ragcsaloirtasra engedélyezett irtdszereket, csak zar-
hatd szerelvényekben (doboz, lada), un. csalétekallo-
masokon szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmeztetd felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara
szolgalé sorszamot, az irtdszer hatasmaodjat és annak
ellenszerét, a kihelyez6 nevét és elérhetéségét.

Az Osszes etet6szerelvényt, csapdat (irtészercsapda,
vagy egyéb mechanikus csapda, elektromos
rovarcsapda stb.) térképen kell feltiintetni, és a térképet
naprakész allapotban kell tartani. A kihelyezett
etetdszerelvényeket 1-t6l folfelé haladdé arab szammal
kell jeldlni. A ladak rogzitésérél gondoskodni kell,
zartak, megfelel6 cimkével ellatottak legyenek. A lada
olyan anyagbdl készlljon, amelyek az id&jaras
viszontagsagainak ellenall, ki- és bemeneti nyilassal
ellatott, belll osztott.

Csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében csak irtd-
szermentes technolégiak alkalmazhatok.
A rovarirtd szereket tiszta és szaraz fellletekre lehet ki-
juttatni, ezért az irtdszeres kezelések megkezdése elétt
a kezelendd teruleteket ki kell takaritani.

A rovarirtas idején a technoldgiai terileten csomagolat-

A ragcsaloirtas soran célszerli a nem szo6rddo tipusu ir-
tészereket alkalmazni.
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lan alapanyag, csomagol6éanyag, élelmiszer nem ma-
radhat. Amennyiben ezek nem tavolithaték el, bizton-
sagos lefedésukrél gondoskodni kell.

A rovarirtast kdvetben az irtészer hatasidejének kivara-
sa utan, a termelés megkezdése el6tt a szlikséges ta-
karitasrél, a takaritasi el6irasoknak megfeleléen gon-
doskodni kell.

A kartevék elleni védekezési tevékenységet dokumen-
talni kell ugy, hogy abbdl nyomon kdvethets legyen az
Uzem mindenkori kartevS-fertézottségi allapota, és a
védekezés céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentélas rendjét a kartevé mentesitési prog-
ramban kell meghatarozni.

Az allati kartevék, ragcsalék és rovarok elleni
meghatarozott feladatokat csak engedéllyel rendelkezé
kartevairto, illetve  megfeleld  szakképesitéssel
(egészséglgyi gazmester, kartevdirtd szakmunkas,
egészseégor-fertdtlenitd) rendelkez6 személy végezheti
el, az adott élelmiszerre hivatalosan engedélyezett
szerrel.

Az Uzemnek irdsos egészségugyi kar elleni védekezési
programmal kell rendelkezni, mely tartalmazza:

e a ragcsalé- és rovarirtasért felelés dolgozé
nevét és erre a munkara valé jogositvany
masolatat,

¢ alvallalkozé nevét, (ahol van),

e azirtani kivant kartev6k megnevezését,

e az alkalmazott (engedélyezett) irtdszerek
megnevezését,

e az alkalmazas helyét és gyakorisagat,

e a csapdak, irtddobozok szamat és helyét,
(térképen berajzolva),

e a hatékony ellenérzés maodjat, gyakorisagat és
igazolasat,

A kartev6 védelem eredményeit rendszeresen ajanlott
kiértékelni egy adott alapértékhez igazodva. Célszeri
emellett legalabb évente a teljes tevékenység
atvilagitasa és ajanlasok kidolgozasa a rendszer
esetleges fejlesztéséhez.

Rendszeres id6kozonként szemrevételezés, takaritas
és fertétlenités (ha szlkséges) megszakithatia a
rovarok életciklusat és fontosak a kartevok elleni
védelmi szint fenntartasa érdekében.
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e a takaritds, a maradékok eltavolitasanak
maodjat
e a szlkséges oktatas, tdjékoztatas maodjat.

Integralt kartevé-mentesitési stratégiat kell alkalmazni,
hogy hatékony védekez6 program kialakithatd legyen.

A Kkartevd-mentesitésrél jegyzdkonyvet kell vezetni,
amely tartalmazza:
e azirtas tevékenység végrehajtasanak
részleteit,
o azellenbrzés soran tapasztaltakat és az ennek
hatasara elvégzett helyesbit6 tevékenységeket,
o afelelés személy alairasat, datummal ellatva.

Madarak és egyéb allatok (macska) szennyez&dések
forrasai lehetnek, ezért az lizem teriletén tartasuk tilos.
Orz8-védé célokra féregtelenitett, vakcinazott, illetékes
hatésagi engedéllyel rendelkez6 kutyat szabad tartani.

Madarak  kartétele ellen  célszeri megel6z6
intézkedéseket tenni, mint példaul pihendhelyek
kialakulasanak megakadalyozasaval, riaszto

alkalmazasaval stb.

4.9.5. Az olyan nyersanyagokat, 0sszetevdket, kdztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken koérokozé
mikroorganizmusok elszaporodasa vagy
méreganyagok keletkezése varhaté nem lehet olyan
hémérsékleten tartani, amely egészségulgyi kockazatot
jelenthet. A hitési lancot nem lehet megszakitani.
Ugyanakkor az élelmiszerek el6készitése, szallitasa,
tarolasa, arusitasra kihelyezése és kiszolgalasa alatt
végzett kezelés gyakorlati szempontjainak
figyelembevétele érdekében korlatozott idészakokra
engedélyezett a hémérséklet szabalyozottsaganak
hianya, amennyiben az nem jelent kockazatot az
egészségre nézve. A feldolgozott élelmiszerek
el6éllitasat, kezelését és védbécsomagolasat végzdo
élelmiszeripari vallalkozasoknak a nyersanyagok és a
feldolgozott anyagok elkulonitett tarolasahoz
elegendéen nagy, megfeleld6 helyiségekkel, és
elegendd, kilonallo, hiitott raktarral kell rendelkezniiik.

A huskészitményt gyarté izemnek biztositani kell a hi-
tési lancot.

Figyelmet kell forditani a hiitést igénylé anyagok meg-
felel6 koérilmények kozott torténd tarolasara. A szaba-
lyozott hémérsékletli raktarakat és klimaszabalyzas
alatt allé helyiségeket felligyelni, a mért h6mérsékletér-
tékeket dokumentalni kell.

A husipari technologidknak megfeleléen a kulénb6zé
feldolgoz6 termekben is megfeleld hitéseket kell bizto-
sitani. Lasd: jelen utmutaté 4.2. fejezete.

4.9.6. Amennyiben az élelmiszereket alacsony

Id. 4.2 pont
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hémérsékleten tartjdk vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem
végeznek hdkezelést, a végsé készitési szakaszt
kovetéen a lehetd leggyorsabban olyan hémérsékletre
kell hlteni, hogy az az egészségre nézve ne
eredményezzen kockazatot.

4.9.7. Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni,
hogy az élelmiszerben a kérokozé mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok képzédésének
kockazata a legkisebbre csokkenjen. A kiolvasztas
sordn az élelmiszereket olyan hdémérsékletnek kell
kitenni, amelyek az egészségre nézve nem
eredményeznek kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi
folyamatbdl szarmazé elfolyd folyadék kockazatot
jelenthet az egészségre, azt megfeleléen el kell
vezetni. A kiolvasztast kdvetéen az élelmiszert ugy kell
kezelni, hogy az a lehetd legkisebbre csdkkentse a
kérokozd mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzédésének kockazatat.

Husok felengedtetésénél gondoskodni kell olyan
manipulalé helyiségrél, ahol a kils6 csomagolas
biztonsagosan eltavolithat6 a fagyos husrél. A

felengedtetésnek gyorsan és higiénikus koérilmények
kozott kell minden esetben megtorténni, vagy
gondoskodni kell a fagyos hus megfelelé azonnali
feldolgozasardl.

Fagyasztott aru egység-rakatainak felengedtetésénél
ugyelni kell, hogy a rakat ne hulljon szét, ezért amint
lehetséges, a rakatot szét kell szedni és taroléba rakva
kell a kiolvasztast folytatni.

Kllénés gonddal tavolitsuk el az elsédleges csomago-
I6anyagot a kiengedtetés alatt Iév6, valamint a fa-
gyasztva darabolandd termékekrdl, nehogy csomago-
I6anyag kerljon a termékbe.

A felengedtetés folyamatat a fagyasztott his mennyi-
sége, az id6tartam és a kdrnyezeti h6mérséklet fligg-
vényében kell szabalyozni. A felengedtetés paraméte-
reit dokumentalni kell.

A kiengedtetést célszeri kildn kiengedtetd helyiségben
elvégezni A kiengedtet6 helyiség hasznalhato hitétaro-
I6nak is.

4.9.8. A veszélyes és/vagy nem ehetd§ anyagokat,
beleértve az dllati takarmanyt, megfeleléen cimkézni
kell, és elkulonitett, biztonsagos tarolétartalyban kell
tarolni.

A husiizemben hasznalt minden veszélyes és mérgez6
anyagot kilon helyiségben, zarva kell tartani.

4.10. 852/2004/EK rendelet II. melléklet X.

fejezet (Az élelmiszerek egyedi csomagolaséara és gyljtécsomagolasara alkalmazandé rendelkezések)

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

Huskészitmények csomagolasara kizarélag olyan
anyagok hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszeri
felhasznalasuk soran az egészségre artalmas mennyi-
ségben nem kerllnek at anyagok a huskészitménybe,
az atkerilt anyagok nem okozzdk a termék elvaltoza-
sat, biolégiai értékének romlasat. Ezért a huskészitmé-
nyek elsédleges csomagolasara szolgald anyagokat
csak élelmiszeripari felhasznalasukat igazolé dokumen-
tum birtokaban szabad felhasznalni.

A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek a ro-
varok, ezért javasolt a csomagoléanyag szallitmanyo-
kat beérkezéskor ellenérizni, hogy nem szennyezettek-
e rovarokkal.

A fémkapocs alkalmazasat kertuljuk, mert idegenanyag
veszélyt okozhatnak.

A mlanyag bélelé-zsakok, foliak, és egyéb csomagolo-
anyag darabok idegen anyagokként szennyezhetik a
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A csomagoldéanyagok beszerzése esetén figyelembe
kell venni a vonatkozd jogszabalyi el6irasokat, és a
szallitotdl bizonyitvanyt vagy garanciat kell kérni.

A huskészitmények csomagolasara kizardlag tiszta,
még nem hasznalt csomagoléanyag hasznalhaté fel,
amely képes megdrizni a termék beltartalmi értékét, hi-
giéniai allapotat és fizikai épségét. A csomagoldéanyag
(pl. félia) rendelkezzen kell6 szilardsaggal ahhoz, hogy
a tarolas és kereskedelmi forgalmazas teljes idészaka
alatt megdrizze fizikai sértetlenségét (pl. védégaz vagy
vakuum megfelel6 alkalmazasanak biztositasara) a
mechanikai hatasokkal szemben és védje a terméket.

Gyljtécsomagolasra is csak Uj karton hasznalhaté fel.

A gyUljtécsomagolasra hasznalt toébbrétegl hullampapir
karton biztositsa a megfelelé6 mechanikai védelmet.

A csomagoldéanyagokat is védd burkolatban kell szalli-
tani, majd bontatlan csomagolasban tarolni. A csoma-
goléanyag véddéburkolatat felhasznalas elétt a csoma-
goldizemen kivil kell eltavolitani.

A csomagoldanyag raktarba visszavitt fel nem hasznalt
csomagoléanyagokat védéburkolattal kell ellatni.

készterméket. Ajanlatos élénk, az élelmiszer szinétdl
elitd szinG (pl. kék) anyagok alkalmazasa, mert igy az
esetlegesen az élelmiszerbe kerulé darabok jol észlel-
hetdk.

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

A csomagoldéanyagokat tarolasuk soran nem szabad
kbzvetlenul a padozatra helyezni.

A csomagoléanyagokat, kildndésen az elérenyomott
feliratozasu csomagoldanyagokat, cimkéket
biztonsdgosan zart helyiségben kell tarolni

A csomagolbéanyagok (kartondobozok) dsszeéllitasat
kulén helyiségben kell végezni.

4.10.3. Az egyedi csomagolasi és gyljtécsomagolasi
miveleteket ugy kell elvégezni, hogy elkertljék a
termékek szennyez6dését. Adott esetben és kuldndsen
a konzervdobozok és Uvegtartalyok esetében meg kell
bizonyosodni a tarolétartaly szerkezeti épségérdl és
tisztasagarol.

A csomagoléanyag mozgatasaval foglalkozd személy
nem végezhet hustermék csomagolast.

A csomagolt huskészitmény teljes fellletét be kell bur-
kolni.

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére. A véd6-, vakuum-,
véddgazas csomagolas soran sziikséges a hegesztési
varrat megfeleld szilardsaga és folytonossaga, amelyet
rendszeresen ellenérizni kell. A csomagolas soran
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ugyelni kell arra, hogy a termék ne keruljéon a hegesz-
tési varratba. A hibas csomagolasi egységeket értéke-
siteni nem lehet, a tételt felll kell vizsgaini.

A védé-, a vakuum-, és a véddégazas csomagolas ese-
tén a biztonsagos fogyaszthatésagi, minéségmegdrzési
id6 megtartasahoz szikséges gazdsszetételt, illetve a
vakuumzaras megfeleléségét elére meghatarozott gya-
korisaggal ellenérizni kell.

A véd6-, a vakuum-, és a védbégazas csomagolashoz
hasznalatos foliahengerek kiils6 csomagolasat a cso-
magoloétérbe vitel elétt el kell tavolitani. Csak ép cso-
magoléanyag hasznalhaté fel csomagolasra. A félia-
hengerek szennyez6dését meg kell akadalyozni.

4.10.4. Az élelmiszerekhez Uujbol felhasznalt egyedi
csomagoldé és gyljté-csomagoléanyagnak konnyen
tisztithatonak, és szilikség szerint fertétlenithetének kell
lennie.

Huskészitmények csomagolasara kizardlag tiszta, nem
hasznaltat csomagoléanyag hasznalhaté fel.

853/2004/EK Rendelet Il melléklete A kiilonb6zé al-
lati eredetii termékekre vonatkozo elbirasok

Il. melléklet I. szakasz: Azonosito jelolés
Amennyiben az 5. és 6. cikkel dsszhangban sziksé-
ges, és figyelemmel a lll. melléklet rendelkezéseire,
az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell,
hogy az allati eredetli termékek a kdvetkezd rendel-
kezéseknek megfeleléen elhelyezett azonosito jelo-
Iéssel rendelkeznek.

A. Az azonosito jeldlés felhelyezése

1. Az azonosito jeldlést azeldtt kell felhelyezni a
termékre, miel6étt az elhagyja a létesitményt.

A huskészitmények csomagolasara, a cimkéjére fel kell
helyezni az azonosito jeldlést, illetve fel kell tintetni a
kiséré dokumentacidban.

Azonositd jeldlés nélkali termék nem hagyhatja el az
Uzem teruletét.

Ezenkivul a Magyar Kdztarsasag teriletén forgalomba
hozatalra kerild hastermék csomagolasan magyar
nyelven, kézérthetd modon kell feltiintetni a jeldlésre

Célszer( az Gizemi belsd jeldlési metodikat a miiveletek
valamennyi fazisdra dokumentélt formaban kidolgozni,
oktatni.

GHP-13

Kiadas: 2

Datum: 2019. janius.

Verzio: 1




74/107

vonatkoz6 rendeletben meghatarozott, a fogyasztok ta-
jékoztatasahoz és az ellendrzéshez szikséges jeldlé-
seket. Az lzemen belili nyomonkdvethetéséget biztosi-
t6 jeldlést a hus megmunkalasakor valamennyi techno-
l6giai mivelet befejezése utan alkalmazni kell. A
nyomonkovethetdséget biztositd jeldlésnek a termék
telies termelési folyamataban biztositani kell, azaz az
éléallatok és nyersanyagok beérkezésétél a darabola-
son at a hlités, csomagolas, komissiézas és az expedi-
alas soran is.

2. Nem kell uj jeldlést felhelyezni a termékre, kivéve,
ha a gy(ljtécsomagolasat és/vagy az egyedi csoma-
golasat eltavolitjak, vagy a terméket egy masik léte-
sitményben tovabb feldolgozzak; ebben az esetben
az yj jelélésnek jeleznie kell annak a létesitménynek
az engedélyezési szamat, ahol a miveletre sor ke-
ral.

Amennyiben a gy(jt6 vagy egyedi csomagolast nem ta-
volitjdk el az Uzemben (pl. kereskedelmi célu raktaro-
zas) nem kell U] jeldlést felhelyezni.

Uj azonositd jeldlést kell felhelyezni, ha a gyiijtd
és/vagy az egyedi csomagolast eltavolitjak (pl. darabol-
jak, kisebb egységekbe csomagoljak — atcsomagolas),
vagy a létesitményben tovabb feldolgozzak.

A végtermék csomagolasan annak az Uzemnek az
azonosito jeldlését kell alkalmazni, ahol az utolsé mu-
veletet végezték.

Adott létesitmény csak a sajat azonosito jeldlését al-
kalmazhatja, mas Uzem (pl. eredeti terméket el6allitd
Uzem) jelolését nem helyezheti fel.

3. Nincs szikség azonositd jeldlésre olyan tojasok
esetében, amelyekre az 1907/90/EK rendelet cim-
kézési és jelblési elbirasokat allapit meg.

Nem vonatkozik huskészitményekre.

4. Az élelmiszeripari vallalkozéknak a 178/2002/EK
rendelet 18. cikkével 6sszhangban megfeleld rend-
szerekkel és eljarasokkal kell rendelkeznilk azon
élelmiszeripari vallalkozék azonositasara, akiktél at-
vettek, és akiknek leszéllitottak allati eredetl termé-
keket.

A nyomonkoévethet&séget biztositani kell.

Célszerl az Gzemi belsé jeldlési metodikat a miiveletek
valamennyi fazisara dokumentalt formaban kidolgozni,
oktatni.

B. Az azonosito jelolés formaja

5. A jeldlésnek olvashatdnak és letérdlhetetlennek
kell lennie, kénnyen értelmezhet6 karakterekkel. A
hataskdrrel rendelkezé hatésagok szamara jol lathatd
helyen kell lennie.

Az azonosité jeldlésen feltiintetett betliknek, szamok-
nak olvashaténak kell lennie, méretét, a betiik és sza-
mok nagysagat az élelmiszeripari vallalkoz6 hatarozza
meg a vonatkozd jogszabaly fliggvényében. Az azono-
sito jel6lést ugy kell felhelyezni, hogy az ne legyen el-

Jeldlés torténhet, tintabélyegzdvel vagy besutéssel,
csomagolt termékeknél egyéb miszaki megoldas al-
kalmazhaté (pl.: fliggesztett vagy éntapadé jeldl6 cim-
kével, tintasugaras jeldléssel a csomagoléanyagon
vagy burkolaton)
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tavolithato, letérolhetd.
Az azonosité jeldlést jol lathatd mddon és helyen kell
feltintetni.

A csomagoldéanyag rendelés el6tt az illetékes hatésag-
nak célszerl bemutatni az azonosito jelet is tartalmazé
csomagoldéanyag terveket.

6. A jeldlésnek jeleznie kell annak az orszagnak a
nevét, amelyben a létesitmény talalhato; ez kiirhato
telies névvel, vagy a vonatkozo 1SO szabvany szerinti
kétbetiis kéddal.

A tagallamok esetében azonban ezek a kodok a
kovetkez6k: BE,CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT,
CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, FlI,
SE és UK.

Magyarorszag esetében HU, illetve Magyarorszag jel6-
Iés alkalmazhat6. Kozosségen belili forgalmazas vagy
export soran, mas tagallam nyelvén is feltiintethet6é
Magyarorszag megnevezése.

7. A jeldlésnek jeleznie kell a Ilétesitmény
engedélyezési szamat. Amennyiben egy létesitmény
eléallit olyan élelmiszert, amelyre e rendelet
vonatkozik, valamint olyan élelmiszert is, amelyre nem,
az élelmiszeripari vallalkozé felhelyezheti mindkét
tipusu élelmiszerre ugyanazt az azonosito jeldlést.

A létesitmény engedélyezési szamat az illetékes hato-
sag adja meg.

Amennyiben a huskészitményt el6allité létesitmény
olyan terméket is eldallit, amely nem allati eredetd,
vagy feldolgozott allati eredetlii és nem allati eredeti
termékbdl allé Osszetett termék (pl. konzerv), ezekre a
termékekre is felhelyezheti az azonosito jelolést.

8. Amennyiben a jeldlést egy, a Kozbsség
teriiletén 1évé létesitményben helyezik fel, annak ovalis
alakunak kell lennie, és tartalmaznia kell a kévetkezd
roviditések egyikét: CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU,
EK, EB vagy WE..

Az azonositd jeldlésnek, ha tagallamban lévé létesit-
ményben allitottak elé terméket, ovalis alakunak kell
lennie.

Az azonositd jeldlésnek tartalmaznia kell az Eurdpai
Kb6zOsség valamelyik roviditését. Magyarorszag eseté-
ben EK, Kbézdsségen bellli forgalmazas vagy export
soran, mas tagallam nyelvén is feltlintethet6.

Magyarorszagon a hatalyos jeldlési rendelet szerint:

C. A jeldlés mbdszere

9. A jeldlést az éllati eredetli termékek kiszerelésétél
fuggben kdzvetlenll a termékre, az egyedi csoma-
golasra vagy a gyUjtécsomagolasra lehet felhelyez-
ni, vagy ra lehet nyomtatni a terméken, az egyedi

Egyedileg csomagolt termék esetén az azonosit6 jeld-
Iést fel kell tintetni a termék csomagolasan, illetve elta-
volithatatlan médon jelélt fém, papir, mianyag termék-
cimkét kell felhelyezni.

Az allategészséglgyi jeldlést az illetékes hatésagi al-
latorvos ellenérzése mellett helyezik fel.

A termék jelolését az élelmiszer-el6allitd helyezi fel. Ez
szalagcimke is lehet.
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csomagolason vagy a gytijtécsomagolason rogzitett
cimkére. A jelolés egy ellendllé anyagbdl készilt, el-
tavolithatatlan figgécimke is lehet.

Ha a huskészitményt az egyedi (els6dleges) csomago-
lason kivil ismételten egyedileg csomagoljak, elegendd
az azonosito jelet a klls6 csomagolason elhelyezni.

10.A darabolt hust, illetve belséséget tartalmazé gy(j-
técsomagolas esetében a jeldlést a gyljtécsomago-
lason rogzitett cimkére kell felhelyezni, vagy a gy(j-
técsomagolasra kell nyomtatni, oly moédon, hogy az
tonkremenjen a gyljtécsomagolas kinyitasakor. Ez
azonban nem sziikséges, ha nyitas folyamata a
gyljtécsomagolast tonkreteszi. Amennyiben az
egyedi csomagolas a gyljtécsomagolassal meg-
egyez6 védelmet nyujt, a cimkét az egyedi csoma-
golashoz lehet régziteni.

Egyedileg csomagolt huskészitmény gyiljtécsomagola-
sa esetén az azonosito jeldlést a gydjtécsomagolason
kell elhelyezni. Az azonosité jelolést ekkor ugy kell el-
helyezni, hogy az a csomagolas felnyitasakor megsé-
raljon.

11.0lyan allati eredetl termékek esetében, amelyeket
szallitétartalyokban vagy nagy csomagokban he-
lyeznek el, és amelyeket egy masik létesitményben
tovabbi kezelésre, feldolgozasra, egyedi csomago-
lasra vagy gyljtécsomagolasra szannak, a jeldlést a
tarolotartaly vagy a gydjtécsomagolas kiilsé fellleté-
re lehet felhelyezni.

Omlesztett, tartalyban  szallitott
esetében a gyljtécsomagolast
jelenté tartaly, konténer kilsé feliletén vagy a
rekeszek, husos ladak stb. béléseként hasznalt
mianyag foliak zaré cimkéjeként kell elhelyezni az
azonositd jeldlést oly maodon, hogy egyértelmiem
bizonyitsa a nyomonkovethetdéséget és az kibontaskor
megséruljon.
Omlesztett hasipari termékek:
— természetes vagy miibélbe toltott voérosaruk
(virsli, krinolin, szafaladé)
— fustolt, fott-fustolt vagy nyers (sut6) kolbaszok,
szarazaruk
— hurkak, kenésaruk
— tepertd, egyéb silt vagy f6tt szalonnak
esetében is szlkséges az azonositd jeldlést
felhelyezni, nem helyettesiti a kisér6 okmanyokon
szerepel a jelélés.

Csomagolatlan,
haskészitmények

12.Folyékony, szemcsés és por alaku, 6mlesztve szalli-
tott allati eredetl termékek és dmlesztve szallitott
halaszati termékek esetében azonositd jelblésre
nincs szikség, ha a kisér6 okmanyok tartalmazzak
a 6., 7. és megfelel§ esetben a 8. pontban meghata-
rozott informacidkat.

13.Amennyiben az &llati eredetii termékeket kdzvetle-
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ndl a végsé felhasznaldénak szant csomagba helye-
zik, a jeldlést elegend6 csupan az emlitett csomag
kilsejére felhelyezni.

14.Amennyiben a jel6lést kdzvetlendl az éllati eredeti
termékre helyezik fel, az alkalmazott szinezékeket a
szinezéanyagok élelmiszerekben torténé felhaszna-
lasara vonatkozd kozOsségi szabalyokkal 6ssz-
hangban engedélyeztetni kell.

Engedélyezett szinezék hasznalhatd, melyet a Codex
Alimentarius vonatkozo el6irasa tartalmaz.

Javasolt festék lehet: E155 - Barna HT stb.

853/2004/EK rendelet Il. melléklet Il. szakasz: A
HACCP-alapu eljarasok célkitiizései

1. A vagohidakat Uzemeltetd
vallalkozéknak  biztositaniuk  kell, hogy a
852/2004/EK rendelet 5. cikkének altalanos
kévetelményeivel O6sszhangban alkalmazott
eliarasok megfelelnek a veszélyelemzés alapjan
szlikséges elbirasoknak és a 2. pontban felsorolt
kilénleges kovetelményeknek.

élelmiszeripari

Minden husfeldolgozé (zemben szikséges HACCP
rendszert kialakitani és mikddtetni.

Jelen utmutaté 5. mellékletében lathatd egy példa,
amely segitséget nyujt a hasfeldolgozé sajat HACCP
rendszerének kialakitdsahoz.

2. Az eljarasoknak garantalniuk kell, hogy a vagoéhid
helyiségeibe felvett minden allatra, vagy adott
esetben adllatok minden tételére teljesilnek az
alabbiak:

a) azonositasuk megfelel® Bizonyitani szlkséges a husfeldolgozd Uizembe
beérkezett husalapanyagok eredetét.
b) azokat a Ill. szakaszban emlitett megfelel6 | Engedélyezett hasfeldolgozé Uzemben csak

informacio kiséri a szarmazasi gazdasagbal

engedélyezett vagohidrél szarmazé huasalapanyagot
szabad feldolgozni, ennek bizonyitdsara a szallitasi
kereskedelmi dokumentumok megléte elégséges.

c) nem olyan gazdasagbdl vagy teriletrdl érkeznek,
amelyeket &llat- és kozegészséglgyi okokbdl
szdllitasi tilalom vagy egyéb korlatozas alatt allnak,
kivéve, ha erre a hataskorrel rendelkezé hatésag
engedélyt ad

d) tisztdk

e) egészségesek, amennyire ezt az élelmiszeripari
véllalkozé meg tudja itélni

f) a vagohidra térténé megérkezésikkor az allatok
kimélete szempontjabdl kielégitd allapotban vannak
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3. Amennyiben a 2. pontban felsorolt kdvetelmények
valamelyike nem teljestl, az élelmiszeripari
véllalkozénak értesitenie kell a hatésagi allatorvost,
és meg kell tennie a megfeleld intézkedéseket.

411

852/2004/EK rendelet Il. melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

A kovetkez6 kdvetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart tarolétar-
talyban hoznak forgalomba:

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

A hékezelés célja az alapanyagok és segédanyagok
kezdeti csiraszamanak minimumra csokkentése.

Célszer(i, ha a beérkez6 alap- és adalékanyagok a
megfelelé mikrobioldgiai allapotokat bizonyité minéségi
tanusitvannyal rendelkeznek.

a) meghatarozott ideig meghatarozott szintre kell
emelnie a kezelt termék minden részének hémér-
sékletét és

b) a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék
szennyez6dését.

A hékezelési technoldgiahoz a termék egyenletes at-
melegitéséhez (keverés, aramoltatas stb.) és annak
méréséhez alkalmas eszkdzdkre van szikség. Meg kell
hatarozni a hdékezeld rendszer hidegpontjat és a méré-
seket ott kell végezni.
A hékezelb rendszer allapotat, annak Gzemképességét
folyamatosan ellenérizni és dokumentalni kell. A kon-
zerv jellegének (fél, haromnegyed, teljes, tropusi) meg-
felelé6 hébehatolasi gorbe felvétele és megdérzése kote-
lezd. (F értékek betartasa kotelezd.)
Szlikséges F értékek:

e Félkonzerv 0,3-0,5

e % konzerv 0,6-0,8

o teljes konzerv 2,4-4-ig

e trépusi konzerv 8-15
A hékezelési folyamat soran a megfelel§ takaritottsagot
is ellendrizni és dokumentalni kell.
Az ures dobozok tisztitasat, a gyartaskozi zaras és va-
kuum vizsgalatat rendszeresen el kell végezni és do-
kumentalni kell.
Ha a betdltés és hbkezelés megszakitassal torténik,
akkor a betdltés és hékezelés kozott a terméket hitve
kell tarolni.
A hbkezeld rendszer legyen szétszerelhetd, nehezen
takarithato fellletektél mentes.

Célszer(i a hdkezelési adatok szamitogépes teljes nyil-
vantartasa.

Lehetbleg zart rendszert szikséges kialakitani a héke-
zelésre, figyelembe véve a takarithatésagot is.

Tisztitas ellen6rzése szemrevételezéssel, higiéniai
gyorsteszttel, bakteriolégiai mintavétellel ajanlott 6nel-
lendrzési és mintavételi terv alapjan.

A hékezelt és hbkezelés nélkili terméket jeldlve és ku-
I6n kell tarolni, valamint olyan jelzéssel ajanlott ellatni,
amelynek szine a hékezelés soran megvaltozik

4.11.2. Annak biztositdsa érdekében, hogy az

A hb8kezelési paramétereket folyamatosan kell regiszt-

A leszaritds befejezéséig 20°C eléréséig kézzel nem
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alkalmazott eljaras elérje a kivant célokat, az
élelmiszeripari vallalkozénak rendszeresen ellenériznie
kell a fébb vonatkozé paramétereket (kuldndésen a
hémérsékletet, a nyomast, a lezarast és a
mikrobiolégiai  értékeket), beleértve az automata
berendezések hasznalatat is.

ralni és a dokumentaciét a termék mindség megdbrzési
ideje lejarta utdn még minimum egyharmad idétartamig
meg kell &rizni.

A dobozok lehitését és leszaritdsat is szakszerlen kell
elvégezni.

A hitdviz klortartalmanak ellenérzését rendszeresen el
kell végezni.

Uzemi tartéssagi probakat kell végezni és az eredmé-
nyeket irasban régziteni. A méréeszkdzoket rendszere-
sen kalibralni szikséges.

javasolt érinteni a konzervet.
Uzemi tartdssagi probak idétartama:

e 7 nap 35°C —on félkonzervnél

e 10 nap 35°C-on a teljes konzervnél
Mikrobiolégiai laborvizsgalatot gyartasi tételenként ja-
vasolt elvégezni.

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

A technoldgiai leirdsban meghatarozott hékezelési pa-
ramétereknek meg kell felelnie a nemzetkdzileg elfoga-
dott el6irasoknak.

Megkévetelt min6ség megdrzési id6k:

Félkonzerv eltarthatésaga: 6 hénap 7°C alatt
Haromnegyed-konzerv eltarthatésaga: 1év 15°C-on
Teljes-konzerv eltarthatdésaga: 2 év 25°C-on
Trépusi-konzerv eltarthatésaga: 4 év 25°C felett

Az Uzemvezetésnek ismernie kell naprakészen a vo-
natkoz6 nemzetkdzi rendeleteket, szabvanyokat.

A hoékezelési folyamatot minden valtozas esetén
validalni kell, a miikodtetést pedig el6irt rendszeres-
séggel felugyelni kell.

4.12

852/2004/EK rendelet Il. melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a
kdvetkez8krol:

4.12.1.

az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységukkel
aranyos modon fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkozo utasitasokkal ellassak és/vagy képezzeék;

A husfeldolgozé tevékenységet végzé mindazon sze-
mélyeknek, akik az alapanyagokkal, fékész- és kész-
termékekkel kdzvetlen vagy kdzvetett kapcsolatba ke-
rilnek, tevékenységik jellegének megfeleld élelmiszer-
higiéniai ismeretekkel kell rendelkezniuk.

Ennek értelmében megfelel6 képzésben kell részeslil-
nitk, és megfelels felkészultségrdl kell tanubizonysagot
tennitik a szamukra kijeldlt feladatok elvégzéséhez.

Minden husfeldolgozo vallalkozasnak ki kell dolgoznia
sajat modszereit és programjait a termelési folyamat-
ban résztvevd személyzet képzési igényének megfele-

Az ismételt higiéniai oktatasok végén célszerili irdsos
vagy szobeli vizsga segitségével vagy mas mébdszerrel
megallapitani annak eredményességét és megfelels-
ségét.

Sziikség szerint (kiegészitd) képzéssel javasolt biztosi-
tani a berendezések és a technoldgia naprakész isme-
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I6en, hogy mind aktivan részt vegyen a szennyez6dé-
sek megel6zésében. Ezeket a mddszereket, és prog-
ramokat mindig fel kell djitani, frissiteni az dj informaci-
Ok alapjan, és a termelési folyamat modositasai utan.

Minden, a husfeldolgozassal kapcsolatos terlletre be-
Iép6 személlyel, beleértve a szerzédéses szolgaltato-
kat, ideiglenes munkasokat vagy a beszallitok alkalma-
zottait, ismertetni kell, és be kell tartatni az 6sszes tobbi
alkalmazottra vonatkozé higiéniai kdvetelményeket.

A vallalkozas feladata a megfeleld képzettségi szint és
a szukséges képzések biztositasa.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie az élelmi-
szerhigiéniai kdvetelményekre is, és errél jegyzkony-
vet, nyilvantartast kell vezetni.

Biztositani kell, hogy minden dolgozé, aki a husfeldol-
gozasban részt vesz, alapvetd ismeretekkel rendelkez-
zen az élelmiszer-higiéniardl, a tevékenysége, munkaja
altal befolyasolt folyamat alapelveirél, az élelmiszerek
higiénikus kezelésében jatszott sajat szerepérdl és fele-
I6sségérdl, a lehetséges veszélyekrdl és a szabalyozas
hibainak egyes kovetkezményeirdl.

A takaritast - fert6tlenitést végz6 személyeket és a fe-
ligyeleteket végz6 személyeket megfeleléen képezni
kell, hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fertbtlenités
alapelveit és kévetendd modszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismerniuk kell te-
vékenységuk élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az alta-
luk végzendd megfelelé intézkedéseket és helyesbitd
tevékenységeket.

A képzések eredményességét meghatarozott idékoz-
onként ellenérizni kell, és meg kell gy6z&dni arrél, hogy
a dolgozok betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és szik-

retét.

A rendszerességet az oktatdsi tervben javasolt rogzite-
ni

A képzési programok lehetnek altalanosak és specifi-
kusak.

A feldolgozé lGzemnek irasban célszerli rogzitenie a
képzéssel kapcsolatos azon céljait, hogy minden dol-
gozénak megfelel6 végzettséggel és/vagy képzettség-
gel, ismeretekkel kell rendelkeznie feladatai ellatasa-
hoz. Ez a kdvetelmény a teljes személyzetre vonatko-
zik, beleértve a fels6 vezetdket is.

Célszer(i, ha a személyzet minden tagja irott formaban
kapja meg a higiéniai el6irasokat.
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ség szerint meg kell ismételni.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a véltozasokra,
melyek a gyartasban bekdvetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellendrzésre, felligyeletre van sziikség.

Az ismétlédé képzések anyagat igazitani kell a megfe-
lelé tevékenységhez és azokhoz a kozvetlen koérnyezeti
kérilményekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszé-
lyek jelen lehetnek, és a jogszabalyok valtozasaihoz.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
mérgez6 és idegenanyag veszélyek ismertetésére,
ezek hol fordulhatnak el6 a gyartasi folyamatban, és
hogyan kell szabalyozni, felugyelni az eléfordulé veszé-
lyeket.

Az oktatasi programokat rendszeresen felilvizsgalni, és
amennyiben sziikséges, aktualizalni kell. Olyan rend-
szereket kell mikodtetni, amelyek biztositjak, hogy a
feldolgozo tGizemben dolgozd munkasok valamennyi, az
élelmiszer biztonsagat és alkalmassagat megérzé elja-
rassal tisztaban vannak.

4.12.2.

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozé
Utmutatok szerinti mikddésért felel6s személyek
megfeleld képzésben részesiiljenek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

Az élelmiszerkezel6k képzésének ki kell terjednie a Jo
Higiéniai Gyakorlatra, a technoldgiara és a berendezé-
sek hasznalatara, tovabba a kritikus szabalyozasi pon-
tok mikodtetésére is. A személyzetnek érteni kell, hogy
miért fontos a kritikus pont az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdél, és hogyan kell azt szabdlyozas alatt
tartani és helyredllitani, ha eltér a meghatarozott érték-
tol.

Biztositani kell, hogy a dolgozdk értsék a kritikus pon-
tok jelent8ségét azon tevékenységekhez kapcsolodo-
an, amelyek elvégzéséért felelések, a kritikus hatarér-
tékeket, a felligyeld eljarasokat, az eltérés esetén vég-
rehajtandé intézkedéseket és a vezetendd nyilvantarta-
sokat.

A személyzetnek tisztaban kell lennie a helyes h6mér-
séklet-szabalyozas fontossagaval.

Az Ujonnan alkalmazott, szezonadlis és részid6ben dol-
gozoknal egy atmeneti hataridéig elfogadhaté, ha a
kozvetlen vezetd szervezett oktatas helyett szobeli uta-
sitasokkal és / vagy gyakorlati bemutatoval (pl. haté-
kony kézmosas) ismerteti a betartand6 higiéniai szaba-
lyokat.

Kdzérthet6 jeldléseket, feliratokat ajanlatos kifiiggesz-
teni a dolgozdk részére a j6 gyakorlat megerdsitése
céljabol.
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A magas kockdazatu teruleteken dolgozé személyzetet
valogatni és képezni kell, tekintettel arra, hogy itt kiil6-
ndsen magas szintli személyi higiéniara van szlkség.

Az alapvet6 élelmiszer-higiéniai képzés a kovetkezd te-

rileteket dlelje fel:

— élelmiszerek altal okozott megbetegedések,

— az élelmiszerekben eléfordulé karos szennyezddé-
sek,

— mikroorganizmusok,

— az élelmiszerromlas és élelmiszerszennyezddés el-
kerulése,

— személyi higiénia,

— arukezelési és raktarozasi kdvetelmények,

— Uzem terilete és berendezések,

— Aéllati kartevék elleni védekezés

— takaritas és fertétlenités,

— hulladékkezelés,

— tOrvényi és jogszabalyi kdvetelmények.

4.12.3.

betartsdk az egyes élelmiszeripari agazatokban
dolgoz6 személyek képzési programjara vonatkozo
nemzeti jogszabalyok barmely kdvetelményét.

Elelmiszert el6allité személynek mindsiil mindenki, aki
olyan teruleten végez munkat, ahol nem zart csomago-
lasu élelmiszer talalhatd, vagy amely nagy kockazatu-
nak mindsul, fliggetlendl attél, hogy azt teljes vagy
részmunka idében végzi.
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4  Mellékletek

4.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az utmutatdban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel
elkerilhetd a kifejezések ismétlése a szévegben és egyben a legfontosabb kifejezések kom-
binacioit is tartalmazza.

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

A meghatarozasok egy részét az élelmiszerlancrol és a hatosagi feligyeletrdl szolé 2008.
évi XLVI. torvénybdl, a Magyar Elelmiszerkonyv 2-1/1969. szamu elGirasabol és a Magyar
Elelmiszerkdnyv kulénbdzé elbirasaibol vettik at.

Allati test: az éllat teste a vagas és zsigerelés utan.

Belséség: friss hus, amely nem tartozik az allati test fogalmahoz, beleértve a zsigereket és
a vért.

Daraboléiizem: a hus csontozasara és/vagy darabolasara szolgalo Iétesitmény.

Elelmiszer. minden olyan ndvényi, allati - beleértve a mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi
eredetll anyag, amely valtozatlan, el6készitett, vagy feldolgozott allapotban emberi fogyasz-
tasra alkalmas. Nem mindsul élelmiszernek a gydgyszer, gyégyszernek nem minésulé
gyégyhatasu anyag és készitmény, a gyogytapszer, az anyatejet pétlo tapszer, a gyégyviz,
tovabba a nem csomagolt ivoviz és asvanyviz.

Elelmiszer-el6dllitds: a kozfogyasztasra, vagy ilyen célu tovabb feldolgozasra torténs élel-
miszertisztitasi, osztalyozasi, el6készitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek dsz-
szessége, vagy ezek részmiveletei.

Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet nél-
kUl arra, hogy van-e tapérteke vagy sem -, amelyet élelmiszerként 6nmagaban &ltalaban
nem fogyasztanak, alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités,
a kezelés, a feldolgozas, a csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza
abbdl a célbdl, hogy a termék érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagait
kedvezben befolyasolja. Hozzdadasa azt eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga
vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevdjévé valik.

Elelmiszer-csomagoléanyag: az élelmiszerrel érintkez6, rendszerint fogyasztasra alkalmat-
lan anyag, amely védi az élelmiszert a szennyez6déstdl, a taperték- és minéségcsokkentd
hatasoktol.

Elelmiszer-csomagolds: az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyaszt6 ta-
vollétében meghatarozott mennyiségben ugy helyezik csomagoléanyagba, hogy annak fel-
nyitasa, vagy megsértése nélkil a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszerforgalmazds: az élelmiszernek a viszonteladékhoz vagy az élelmiszer-
fogyasztdkhoz valé eljuttatasat szolgalé szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi, ér-
tékesitési mlveletek 6sszessége, vagy ezek részmdiiveletei, fliggetlendl attdl, hogy a vendég-
latas, kdzetkeztetés vagy kereskedelmi tevékenyseég keretében torténik-e.
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Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer el6allitasanak, forgalomba hozatalanak az emberi fo-
gyaszthatésagra val6 alkalmassaggal 6sszefliggd kévetelményrendszere, az élelmiszer utjan
terjed6 fert6zés és egyéb artalom megelbzése és elharitasa.

Elelmiszer-minéség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa
teszik a ra vonatkozo eléirasokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények kielégitésé-
re.

Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer el6allitasara alkalmas névényi-, allati, beleértve a mik-
roorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetii termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az
asvanyviz.

Elkiilénité hiité: Htott hely vagy helyiség (kis teljesitményi Gzem esetén)
Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

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

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer el6allitdsahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések, vagy mlveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

Fertétlenités:

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

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

FEFO: Az angol ,First expired first out” kifejezés réviditve, amely olyan raktari arukezelési
rendet jel6l, amelynél a lejarati datum vagy fogyaszthatdsagi idd szerint a korabbi lejarati da-
tumu terméket hasznaljak fel.

»Friss hus”: olyan hus, amelyen nem végeztek mas tartésitasi folyamatot, mint hiités, fa-
gyasztas vagy gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomas
alatt csomagolt hust.

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

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

Haziasitott patas allatok:
A haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a Bubalus és Bison fajokat), sertés, juh, - és
kecskefélék, és a haziasitott egypatas allatok.

GHP-13 Kiadas: 2 Datum: 2019. junius.
Verzio: 1



85/107

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

Hékezelés: minden olyan mivelet, melynek soran az élelmiszert technoldgiai, élelmiszer-
biztonsagi vagy fogyasztasra vald el6- illetve elkészitési vagy élvezeti érték ndveld célbol
olyan héhatasnak teszik ki, amelynek mikrobaszam csokkent6, vagy az élelmiszer szerkeze-
tét megvaltoztato hatasa van.

Hus:
A haziasitott patas allatok élelmezési célra alkalmas részei, beleértve a vért.

Husipari hulladékok kategoriai (osztalyai):

1. osztélyba sorolt hulladék: az ,SRM” anyagok, nagy vegyi, vagy bioldgiai szennyezettségi
hullak és hulladékok. Ezeket a hulladékokat égetéssel kell megsemmisiteni.

2. osztalyd hulladék: a normalvagasu kérédzdk vére, kis kémiai, vagy biologiai
szennyezettség(, hatarérték feletti gydgyszertartalmu allati eredetl élelmiszerek Ezek a hul-
ladékok tragyaként, komposztalas utan talajjavitdként vagy biogazként hasznosithaték.

3. osztalyu hulladék: az emberi fogyasztasra alkalmas, de kereskedelmi vagy egyéb okokbal
ilyen célra fel nem hasznalt élelmiszer, emberi fogyasztasra alkalmatlan, de allatokra ve-
szélytelen vagohidi hulladékok, a nem kérédzék vére, élelmiszer hulladékok / kivéve a nem-
zetkozi utasforgalmi hulladékot/. Ezeket a hulladékokat kedvtelésbdl tartott allatok allateledel
gyartasra fel lehet hasznalni.

A csomagolt termék emberi fogyasztasra alkalmatlanna mindsitése esetén lehet 1. osztalyu
hulladék, mint pl. nagy vegyi szennyezettségli anyag vagy 2. osztalyu hulladék, mint pl. ha-
tarérték alatti gyogyszertartalma hulladék, vagy 3. osztalyu hulladék, mint pl. kereskedelmi
okbdl emberi fogyasztasra nem értékesitett anyagok, az élelmiszer fogyaszthatésagi idejé-
nek lejarta miatt, a csomagolasat az izemi atmeneti taroldba rakas elétt el kell tavolitani.

Idébeni elkiilonités: az ugyanazon térben kiilonb6zé miveletek végzését értjik abban az
esetben, ha az egyik mivelet befejezése és a masik elkezdése kdzt elegendd idd all rendel-
kezésre a terulet (technolégia) takaritasara, fertétlenitésére, illetve a kdvetkez6 mivelet higi-
éniai feltételeinek biztositasara.

Kilénb6zé allatfajok vagasanal idében elkildnitést jelenti, ha egyik allatfaj és a masik allatfaj
vagasa kozott idében mérhetd tavolsaggal biztositjak a keresztfertézés megeldzését.

Igazolas (verifikalas): a felugyelettdl eltéré6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas érté-
kelések alkalmazasa, a HACCP -tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Kritikus hatarérték: olyan el6iras, amely elvalasztja az elfogadhatésagot a nem elfogadha-
tésagtol.

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a |é-
nyeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikiszdboléséhez vagy elfogadhato
szintre csokkentéséhez.

Lépés: az élelmiszerlanc egy pontja, eljarasa, mivelete vagy szakasza, beleértve a nyers-
anyagokat, az elsédleges termeléstél a végs6 fogyasztasig.

Nagy kockazatu teriilet: a feldolgoz6 Gzem azon terllete, ahol olyan tevékenységet folytat,
amely az élelmiszert fokozott veszélynek teszi ki a szigoru higiéniai kdvetelmények be nem
tartasa esetén (pl. hdkezelt huskészitmények szeletelése)

Nyersanyag: élelmiszer eléallitdsara alkalmas ndvény-, allati-, - beleértve a mikroorganiz-
musokat is - vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivoviz és az asvany-
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viz. Jelen utmutatéban a nyersanyagok gyijtéfogalmat hasznaljuk az alap- segéd- és jarulé-
kos anyagok kd6zds megnevezésére.

Nyers élelmiszer. minden olyan élelmiszer, amely eredeti allapotanak Iényeges megvaltoz-
tatasa nélkul alkalmas fogyasztasra;

Onellendrzés: az élelmiszer-vallalkozas mikddéséhez kapcsolédo, az élelmiszerek megfe-
lel6 min&ségével, az élelmiszer-biztonsaggal, az azonosithatésaggal, a nyomonkdvetéssel
és az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatos kévetelmények dsszessége

Onellendrzési rendszer: az dnellenzési terv felallitisa és az abban foglaltak végrehajtasa
dokumentumokkal igazolva

Segédanyagok: mennyiséglik az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek
eléallitasanal egyszeriibbé és jobban szabalyozhatova teszik a gyartas és javitjak a kész-
termékek minéségét.

Szabalyoz (control): megtesz minden szikséges intézkedést a HACCP-tervben megallapi-
tott kovetelményeknek valé megfelelés biztositasara és fenntartasara.

Szabdlyozds (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak a
kovetelményeket.

Szabalyz6 intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megel&zésére, kikliszobdlésére vagy elfogadhaté szintre csokkentésére
lehet alkalmazni.

Szennyezédés:

Az utmutatéban a szennyez6dés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (patogének altali),
kémiai, idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okozé anyag, nemkivanatos, vagy
bomlé anyaggal valé szennyez6dését jelenti.

Takaritas, tisztitas:
A sér, élelmiszermaradvany, piszok, zsir vagy olaj, vagy mas kifogasolhat6é anyagot eltavoli-
t6 eljaras (Codex).

Technolégiai segédanyag: a berendezések és eszkdzOk anyaganak kivételével minden
olyan élelmiszerként dnmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag,
élelmiszer vagy annak alkot6 része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott technolo-
giai cél elérésére alkalmaznak, és elkertlhetetlenll maradékok jelenlétét, vagy szarmazékok
keletkezését eredményezi a késztermékben.

Térben valo elkiilonités: a zarhato 6nallo légtérrel rendelkezb terekben végzett tevékeny-
séget értjuk alatta.

Kulénb6z6 allatfajok vagasanal térbeli elkulonitést jelent, ha az egyik allatfaj és a masik allat-
faj k0zott vagy tenyésztett vadak kdzott olyan tavolsag van, ami biztositja mindenutt, hogy
nem érintkeznek egymassal (tdbb vagdévonal).

Termék-visszahivasi eljaras: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus, ve-
szélyes, hibas tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy mas
megfeleld helyre térténé maradéktalan visszaszallitadsat szolgalja, ahol teljes kivizsgalasa
megtorténik.

Vagasi melléktermék: a vagohidi elballitas soran keletkez6 étkezési célokra tovabbhaszno-
sithato élelmiszer
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Veszély: az élelmiszerben el6éfordulé bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatasu anyag, vagy az
élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészséglgyi hatasa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétikhdz vezetd kordlményekrél vald informacio-
gyljtés és értékelés folyamata annak eldontésére, hogy az élelmiszer-biztonsag szempont-
jabdl, mely tényezdk jelentdsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

Zéro tolerancia: az élballat vagas HACCP folyamataban ellendrizni kell, hogy az allati testre
nem kerilt-e lathaté szennyez8dés, pl. bélsar-szennyezddés, epe valadék rafolyasa, amelyet
faragassal azonnal el kell tavolitani az allati testrél, az elktl6nité palyan.

pes

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

Allati kdrtevé: minden olyan él6 és elpusztult allat, amely jelenlétével, testrészeivel, iiriilé-
kével, fejl6ddési alakjaval, vagy az altala hordozott mikroorganizmusokkal (prionokkal, viru-
sokkal, baktériumokkal, penészgombakkal, allati egysejtliekkel, férgekkel, algakkal, éleszt6-
gombakkal stb.) hatranyos hatast gyakorolhat az élelmiszerekre. (nincs nekik olyan)

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenbrzési és irtasi moédszerek dsszes-
sége, melyek alkalmazasaval biztosithatd az allati kartevé-mentes allapot, beleértve ezek
megfelel6 dokumentalasat is.

Kartevé-fertozottség figyelése: a kartevék megjelenéseének jelzése, a fertézottség helyé-
nek, intenzitasanak behatarolasa, illetve a fert6zottség hianyanak megallapitasa (szubjektiv
— emberi megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé modszerek).

Kartevéirtas: a kartevk elpusztitasat szolgalé eljarasok 6sszessége (mely mechanikai, fizi-
kai, biolégiai, kémiai moédszereken alapul).

Allati kartevok elleni védekezési program: az (izem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezo-
je altal kdzdsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a
megel6ézési, az ellenbrzési, és az ellendrzés soran fert6zottnek talalt helyeken sziikségessé
valo irtdsi modszereket, a felelésségi kordket, a dokumentaciés rendszert, és az oktatast.

Csalétek: a kartevd altal kedvelt, szamara vonzo taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is
tartalmaz mérgezett csalétekrdl beszélunk.

Etetb szerelvény: a kartevbk monitorozasara (a kartevé-fert6zottség mérésére) hasznalt
csalétek vagy a kartevék irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerel-
vény (pl.: doboz, lada stb.).

Csapda: irtdészermentes eszk6z, mely a kartevd befogasaval (gyljtécsapda), vagy annak el-
pusztitasaval, a kartevd tovabbjutasat megakadalyozza. A csapdak egyben a kartevo-
fert6zottség mérésére is alkalmasak.

Szorédas-mentes irtészer. Mérgezett Csalétek, amely formai kialakitasaval és rogzithetd-
ségébdl adéddéan nem szennyezi a kérnyezetet és a kartevé nem szoérhatja szét

A kartevok jelenlétének méréseére, kilondsen azokon az Uzemi teruleteken, ahol az
irtdoszerek hasznalata nem Kkivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket
(fajspecifikus, ragasztés, elektromos vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben
alkalmazhaté csapo, fojté vagy élve-befogd ragcsalocsapdakat célszerli hasznalni,
melyek kellben érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg megakadalyozzak
annak tovabbterjedését.
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4.2 Az iparagra jellemz6 veszélyek

Az ebben a fejezetben targyalt kdvetelmények és intézkedések betartasaval és alkalmaza-
saval meg lehet el6zni azt, hogy a termelés soran bekerll6, késébb nehezen eltavolithatd
szennyez® anyagok és korokozé mikroorganizmusok kertljenek be a husokra a felhasznalt
nyers- és alapanyagokbdl.

Az alabbi tablazatokban a teljesség igénye nélkil felsorolunk néhany veszélyt, amivel sza-
molni kell a vagéhidakon és husdarabol6 tzemekben.

Nyersanyaggal érkez6 veszélyek
Allati  és  ndvényi|Husokban: antibiotikumok, hormonok, maradvany anyagok

szermaradvanyok allati gydgyszerekbdl, egészségre karos anyagok noévényvé-
dd szerekbdl

Nehézfémek Egészségre artalmas vegyliletek jelenléte, pl. hiusban, vizben

Vizbol homok, rozsda.

Csomagoldanyag Sérllt csomagoléanyag-darab, zsineg, mianyag féliadarab
csomagolastol.

Allati maradvany Rovarok: hangya, csétany, pincebogar, lisztmoly, zsizsik,
légy stb. beérkezd nyersanyagban

Uveg, porcelan Uvegszilank, porcelandarab beérkezé nyersanyagban

Mikrobaszaporodas, |Mikrobaszaporodas husalapanyag tultarolasa miatt. Mikroba-
(pl. Salmonella, S.|szaporodas elhizodo szallitas miatt.

Aureus, E. coli,
Listeria mon., stb.)

romlas
Mikrobaszaporodas nem megfelel6 szallitasi hdmérséklet
miatt.

Allergén anyagok Nyersanyagok azon komponensei, melyek az érzékeny fo-

gyasztéi csoportok tagjainal allergiat okozhatnak, pl. tejfehér-
jék, szbjafehérjék stb.

Fém Fém alkatrészekrél letord fémdarabok, fémszilankok a beér-
kez8 nyersanyagban.

Kérnyezettdl szarmazé veszélyek

Kdrnyezeti Por, féld, homok, ké, vakolat, egyéb a kérnyezetbél, helyte-
len szallitasi kordlményektdl.

Atszennyez(jdés, mik- | Raszennyezés személytdl, kéztél, munkaruhatol.

robaatvitel
Raszennyezés eszk6ztdl, egyéb érintkezé targyaktol, aruktol
Termékutvonal  helytelen  kijelolése  miatt  kereszt-
szennyez8dés.

Méreg Ragcsalo- és rovarirtd szerek helytelen kezelésébdl szarazo
mérgek.

Tisztitoszerek Tisztito-fertStlenitészer maradvanyok fellleteken, edények-
ben.

Kioldodo kémiai | Egészségre karos anyagok kioldédasa. (pl. festék vagy

anyagok egyéb 6sszetevé komponens csomagoléanyagbdl)

Uveg, porcelan Uvegszilank, porcelandarab lizemi kérnyezetbdl

Személyes Személytél: hajszal, ruhagomb, targy stb.

Fadarab Faforgacs, szalka Uzemi kérnyezetbél.

Fém Fém alkatrészekrol letoré fémdarabok, fémszilankok.
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Mianyag Lampakbdl, rekeszekbdl, egyéb kemeény mianyag targyakbdl

letoré darabok

Technoldgia soran fellépd veszélyek

Csont

Csont, kemény porc a helytelen csontozas miatt

Mikrobaszaporodas, |Mikrobaszaporodas tultarolas miatt. Mikrobaszaporodas el-
Salmonella, S.|huz6do szallitas miatt.

Aureus, E. coli,
Listeria
monocytogenes stb.)
romlas

(pl.

Mikrobaszaporodas nem megfelelé hémérsékletii tarolas biz-
tositdsa miatt.

Fogyaszthatésagi-, minéség-megérzési id6 jeldlésének hia-
nya, helytelen jeldlés = tultarolas miatt romlas.

Avasodas soran ke-|Egészségre karos anyagok keletkezése a termékekben (tul-

letkezd anyagok tarolas miatt).

Keletkez6 veszélyes | A termék tul magas hékezelési hdmérséklete kdvetkeztében
kémiai anyagok pl. rakkelté anyagok keletkezése

Atszennyez6dés, mik- | Raszennyezés személytdl, kéztél, munkaruhatol, eszkdztél,
robaatvitel egyéb érintkezb targyaktdl a gyartas soran.

Kenbolaj Technoldgiai folyamat soran olajszennyezédés a gépekroél,

szerelvényekrol

A kiilonb6z6 élelmiszer-biztonsagi veszélyek kockazatelemzését jelen minta nem tar-
talmazza, miutan ez jelentdsen eltér az egyes vallalkozasoknal. A kockazatok értékelé-
sét az adott veszély sulyossaganak és eléfordulasi valosziniiségének figyelembevéte-
lIével kell minden vallalkozasnak sajat folyamatara alkalmaznia!

4.3 HACCP rendszer és modell

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

(1)

)

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

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kovetkez6kbél allnak:

a) azon veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell el6zni, ki kell zarni, vagy el-
fogadhaté szintre kell csdkkenteni;

b) a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépé-
seknél, ahol a szabalyozas a veszély megelézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato
szintre csokkentéséhez elengedhetetlen;

c) a kritikus szabalyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag ki-
Idonvalasztasahoz szukséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott ve-
szélyek megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csékkentéséhez;
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d) hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyo-
zasi pontokon;

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

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

g) az élelmiszeripari vallalkozas jellegének és méretének megfeleld olyan doku-
mentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljak az a) - f) pontban vazolt
intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik |épésben,
az élelmiszeripari vallalkozok fellilvizsgaljak az eljarast, és elvégzik a szikséges valtoztata-

sokat.

®3)

(4)

®)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szint-
jéhez kapcsoloddé miveleteket végeznek az I. mellékletben felsorolt elsédleges ter-
melést és az ahhoz kapcsolodoé miveleteket kovetben.

Az élelmiszeripari vallalkozék:

a) a hataskorrel rendelkezd hatésag altal eléirt modon, figyelembe véve az élel-
miszeripari vallalkozas jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskorrel
rendelkez® hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozéan;

b) biztositjak, hogy az e cikkel 6sszhangban kialakitott eljarasokat leiré doku-
mentumok mindig naprakészek legyenek;

c) megfeleld idétartamig megériznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

Az e cikk végrehajtasara vonatkozo részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekez-
désben emlitett eljarassal 6sszhangban lehet megallapitani. Az ilyen rendelkezések
bizonyos élelmiszeripari vallalkozok szamara megkonnyithetik e cikk végrehajtasat,
kilénésen a HACCP-elvek alkalmazasarodl szolé utmutatokban meghatarozott eljara-
sok hasznalatanak el6irasaival, az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen ren-
delkezések meghatarozhatjak azt az idétartamot, amely alatt az élelmiszeripari vallal-
kozdk a (4) bekezdés c) pontjaval dsszhangban megérzik a dokumentumokat és nyil-
vantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozd kdvetelmény az altaldnos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitékat arra 6sztondz-
ze, hogy:

rendszerezett modon gondoljak at az huskészitmények kezelése, elballitdsa, taro-
lasa soran végzett tevékenységuket. Ehhez kapcsolodoan meg kell hatarozniuk a
termékbiztonsaggal 0sszeflggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi miveleti
paraméterek, mindség-megdrzési idb, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas stb.;
gondoljak at és értsék meg, hogy az huskészitmények elballitasi tevékenysége so-
ran milyen veszélyek Iéphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté egészségét.
Ezek a veszélyek fizikai, kémiai és bioldgiai/mikrobioldgiai jellegliek lehetnek;
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hatarozzak meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél fordul-
hatnak el6;

hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyzo intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megel6zheték, kikiiszobolhetdk, vagy elfo-
gadhat6 szintre csdkkentheték;

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

o kezelhetd az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit,
eléfeltétel program) megvaldsuld Jo Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good
Hygiene Practice) részeként, vagy

o tevékenységik adott 1épésénél kritikus az élelmiszer biztonsaga szempont-
jabél (CCP). A kritikus jelleg azt jelenti, hogy ha nem szabalyozzak azokat
megfeleléen, akkor azok a fogyaszté biztonsagat veszélyeztethetik;

A szabalyzo tevékenységek mikodését rendszeresen fellgyelni kell annak érdeké-
ben, hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A feliigyelet gyakorisaga fligg
a veszély mértékétol, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a
gyakorisag fugg a gyakorlattol. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstél fug-
gben, de el6irt gyakoribb fellgyeletet igényel, szigori dokumentalasi kove-
telménnyel.

o Az utmutatdé gyakorlati tanacsokat ad a szikséges szabalyz6 és fellgyeld
modszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak
azonban nem teljes korliek és egyes esetekben mas dvintézkedések alkal-
mazasa is sziikséges lehet;

vizsgaljak felul a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az
Uzemi kornyezetet érintd - valtozas esetén, és ezen kivul elére megtervezett rend-
szerességgel is;

ezt a megkdzelitést az egész feldolgozasi - forgalmazasi folyamatra kell alkalmazni;
a telies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas)
és a mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hékezelési, tartésitasi fo-
lyamatoknal a mikrobapusztitd, ill. szaporodas gatlé hatas megfeleléségének elle-
nérzése (validalas) és a hatékony mikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) fel-
tétlenul szikséges.

Minden husfeldolgoz6 uzem kulonb6zé, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott
technolégiak, a felhasznalt berendezések, az Gzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota,
a vezetbk és a dolgozdk szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért
minden Uzemben egyedileg kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevé-
kenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy mind a vezetéség, mind a dolgozok értsék meg az
élelmiszer-el6allitasi folyamat alapjait, a hozzajuk kapcsolédo veszélyeket és a szabalyozas
hibainak kévetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodd fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasahoz szikséges kdvetelmények részletes leirdsat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-
1/1969. szamu elbirasa tartalmazza.
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Egyszeriisitett példa vordosarugyartas HACCP tervének elkészitésére

Példankkal csak szemléltetni szeretnénk, hogy a vordsarugyartas (pl. parizsi) HACCP elem-
zésének elkészitése soran milyen szempontokat kell figyelembe venni, mire kell kiterjedni az
elemzésnek és milyen tipusu tablazatokat célszerl az elemzésekhez felhasznalni.

Automatikusan egyetlen husfeldolgozé iizemre sem alkalmazhaté az alabbi példa.

Feladat meghatarozasa:

a beérkezd husalapanyag, segéd- és csomagoléanyag atvételétél az elékészitésen és hdke-
zelésen at a rudaru kiszallitast megel6z8 atmeneti tarolasaig, kiszallitasaig eléforduld veszé-
lyek elemzése.

Termékleiras:

Joévahagyott, ellenérzott beszallitotol beérkezd husalapanyag, segédanyag és csomagold-
anyag szakszer( tarolas utan kimérésre keril, majd kutterben keverve rudba téltés utan hé-
kezelésre keril. A hékezelés utan zuhanyoztatva hitik, majd hiitétarolas utan sziikség sze-
rint csomagoljak.

A vorosaru csomagolasi modja lehet:

Rudaru miubélbe toltve (jeldlés a mibél feluletén, husszallitd mianyag ladaban, rekeszben
vagy kartondobozban szallitva), (vevéi eléiras, gyartmanylap szerint, majd lzletben szeletel-
ve)

Lehetséges egalizalt 100, 500 vagy 250 g-os kiszerelésben, a jeldlésnek minden egyedi jeld-
lésre vonatkozé informaciot tartalmazni kell.

Egyedi csomagolasban szeletelve, esetleg darabolva vakuum vagy védégazas csomagolas-
ban (vevdi eléiras, gyartmanylap szerint)

A vorosaruk mindségi eldirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3/13-1 el6iras, a folyamat vo-
natkozo el6irasait a gyartmanylap, illetve technoldgiai utasitas tartalmazza. A csomagolo
anyag rendelkezik érvényes mindségi tanusitvannyal. A takaritast, karbantartast, oktatast
utasitas szabalyozza.

A vordsaru termék fogyaszthatésagi ideje a csomagolastdl és a tarolasi hémérséklettél fligg.
A fogyaszthatésagi id6 a csomagolason kertl feltiintetésre. A terméket hékezelés nélkil fo-
gyasztjak. Adalékanyag Osszetételétdl fuggéen bizonyos fogyasztdi csoportok szamara al-
lergén anyagokat tartalmazhat, pl. széjafehérje.

Az egyszerisitett elemzésben szerepl6 veszeélyek:

Kémiai: peszticid maradvany, gyogyszermaradvany, takaritd és fertétlenitészer maradva-
nyok; allergén anyagok

Fizikai: csont alapanyagbdl, valamint Gzemi kdrnyezetbdl, berendezésekbdl, eszkdzdkbél
szarmazo fizikai veszélyes idegen anyagok: fém, fa, k&, Uveg, vakolat, éles mianyag
Mikrobiologiai: kérokozé mikroorganizmusok kézil Salmonella, Staphylococcus aureus, E.
coli, Listeria monocytogenes;
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Vérosaruk gyartasa folyamatabra

1.

1.1 Alapanyagok feldol-
gozoba vitele

Toltelékes, fott, flistolt készitmények

Hus bemérése

Apritas, keverés

Toltées

1

Botra szedés

Flistolés, fozés

1.2.
1.3.1. 1.3.
Fiszerek, adalékok
komponensek bemérése
1.4.
Bél, klipsz —>
1.5.
fiistolobot, keret
kocsi
1.6. CCP
1.7.
Viz
1.8.
1.9.
CCP
GHP-13

Zuhanyoztat6 hités

{{«

Termék pihentetés

Hdtotarolas

bérke
111
—_—

1.1.2.
44—

1.1.3.

Kiszallitas vagy csomagolas

Kiadas: 2
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Nr. Miivelet Veszély Szabalyz6 médszer Doéntési fa CCP | Kritikus hatar- | Felligyeld elja- | Helyesbitd te-
érték ras vékenység
K1 |K2 |K3 |K4
1.1. |Fagyos, kien- | M. Nem tiszta eszk6z- | Mlveleti és higiéniai el6iras || N I I GHP
gedtetett v. tél atszennyez6dés, betartasa. Szakszerd, higié-
friss hus fel- | mikrobaatvitel nikus gyors arumozgatas.
dolgozéba vi-
tele Muveleti és higiéniai elbiras
F: Szennyez8dés pisz- | betartasa I N [N GHP
kos eszkdztél, sze-
mélytdl. Idegen anyag
1.1.1. | Bérke el6pa- | M: Nem tiszta eszkdz- | Szakszer(, higiénikus aru N I I GHP
colasa tél atszennyezbdés, és eszkbzkezelés
mikrobaéatvitel
K: S6 rossz mennyisé- | Gyartdsi utasitds szerint || N [N GHP
ge miatt tulsézas vagy |adagolva
aluls6zas
F: Szennyez8dés pisz- | S6, pacanyagok, eszkdzok || N [N GHP
kos eszkoztdl, viztdl, | megfelel§ tisztasaga min-
pacsotol. Idegen | den paclékészitésnél.
anyag
1.1.2. | Bérkepép ké- | M: Mikrobaszaporodas | El8irt bérkepép hdkezelési || N I I GHP
szitése nem megfeleld héke- |idétartam és héfok
zeléstol betartasa
F: Szennyez8dés pisz- | Higiénia betartasa, megfele- || N [N GHP
kos eszkdztdl, anyag- |16 takaritas, fertStlenités.
tol. Idegen anyag
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Nr. Miivelet Veszély Szabalyz6é médszer Dontési fa CCP | Kritikus hatar- | Felligyel6 elja- | Helyesbito te-
érték ras vékenység
1.1.3. | Jégpehely M: Mikrobioldgiai Rendszeres vizvizsgalat | | N I I GHP
gyartasa szennyez8dés a viz- mikrobiolégiara
ben (eredmények megdbrzése)
K: Kémiai szennyez6- | Rendszeres vizvizsgalat | | N [N GHP
dés a vizben. kémiara (eredmények meg-
Orzése)
F: Szennyez8&dés pisz- | Higiénia, megfeleld takari- || N [N GHP
kos eszkoztdl, viztdl. | tas, fertdtlenités
Idegen anyag
1.2. |Fagyos, kien- [ Nincs redlis kémiai ve-
gedtetett v. szély
friss hus be- | M: Nem tiszta eszkdz- | Miveleti elGiras betartasa I N I I GHP
mérése tél  atszennyez8dés, | Személyi, targyi higiénia be-
mikrobaatvitel F: | tartasa.
Szennyez8dés piszkos [ Miveleti elGiras betartasa I N |N GHP
eszkoztdl, személytdl. | Személyi, targyi higiénia be-
Idegen anyag tartasa.
1.3. | Apritas, pé- M: Mikrobaszaporodas | Megfeleld tisztitas, takari- I N I I GHP
pesités, keve- | szennyez6dés miatt tas.
rés F: Szennyezett esz-|Mdiveleti elGiras betartasa
kéz, idegen anyag.|Kutter kés épségének elle-|I N [N GHP
Kutter kés torése nérzése minden muiszak
elején
1.3.1. | FGszer beta- | M: Nem tiszta eszk6z- | Minden bekeverés ellenér- || N I I GHP
rolasa, el6ké- [tél atszennyezddés, zése érzékszervileg, és min.
szitése mikroba bevitel és atvi- | megérzési idére
tel
K: nem jellemz§
F: Szennyez8dés pisz- | Miiveleti el6iras betartasa I N [N GHP
kos eszkdztdl, sze-|medfeleld karbantartasa a
mélytdl. Idegen anyag | berendezéseknek
GHP-13 Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.

Verzio: 1




96/107

Nr. Miivelet Veszély Szabalyz6é médszer Dontési fa CCP | Kritikus hatar- | Felligyel6 elja- | Helyesbito te-
érték ras vékenység
1.4. |[Toltés M: Mikrobaatvitel pisz- | Megdfelel6 tisztitas, takari- I N I I GHP
kos eszkozrél, kézrdl, |tas, épség ellendrzése.
bélrél Technolodgiak betartasa,
K: - Burkoldéanyag folyamatos el-
F: Szennyezett esz-|lenérzése. I N |N GHP
k6z, idegen anyag
1.4.1. | Mibél el6ké- | F: Piszkos, sérult bél Mibél el6készitése gyart- I N |N GHP
szitése manylap szerint Bél épsé-
gének, tisztasaganak meg-
tekintése
K: Kémiailag kioldédé | Jovahagyott beszallitotol I N [N GHP
anyag, festék a bélbdl: | vasarolt minéségi tanusit-
M: nem jellemzé vannyal rendelkez6 bél
hasznalata
1.5. |Botraszedés |M: Mikrobaatvitel pisz- | Mliveleti elGiras betartasa I N I I GHP
kos eszk6zrél, kézrél, | Megfeleld tisztitas, takari-
bélrél tas, épség ellenérzése.
K: nem jellemzé
F: Szennyezett esz-|Burkoléanyag folyamatos el- || N [N GHP
kbz, idegen anyag len6rzése
1.6. |Hokezelés, M: elégtelen f6zés, Muveleti el6iras betartasa I I CCP Gyartmanylap |Hb&kezelés, fustd- | Kiegészité hé-
fustoles, f6- mikrobak tulélése nem | Gyartmanylap szerinti héke- elbirasai szerin- [ lés ellenbrzése, | kezelés, flistd-
zés megfelel6 maghdfok zelési paraméterek betarta- ti hékezelési | héfok és idbtar-[lés  veégzése,
miatt sa, regisztralasa. maghdmérsék- |tam regisztraldsa | rossz aru selej-
F: sérilt burkolat letek és mag- | minden hdékeze- |tezése, beren-
hémérsékleten |lésnél, fiistdlés- | dezés javitasa,
tartasi idék. nél. Felelés meg- | technoldgia
bizott dolgoz6 modositasa,
Szamitégépes dolgozé okta-
regisztracid  és |tasa.
Hékezelési napld | Felelés: miive-
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Nr. Miivelet Veszély Szabalyz6é médszer Dontési fa CCP | Kritikus hatar- | Felligyel6 elja- | Helyesbito te-
érték ras vékenység
vezetése zetd.
Hbékezelési
napléban do-
kumentalas
1.7. | Zuhanyoztaté |M: mikroba szaporo- Muveleti el6iras betartasa I N [N GHP
hités das nem megfelel6é viz hémérsékletének és hi-
vizhéfok és tul hosszu | tés id6tartamanak feliigyele-
tarolas miatt. te
K: nem jellemzé
F: sérilt burkolat, fizi- | Szakszer(i arumozgatas, I N [N GHP
kai szennyez6dés
1.8. | Termék pi- M: mikroba szaporo- Mdiveleti el6iras betartasa I N |N GHP
hentetése das nem megfelel6 te- | Megfelel6 anyagmozgatas,
rem héfok és tul hosz- | tarolas
szu ideji pihentetés
miatt
K. nem jellemzd
F. sérult burkolat, fizi- | Szakszerl arumozgatas, I N |N GHP
kai szennyez6dés
1.9. |HUtétarolas M. mikroba szaporo- Hitétermek el6irt hémér- I I CCP Htési, tarolasi|Valamennyi hi- | H{ték, fa-
das nem megfelel6 hi- | sékletének betartasa, fo- és teremhé- | tott terem hémér- | gyasztok
tési héfok és tul hosz- | lyamatos regisztralasa mérsékletek sékletének fo- | azonnali javi-
szu idejl tarolads miatt gyartmanylap lyamatos regiszt- [tdsa. Termé-
F: sérilt burkolat, fizi- szerint réldsa és felugye- | kek atcsopor-
kai szennyez6dés. Szakszerl arukezelés, tisz- |1 N [N GHP HOtott készter- | lete két 6ranként. |tositasa mas
tasag, higiénia. mékek tarolasi | Felelbs: hitébe. Aru
ideje gyart- | Mlvezet6 selejtezése,
manylap sze- | HOmérséklet re- | dolgozok fi-
rint.  Altalanos | gisztracié szami- | gyelmeztetése,
eléiras: max 5 [tdgépben és elle- | oktatasa.
°C hémérséklet | nérzésilap Felelés:
Uzemigazgatd
Mivezetd
Raktarvezetd
Dokumentalas
ellenérzési la-
pokon
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lgazolasi terv

Példa: HACCP lgazolasi terv, vorésaruk gyartasa

A CCP szama
és/vagy meg-
nevezése

Tevékenységl/fiiggetlen
médszer

Felelos

Gyakorisag

Dokumentalas

CCP-k igazolasi terve

Hoékezelés mik-

Hoékezelt vorosaruk minta-

kijelolt felelés

Mintavételi terv

Laborvizsgalati

robioldgiai ve- vételezése, mikrobiolégiai szerint jegyz6konyv
szélyekre vizsgalat akkreditalt labora-
tériumban, trendelemzés
Htétarolok Hitékamra éves gépészeti | Miiszaki vezetd | Evente Jegyz6konyv
megfeleldsége | karbantartasa, hémérék ka- Kalibralasi bi-
librdlasa zonylat

Egyéb igazolasi tevékenységek

Beérkez8 husok:
vizsgalata
gyoégyszer ma-
radvanyra,
peszticid ma-
radvanyra

Hatésagi jegyz6kdnyvek
gyljtése és rendszerezések

kijelolt felelés

Mintavételi terv
szerint

Laborvizsgalati
jegyz6kényv

Beérkez6 flisze-
rek adalékok
mikrobiolégiai s
kémiai vizsgala-
ta

Min&ségi tanusitvanyok, bi-
zonyitvanyok gyl(jtése és
rendszerezések

kijelolt felelés

Minden beszalli-
tott allatra vonat-
kozdan

Laborvizsgalati
jegyz6konyv

Uzemi higiénia

Uzemi kérnyezetbdl (fal,
padozat) és berendezések-
rél torténd tamponos minta-
vétel, trendelemzés

kijelolt felelés

Mintavételi terv
alapjan

Bels6 audit jelen-
tés

Személyi higie-
nia

Kéztisztasagi tamponos
mintavétel, trendelemzés

Kijelolt felel6s

sziikség esetén,
de évente lega-
labb kétszer

Belsd audit jelen-
tés

Személyi higiéniai oktatas | Kijeldlt felelés | Evente Belsd audit jelen-
felllvizsgalata tés
Altalanos higié- [ Higiéniai bejaras Vezetdség, hi- |Havonta Vezetdségi felll-

nia

giénikus

vizsgalati jegy-
z8kdnyv

Rendszer alta-
lanos mikodése

Bels6 audit, HACCP felll-
vizsgélat

Team vezetd

Evente, és valto-
zas, probléma
esetén

Bels6 audit jelen-
tés

Kulsé, 3 fél altali, vevéi au- | Team vezetd Szuréprdba sze- | jegyz6kdnyv
dit- HACCP felllvizsgalat rden
Hatéséagi ellenérzés, Mindségiranyi- | Szurdproba sze- | jegyz6kdnyv

HACCP felllvizsgélat tasi vezetd rden
Idegen anyag és | Hatésagi reklaméaciok sta- | Mindségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
mikrobiolégiai tisztikai elemzése tasi vezetd tés
megfelel8ség

Kuls6 kezdeményezésre Laborvezetd Kuls6 igény sze- | jegyz6kdnyv

késztermék mikrobiolégiai
vizsgalat

rint

Vevdi reklamaciok elemzé- | Mindségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
se tasi vezetd tés
Viz megfelels- | Vizvizsgalat akkreditalt la- | Minéségiranyi- |Evente Jegyz6konyv
ség boratériumban tasi vezetd
Csomagolas Csomagolasi technolégia Minéségiranyi- | Evente Bels6 audit jelen-
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A CCP szama

és/vagy meg- Tey ¢kenység/fiiggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
. médszer
nevezése
megfelelésége | validalasa tasi vezetd tés
A jelolés megfe- | A helyes minéség megdér- Milvezetd tételenként Ellenérzé lap
lelésége zési id6 ellenbrzése
A biztonsagos Erzékszervi tulajdonsagok, |Laborvezets Uj termékfejlesztés | jegyz6kdnyv
min6éség megdr- | romlast okozok és/vagy vagy technoloégia
zési id6 kérokozok vizsgalata valtozas esetén, il-
validalasa letve kockazat
becslés alapjan
meghatarozott
gyakorisaggal
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4.4 Seqitség a GHP terv szikséges, minimalis dokumentacidjanak elkészitéséhez

Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nyujtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve min-
dazoknak, akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabalyozo irott dokumentacios
rendszerrel.

A melléklet ezen vallalkozasok szamara ad utmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacio elkészitéséhez. Természetesen azon vallalkozasok, ahol ennél bévebb, na-
gyobb adattartalmu rendszert mikédtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben sze-
replé informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentaciés kdvetelmé-
nyek, amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a Jo Higiéniai Gyakorlat-
nak megfelel6 mikodés bizonyitasa érdekében. A melléklet kiemeli az utmutato szévegében
emlitett irasos utasitasokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve
példakat mutat az egyes irasos utasitasok tartalmi kovetelményeire, illetve a vezetendd nyil-
vantartasok formatumara.

Fel kell hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szereplé formatumok nem koételezéen
alkalmazanddk, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak utmutatast.

A miikédést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység 6ssze-
tettségétdl, a higiéniai kockazattdl, illetve a kdzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szamatal.

5.4.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl flggetlentl minden
véllalkozas szamara az alabbi dokumentaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

o Hatdésagi engedélyek dossziéja

e Technologia rovid leirdsa (kulonds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, fél-

kész-, késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal 1évd paraméterekre),

vagy kell6 részletességi gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egeészségi allapot szlirése és jelentése

kotelez6 védoéruha,

kézmosas szabalyai,

sérulések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellen6rzések és felelésségek

Takaritasi terv

tertlet, berendezés, eszkoz

alkalmazott szerek

alkalmazott modszerek

koncentracio, hdmérséklet, id6 és esetleg mas lényeges parameéterek, ahol az alkal-

mazhato

Oblités menete

o karbantartast, vagy mas specialis tevékenységet (pl.: felujitas) kovetd takaritas mene-
te

o Viz kémiai, mikrobiolégiai ellenérzésének bizonylatai

o Ra&gcsalo- és rovarirtasi terv
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o térkép a csapdak helyérdl,

o engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

o irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, mdédszere)

o Kkartevok fajtaja, az irtds modja

o azellendrzések gyakorisaga, felelése

e esetleges alternativ médszer leirasa

o kartevéirtoval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotdtt szerzédés,
amelynek tartalmaznia kell:

e Kkartevo irtas helyét

o kartevok fajtajat, az irtas modjat

o azellendrzések gyakorisagat, felelsét

o allati kartevék jelenléte esetén rendkivili irtas 24 éran belll torténé elvégzését

e irtoszerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

e ragcsalé irtast vegz8d személyre vonatkozo feltételeket

e Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megelézésének szabalyai (tovabba

jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenden a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer felllvizs-
galatanak dokumentacidja.

5.4.2. AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepl6 felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer miikodését
seqit6 eljarasok, utasitasok listajat. Jelen utasitasok irasos formaban torténd régzitése nem
szilkséges. Hogy a felsorolasban szerepldé egyes utasitdsok mennyire segitik a vallalkozas
mikodését, az természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétdl, az alkalmazot-
tak létszamatol, a termelt termékek, termékféleségek mennyiségétél, termelbteriilet nagysa-
gatdl stb.

A szabalyok eljarasokban val6 rogzitése segiti a mikodés kdnnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkdzkeént hasznalhatdk. A ndvekvo vevéi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység
irott szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is j6 utmutatast ad a lista:

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

Tarolas, nyomon kévethetéség

Gyartasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfeleld termékek kezelése

Vevoi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatas

5.4.3. Minta Grlapok, nyilvantartasi lapok
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Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiéniahoz két6dé tevékenység elvég-
zésének, ellendrzésének nyilvantartasahoz (az (rlapok formatuma nem koételezéen alkalma-
zando):

Gyartmanylap kotelez6 elemei

Az élelmiszer-eléallité vallalkozas
e neve
o székhelyének cime
e a gyartas 6sszes telephelyének cime

Az élelmiszer elballitasaval kapcsolatos adatok:

o termék megnevezése, amelyen forgalomba hozatalra kerl

o OsszetevBk neve, az élelmiszer egységnyi mennyisegl el6éallitasahoz (pl.
100g/100ml) sziikséges mennyiséglk felsorolasa az eléallitaskor tdomegik csokkend
sorrendjében

o geéntechnoldgiaval modositott szervezet nevét és azt az sszetevét, amely azt tar-
talmazza;

o az élelmiszer elballitasakor alkalmazott miveletek felsorolasa a feldolgozasi sor-
rendet kdvetve, az egyes miveletekhez tartozé paraméterek megadasaval

e csomagolégaz alkalmazasa esetén annak paraméterei.

A termék élelmiszer-biztonsagi és minc:Sségi kdvetelményei:

e jogszabalyban vagy a Magyar Elelmiszerkdnyvben meghatarozott paraméterek

o fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzdk

o érzékszervi jellemzbk

o Onkéntes megkullonboztetd jelolések

¢ minéségmegdrzési/fogyaszthatosagi idétartam

e élelmiszer tarolasara vonatkozo kilonleges feltételek, amennyiben az élelmiszer
fogyasztasahoz, illetve tarolasahoz sziikséges.

A gyartmanylap készitésének és mddositasanak datuma.

A gyartmanylap elkészitésért felelés, valamint a vallalkozasban az élelmiszer elballitasaért
felelés szakmai személy alairasa.
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellendrzési lirlapja - MINTA

Egység megnevezése: ............oeuennns

ellenérzési pont

megfelelé/ észrevétel, megjegyzés
nem megfele-
16

Vilagitotestek véddburkolatanak épsé-
ge

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda mikodéke-
pessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elkllénitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe valo attoltés, fedett tarolas

Ablakokon szunyoghalé

Eszk6zok, munkafellletek tisztasaga,
takaritdszer mentessége

Feldolgozé eszkdzdk fellileteinek sér-
tetlensége

Takaritoszerek eldiras szerinti tarolasd

lata

Takaritoszerek eldiras szerintih}s“:né-

Csatornarendszer tisztasaga;

Berendezések épsége /

Hémersk mﬁkédﬁﬁépeﬁsé?e \
L

Stb.

Jelm

megfelels V

nem 0

ngm 1 %,
Datum: ..........|..... Ellenérzd személy aldirdsa:............coooevviiiiinnnne.
A kitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szaréproba szeriien.
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Hiit6terek hdmérséklet ellendrzési (irlapja

El6irt hbmérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesepb

Hiltészekrénynél: maximum
Fagyasztonal: minimum ... °C vagy annal kevesebb
. i} \
Datum Miiszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I}6’£If lalairé\i y\ \
[ 1 |
A A
[ [ 1 |
[ ] \
/ \
| \
A | )
\ | |
| I
|
|
|

|
Pl
| |
| ]
| ]
| [ ] v
| [ ]
|| ]
| ]
| U]
|
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105/107

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem megfele-
16

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védbruha, védéeszkoz tisztasaga

Védbéruha, védbeszkoz viselése

Eloirt [abbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj apoltsaga, eltakartsaga

Ora, gy(r(, ékszer viselése

Koromlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkozeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenitd, egyszer hasz-
nalatos kéztorl6 stb.

Kézmosas belépéskor

Munkavégzés kdzbeni kézmosas

Els6segélynyuijto felszerelés biztositasa
(pl. sebtapasz)

OltdzBszekrény belsejének, tetején%

tisztasaga
\
Stb.
Jelmagyarazat:
megfeleld:
iZsgalt: 0
pgfeleld: %)
Datum:||.....|.... dolodl  Ellen )}/z{ személy alairasa:

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.
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Napi takaritast ellenérzé rlap - MINTA
(Az iparag sajatossagaitdl, illetve a folyamat jellegétol fuggoen kialakita
A

idépont / datum Takaritasi te- | Hasznalt tisztité- | 6blités megfele- EIIen6r’znés/ A munkat végez- Meg yzés /\ujraelle-
(gyakorisag a tevé- |riilet / beren- |szer, I6sége eredménye / te norzés eredménye
kenység kockazata- | dezés modszer y,yes bités alaira
tél fiiggben)

/ )

/

Az elvégzett munkat ellendfizte: [|........}..... oo, . Dat

Kiadas: 2 Datum: 2019. janius.
Verzi6: 1
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Ragcsalo irtast ellenérzé rlap
MINTA
ragcsaloirté szerelvények ellenérzésérél
(rovarirtas, irtészermentes csapdak ellenérzésére hasonlé elven készitheto (irlap)

A vallalkozas neve:
A vallalkozas helye:

A felhasznalt ragcsaloirtoszer: Hatdéanyaga: llenszete:
Az utolso ragcsaléirtas ideje:

Az ellenbrzést végezte:

A A A A
szerelvény megtett szerelyény m gteY[)
sz s7a
ma [allapota intézkedés ma [allagota infézkedés
1 A 2L | A |
2 \ [b | |
3 \ 2B | ¢V
7 \ [k | ]
5 \[25 | ]
6 a3 )
7 XV
8 28 '
9 29
10 | \ 3o
11 ] \ 31
12 ] \ [32
13 | ] 33
14 | ] 4
15 | [ ] 3"
16 | [ ] 36
17 L[] 37
18 ] 38
19 L] 39
20 | V] 40
Meglegykés, intéKedési ja@gﬂat, intézkedés:
Példak az ﬁ\laﬂn hasznalhaté roviditésekre:
A syere|vérfy allapota: A fogyas okozdja: A megtett intézkedés:
O érintetlen P patkany T tisztitas
F fogyas E eger FT feltéltés
JF jelentés fogyas | M madar SZ a szerelvény potlasa
MR megrongalédott | Cs csiga A athelyezés
ET eltdint NAK nem allati kartevé | UK Uj kihelyezés
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