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UTMUTATO A TEJ ES TEJTERMEKEK ,
ELOALLITASANAK JO HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ

Ez az Gtmutatd a Féldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium tamogatasaval késziilt.

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

Az Utmutatét készité munkacsoport tagjai:

Baar Csaba Campden & Chorleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet
Magyarorszag Kht.

Csaszar Gabor Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kift.

Korimné Csipszer Veszprémtej zRt.

Gyorgyi

Krénung Jozsef Tolnatej Zrt.

Marton Endre Sole-Mizo Zrt.

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

Az alabbi weboldalakon talalhat6 ,J6 Higiéniai Gyakorlat” Utmutatok tartalmat letélthetik,
képerny6jukdn megjelenithetik, kinyomtathatjak, de az Gtmutatédk tartalmat, illetve annak
részeit kizarélag sajat felhasznalasra, személyes célra alkalmazhatjak, azt nem
médosithatjak.

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

A kozérdek( adatok kivételével tilos az Utmutatok barmely részét kereskedelmi forgalomba
hozni, feldolgozva értékesiteni, azok felhasznalasaval anyagi, erkdlcsi, illetve egyéb,
anyagiakban nem mérheté barmely jellegl profitot eredményezni.
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1 Bevezetés:

Jelen Utmutatd célja a 2006. januar 1-t6l érvénybe 1épd higiéniai rendelet csomaghoz igazodva az
elfogadott ipari gyakorlatra tAmaszkodva segitséget nyljtson a tej és tejtermék gyart6é vallalkozasok
szamara a biztonsagos termékek eldallitdsahoz szlilkséges kdvetelmények hatdsagi szempontbdl is
sikeres teljesitésehez.

Az Eurépai Uni6 élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe van a
852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrdl szé16 utmutatok"-rol rendelkezik. A
rendelet el6irdsai alapjan a tagallamoknak 6szténdznilk kell a higiéniara és HACCP-elvek
alkalmazasara vonatkozé helyes gyakorlatrol szél6 nemzeti és kézO0sségi utmutatdk kidolgozasat. A
rendelet lll. fejezetének 7. cikke az utmutatdk kidolgozasardl, terjesztésérél és hasznalatarol szél, a 8.
cikk targyalja a nemzeti utmutatok, mig a 9. cikk a kdzdsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a
nemzeti és kdzOsségi Utmutatdk terjesztését és hasznalatat egyarant 6sztdéndzni kell, és az
élelmiszeripari vallalkozék 6nkéntes alapon hasznalhatjdk ezeket az itmutatokat.

Az Otmutatd folyamatosan fellilvizsgalatra és sziikség szerint médositasra kerll. Az aktualizalashoz
sz(lkséges, az Utmutatéval kapcsolatos észrevételeit kérjik, hogy kildje el az aldbbi cimekre, hogy azt
figyelembe vehesslk:

Elelmiszeripar@fvm.hu

efosz@efosz.hu

campden@campdenkht.com

1.1 Hogyan kell hasznéalni az Gtmutatét?

Az Utmutato 6sszedllitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb feldolgozasara
torekedtlink, de természetes, hogy az utmutaté csak a kiadas id6pontjaban rendelkezésre allé
ismereteket és gyakorlatot tikrdzi. Ezért a kdvetelmények valtozdsa, a tapasztalatok bévulése
szlkségessé teszi az Utmutatd rendszeres id6kdzonkénti felllvizsgalatat, médositasat.

Az Gtmutat6 szerkezete harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban taldlhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet II. mellékletének elbirdsai kdvetve a
852/2004/EK melléklet szamozasat.

A kOzéps6 oszlopban fogalmaztuk meg a kovetelményeknek valo megfeleléshez szikséges
eléirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztiink.

A harmadik oszlopba azokat az elSirasokat tettik, amelyeket eléremutatéan csak ajanlunk. Ezeket a
"CELSZERU, AJANLOTT, AHOL ALKALMAZHATOQ" kifejezésekkel jeleztlink.

Néhany esetben a hatalyos el6irds egy-egy szakaszahoz, mondatdhoz nem fliztink magyarazatot,
mivel 6nmagukban, magyarazatok nélkil is értelmezni lehet, és alkalmazni kell. Egyes szakaszoknal,
ahol a rendelet nem értelmezheté a tej és tejtermék gyartok szamara, ott ,NEM ALKALMAZHATO”
kifejezéssel jeleztik ezt.

Jelen Utmutatd nem része a térvényi el6irasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyutt az dtmutatéd
segiti annak megértését, hogy egy-egy véllalkozasnak sajat tevékenysége teriiletén mit kell tennie az
eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is képesek legyenek a
szikséges fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara, szabalyozott végrehajtasara.

1.2 Az utmutaté alkalmazasi teriilete

Az Utmutatd elSirasai a tej és tejtermékek elééllitdsara vonatkoznak, nem terjednek ki a nyerstej
termel® gazdasagokra.

2 Rovid bevezetés a jogszabalyokba / nyomon-kévetés, azonositas, allategészségiigyi
jelolés /
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Az (tmutaté célja, hogy a tej és tejtermék gyartasi technoldgia gyakorlati alkalmazasa soran
biztositani lehessen a vonatkozé hatélyos EU és hazai jogszabalyok betartasat.

Ennek érdekében tablazatos formaban szemléletesen tartalmazza egyrészt azokat a jogszabalyi
kotelezettségeket, amelyeket az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkoznak, masrészt megadja azok
gyakorlati alkalmazésara vonatkoz6 Utmutatést és ezen felll egyes zemekben vagy tevékenységek
soran ajanlott specialis teendéket.

A jogszabalyoknak valé megfelelés kodtelezd, de az élelmiszeripari vallalkozdsok nem kotelesek az
Utmutatékban el6irtakat alkalmazni, amennyiben mas Uton teljesitik a megfeleléséget. Az Utmutato
nem a jogszabalyok magyarazata, hanem egy fontos segitség a jogi elGirasok betartasanak
biztositasara. Amennyiben viszont az Gzem rendelkezik a Helyes Higiéniai Gyakorlat Utmutatéval,
akkor azt a hatésagi ellenérzéseknél figyelembe veszik.

Az Gtmutat6 szerkesztésekor az aldbbi jogszabélyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

178/2002EK Rendelet az eurdpai élelmiszerjog altalanos elveinek és kovetelmeényeinek
megallapitasardl, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasardl és élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazandé eljarasok megallapitasarél

852/2004/EK Rendelet az élelmiszer-higiéniardl

854/2004/EK Rendelet az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatésagi ellenérzésének
megszervezésére vonatkozo kllénleges szabalyok megallapitasarél

2000/13/EK Iranyelv az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara vonatkoz6
tagallami jogszabalyok kdzelitésérdl

19/2004. (11.26.) FVM- EszCsM — GKM egyttes rendelet az élelmiszerek jelélésérdl

2003. évi LXXXII térvény az élelmiszerekrol

2073/2005/EK Rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairol

4/1998. (XI. 11.) EUOM rendelet az élelmiszerekben el&forduldé mikrobiologiai szennyezédések
megengedhetd mértékérdl

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

71/2003 (VI.27) FVM rendelet az allati hulladékok kezelésének és a hasznositasukkal készilt

termékeknek forgalomba hozatalanak allat-egészségugyi szabalyairol.
A 71/2003 (VI.27) FVM rendelet 2., 3. és 4. paragrafus az allati hulladékok osztalyba sorolasat
adja meg, az 5., 6., 7. és 8. paragrafus az osztalyba sorolt hulladékok kezelési szabalyait, a 9.
paragrafus az allati hulladékok begyijtésének és szallitasanak szabalyait tartalmazza. A
rendelet 1. sz. melléklete az allati hulladékok gyljtésére, szallitasara vonatkozé
kévetelményeket irja le részletesen. A rendelet 3. sz. mellékletében taldlhatok meg az allati
hulladékok és a hasznositasukkal készilt termékek specidlis nyilvantartasairél sz6l6
kdvetelmények.

A tanacs 1774/2002/EK rendelete (2002 oktober 3.) a nem emberi fogyasztasra szant allati eredeti
melléktermékekre vonatkoz6 egészséglgyi eldirdsok betartasarol.
A tanédcs 1774/2002/EK rendelet |l. fejezet 4., 5. és 6. cikk megadja, hogy az allati eredetl
hulladékok és melléktermékek mely kategériaba tartoznak. A Il. fejezet 7. cikk az
Osszegylijtésre, szdllitdsra és tarolasra vonatkozd koévetelményeket irja le. A Il. sz.
mellékletben az allati eredetli melléktermékek és a feldolgozott termékek dsszegylijtésére és
szallitdsara vonatkozé higiéniai kovetelmények talalhaték meg.

33/1998. (VI. 24.) NM rendelet a munkakéri, szakmai, illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi
vizsgalatardl és véleményezésérol.

2074/2005/EK Rendelet a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti bizonyos
termékekre és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
hatésagi ellendrzések megszervezésére vonatkozd végrehajtasi intézkedések megallapitasarol a
852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettdl valo eltérésekrdl, valamint a 853/2004/EK és a
854/2004/EK rendelet modositasarol
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2076/2005/EK rendelet a 853/2004/EK, a 854/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletek
végrehajtasara vonatkozd atmeneti szabalyok megallapitasarédl, valamint a 853/2004/EK és a
854/2004/EK rendeletek modositasardl

178/2002/EK, 852/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK rendelet tartalmanak révid
Osszefoglalasa:

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi lgyekben
alkalmazandd eljarasokat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak |étesitésére vonatkozo
feltételeket irja el6. A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitashoz
szikséges elvek, kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély,
nyomonkdvethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak tisztazasahoz. Részletesen
megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a fogyasztéi érdekvédelem
kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellli és a Ill. orszdgokkal folytatott élelmiszerkereskedelem
élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszerbiztonsag kévetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer
eléallitas, feldolgozas és forgalmazas felelésségi kérdéseket és a nyomon kdvethetéségre vonatkoz6
eléirasokat. ]

Meghatarozza az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag feladatkorét, a szervezeti felépitését, az
egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyitd ..... Ulet, Ugyvezeté igazgatdé és munkatarsai,
Tanacsad6 Forum, Tudomanyos Szakbizottsdg és Tudomanyos Panelek/. Meghatarozza a
mikodtetésre vonatkoz6 szabélyokat és elveket / flggetlenség, atlathatdésag, bizalmassag és
tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara vonatkozé eléirasokat / szakvélemények,
tudomanyos és miszaki segitség, slirgésségi riaszté rendszer, stb./, Részletes el6irasokat tartalmaz a
slirgésségi riasztorendszerrel, a valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. A
jogszabaly rendelkezéseket tartalmaz a Hatdsag finanszirozasaval kapcsolatban is.

A 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniarél az élelmiszeripari vallalkozasok altalanos higiéniai
szabdlyait tartalmazza, beleértve az épiiletekre, berendezésekre, felszerelésekre és az eszkdzdkre
vonatkoz6 koévetelményeket valamint a HACCP alapelvein alapuld &nellenérzési rendszerek
bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az altalanos higiéniai eldirasokon Kiviil a szallitasra,
hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara, csomagolasra, hbkezelésre és az oktatasra
vonatkoz6 &ltalanos el6irasokat is.

A berendezések higiéniai alkalmassagat a 2008. évi XLVI. térvény alapjan az élelmiszerlanc
feligyeleti szerv ellenérzi.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyitt alkotjak a vallalkozas
élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes higiéniai gyakorlat
kialakitdsara vonatkoz6 szempontokat, amelyeket be kell tartani a fogyasztok védelmének érdekében.
A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy olyan, a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli
tanacsokat adjon, amelyekkel a célok teljesitheték. PIl. tanacsot ad arra vonatkoz6an, hogy hogyan
lehet egyes miveleteket higiéniailag elvalasztani inkabb idében, mint térben.

A Tanédcs 853/2004/EK Rendelete az élelmiszer-termelésre vonatkoz6 részletes higiéniai szabalyokat
irja el6. Meghatarozza a rendelet hataskérét (nem vonatkozik elsédleges termékek hazai és
maganfogyasztdsara, maganfogyasztasra szant élelmiszerek el6allitasara, kismennyiségi
élelmiszerek kdzvetlen fogyasztéi vagy helyi kiskereskedelmi célu eléallitdsara és forgalmazésaéra,
vadaszok altal 16tt és kdzvetlen fogyasztoi célu vadhus értékesitésre).

A rendelet el6irja az el6allitdé kotelezettségeit, az Uzem regisztralas szabdlyait, az azonositd
jeloléseket, az importalas feltételeit, a sziikséges dokumentacidkat. Részletes el6irasokat tartalmaz az
élelmiszerlanc informacios rendszerre vonatkozéan (farm-vagoéhid informacios kapcsolat).

Részletes elbirasokat ad a kulénbdz6 allatok vagasaval és a vagasi higiéniaval kapcsolatban,
ismerteti a farmon torténé vagas el6irdsait, tovabba a daralt, el6készitett, MSM husokra,
hustermékekre vonatkoz6 kévetelményeket. Rendelkezéseket tartalmaz a halak és egyéb puhatesti
allatok, haltermékek élelmiszer célu termelésére és felhasznalasara, a tej-és tejtermékekre, tojas- és
tojastermékekre, béka, csiga, allati faggyu, gyomor és belek, zselatin és a kollagén élelmiszercélu
elééllitasara és felhasznalasara.

Az Uzemek Utmutatoi az agazatra vonatkozd Utmutatdk alapjan elkészitheték. A Rendeletben leirt
nemzeti Utmutatok pedig az dgazati utmutatok alapjan készilinek el. A tagallamok nemzeti atmutatéi
alapjan készilnek el az egyes élelmiszeripari agazatok Eurdpai Uniora vonatkozé Kozdsségi
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Utmutatéi. Mindebbél lathaté, hogy az EU komoly jelentéséget tulajdonit a helyes higiéniai
Utmutatoknak az élelmiszertermelésben.

Végezetll a joganyaggal kapcsolatosan hangsulyozni kell azt az altalanos elvet, hogy a vonatkoz6
joganyag valtozasait az élelmiszeripari vallalkozénak maganak kell nyomon kdvetnie (hasznos linkek a
vonatkoz6 joganyagrél http://eur-lex.europa.eu/hu/index/htm , illetve a http://www.fvm.gov.hu/ ).

3 Az élelmiszeripari vallalkozok és a hatosagi ellenérok legfontosabb feladatainak
osszefoglalasa

Az élelmiszeripari vallalkozék alapveté toérvényi koételezettsége és érdeke, hogy a hatélyos
jogszabalyok figyelembevételével biztonsagos élelmiszert allitson elé. A hatésagok feladata pedig az,
hogy a hatélyos jogszabalyok alapjan ellenérizzék és mindsitsék az izemi tevékenységet.

3.1 Az élelmiszeripari vallalkozok feladatai:

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, a forgalmazas és
értékesités egész folyamatdban a nyersanyag és a termék megfeleljen az élelmiszerbiztonsagi
kdvetelményeknek és mindségét megbrizze. Az élelmiszergazdasagban tevékenységet végzoék
felelések a nyersanyagok és a termékek megfelel6ségéért és ennek érdekében annak folyamatos
Onellendrzéséért. Amennyiben feltételezik, hogy egy nyersanyag vagy termék nem felel meg a
kdvetelményeknek azt a forgalombdl kivonjak.

Amennyiben a nem megfelelé termék mar a fogyasztéhoz is eljutott a megfelelé tajékoztatasrol
termelének, forgalmazénak értékesitbnek és a hatdésagnak is gondoskodni kell. / 178/2002/EK
Rendelet 17. 19. és 20. Cikkely/

Az élelmiszergazdasdg minden résztvevdje Ugy a termékbiztonsag, mint a sziikséges intézkedések
meghozataldban egyutt kell, hogy mikddjon egymassal és a hatésagokkal is.

A hat6ségi ellenérzés biztosithatésagara az élelmiszergazdasag szerepl6inek regisztraltatniuk kell
magukat és a tevékenységrél, annak valtozasair6l a hatésagot folyamatosan tajékoztatniuk kell
(tevékenység bdévilés, mikddés szineteltetés, megszlinés, stb.). Amennyiben az (izemeltetésnek
nemcsak regisztralas, hanem engedélyezési eljaras is feltétele, akkor a termelének azt
kezdeményezni kell./ 852/2004/EK Rendelet 6. Cikkely.

Az élelmiszeripari vallalkozdknak a termelés soran a kdvetkez6 alapelveket be kell tartania:

e Az élelmiszer-biztonsagért elsédleges felelésség az élelmiszer eldallitéé
Az élelmiszer biztonsagot az élelmiszerlanc teljes hosszaban garantalni kell

e Az élelmiszertermel6 biztonsagat a HACCP alapu Helyes Higiéniai Gyakorlat jelentésen
névelni tudja

e A HACCP és a Helyes Higiéniai Gyakorlat az élelmiszerlanc minden pontjan névelni tudja az
élelmiszer-biztonsagot

e Mikrobiolégiai és hémérséklet ellenérzd programokat kell alkalmazni

e Az importalt élelmiszereknek legaldbb ugyanolyan biztonsagot kell nydjtani, mint a
Kbézbsségben termelt élelmiszereknek

Az élelmiszeripari vallalkozéknak megfelel6 specidlis higiéniai intézkedéseket kell alkalmazni:

e Mikrobiolégiai hatarértékek betartasa

e A 852/2004/EK rendelet el6irasainak megfelelé technoldgiat és higiéniai gyakorlatot kell
alkalmazni, amelyet a Helyes Higiéniai Gyakorlat betartasa alapjan biztositani lehet
Hémérsékletellenérzd programok alkalmazasa

e Hitélanc fenntartasanak ellenérzése

e Bizonyos kivételektdl eltekintve / kazanviz, stb./ a termelés soran csak ivéviz minéségl viz és
a gyartashoz csak mindsitett, jévahagyott ill. a jogszabalyoknak megfelel6 anyagok
hasznalhatok fel. A termelés soran biztositani kell a rendeleti eléirasokat, kilénds tekintettel a
fogalmak egyértelmi ismeretére, a termékek azonositasdra, a HACCP alapu termelési
gyakorlatra.
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Mintavételezések, Gizemi tesztek, laboratériumi vizsgalatok végzése /852/2004/EK Rendelet 1.
3. 4. és 5. Cikkely /

3.2 A hatdéséagi ellenérzés kdvetelményei:

1.

A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer elBalliték minden tamogatést
megadnak, amely szlkséges az illetékes hatésagi ellenérzés hatékony végrehajtasahoz.
Ezért:

a. hozzaférhetévé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba valé
bejutast;

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

2. Az illetékes hatosagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznitk, hogy ellenérizzék az
élelmiszeripari vallalkoz6k megfeleléségét az alabbi rendeletek kdvetelményeivel szemben:

a. 852/2004/EK Rendelet;

b. 853/2004/EK Rendelet;

c. 1774/2002/EK Rendelet.

3. A hatésagi ellenérzésnek magaban kell foglalnia:

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

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

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

4. A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgélatdnak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy az
élelmiszeripari vallalkozok folyamatosan és megfeleléen mikoédteti legalabb az alabbi
eljarasokat:

a. élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

b. az épuletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

C. a mikodés el6tti, mikddési és mikdédés utani higiénia;

d. személyi higiénia;

e. higiéniai képzés és munkautasitasok;

f. allati kartevék elleni védelem;

g viz min6éség;

h. hémérséklet ellendrzeés;

i. az élelmiszer atvétel és kiszallitds és annak dokumentumai.

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

a. a kdzosség éaltal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;

b. a kdzosség altal el6irt maradvanyok, szennyezddések és tiltott anyagok eléirasanak;

C. nem tartalmaznak fizikai szennyez8déseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irasa szerint, az élelmiszeripari vallalkoz6 a
HACCP alapelvek alkalmazédsara utmutatékat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat, a
felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

6. A 853/2004/EK rendelet vonatkozé elBirasai szerinti azonosité jelek alkalmazasanak
ellenérzése minden létesitményben szikséges, minden mas nyomon-kévetési kbvetelménnyel
egyutt.

7. A hatosagi ellenérzés soran az illetékes ellenérnek az alabbiakra kell kilénds figyelmet
forditania:

a. hatarozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat
minden |épésében megfelel-e a hatalyban 1évd rendeletek kévetelményeinek. A fellilvizsgalat
tamogatasara, az illetékes hatosagi ellenér végezhet teljesitmény vizsgalatokat, annak

GHP-51 Kiadés: 1 Détum: 20009. aprilis 29.

Verzio: 2



10/88

érdekében, hogy elbirdlja, hogy az alkalmazottak teljesitménye egyezik-e a kijeldlt
paraméterekkel;

b. ellen6rizze a megfeleld feljegyzéseket;

C. vegyen mintékat a vizsgéalatokhoz, ahol sziikséges;

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

e. intézkedései szolgaljak a fogyaszték érdekeinek hatékony védelmét, azonban

legyenek aranyosak a tevékenység jellegével.

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

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

b. a folyamatok tipusat és teljesitményét;

C. az élelmiszertdérvénynek valé megfelelésre vonatkozé korabbi felijegyzéseket.
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

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

4.1 1. melléklet | fejezet (A lIl. fejezetben felsoroltaktdl

eltérd) élelmiszer-eldallitd és -forgalmazé helyre
vonatkozo altaldnos kovetelmények)

411

Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazd helyet tisztan,
miszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld allapotban
kell tartani.

Az lUzem megfelel6 helyszinének kivalasztasa, miszaki
feltételeinek gondos kialakitdsa és higiénikus allapotanak
fenntartdsa, a megfelel6 kérnyezeti feltételek biztositasa
elengedhetetlentil szikséges a veszélyek hatékony
szabdlyozasahoz.

A tejtermékek elballitadsara létesitett épuleteket ugy kell

megtervezni és megépiteni, hogy tisztan tarthaték
legyenek.
A terlletet tisztan és rendezetten kell kialakitani és

fenntartani.

41.2 Az élelmiszer-el6allito és -forgalmazé helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

A telephelynek elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy
lehetévé tegye az 6sszes mivelet higiénikus kivitelezését,
minimalizélja a termék szennyez&dés kockazatat.

Az Uzemi terllet elkllonitettségét biztositani kell. A
telephely terlletét be kell keriteni. Az éplletek kulsé
kérnyezetét szilard burkolatd Gthalézattal, megfeleld
vizelvezetéssel kell ellatni.

Az Uzem telepitésénél figyelembe kell venni az Uzem
kilsé koérnyezetében folytatott tevékenységek esetleges
karos szennyez6 hatdsanak lehetéségét.

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

Célszerl az Uzem vezetés higiéniai bejarasai
soran rendszeresen felllvizsgalni a telephely,
az Uzem Kkulsé szennyez6désektél vald
védelmének megfeleléségét.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast,| Az (zem rendelkezzen naprakész éallapotnak megfeleld | A megfeleld szétvalasztast az épitészeti és
tisztitast és/vagy fertétlenitést, megakadalyozza | vazlatos alaprajzzal, amely tartalmazza a feldolgozé | elhelyezési megoldasok mellett megfeleld
vagy minimalizalia a légi uton to6rténd |berendezések, vonalak elhelyezését, az anyagok, | munkautasitdsokkal is célszer( el6segiteni.
szennyezGdést, és elegendd® munkateriletet |termékek, a hulladék haladdsanak iranyat, az emberek
biztosit minden mivelet higiénikus | mozgasanak utvonalat, jelezve egyuttal a szennyezett és
elvégzéséhez; tiszta dvezeteket. A termelésirany kévessen egy logikus
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

iranyt az atvételétél a késztermék

kiszallitasaig.

alapanyagok

A tejtermék el6allitd Uzemek elrendezése, tervezése,
megeépitése és mérete a szennyez6dés elkerllése
érdekében tegye lehetbvé a szennyezett és tiszta
folyamatok, a kil6bnb6z6 kockazatu tevékenységek
végzésére szolgalo létesitmények elkiildnitését.

A keresztszennyezddés megelézése érdekében szét kell
vélasztani a tiszta és szennyezett terlleteket fizikai

korlatokkal, eszkdzdkkel vagy a tevékenységek
elvégzésének id6beli  atgondolt  kijelolésével. A
szétvalasztds szlkséges mértékét a  késztermék

szennyez6désének kockazata alapjan kell meghatarozni.

A Kkilénbdzd terlletek kdzott a személyzet és anyagok
mozgasat szigoruan szabalyozni kell.

b) védelmet nyujt a szennyez6dés felgyllemlése, a

mérgezd anyagokkal val6 érintkezés,

az

idegen anyag élelmiszerbe kerllése, a para
és a nemkivanatos penészbevonat feliiletre

val6 képzbédése ellen;

Az éplletek legyenek huzatmentesek, ugyanakkor
kialakitasuk biztositsa a j6 szell6zést. Meg kell elézni (pl.
szigeteléssel vagy megfelel6 szell6z6 rendszer
kiépitésével) a tulzott felmelegedést, a paralecsapddast, a
penészesedést, amely a termék szennyez6dését
okozhatja.

Az élelmiszer el6allité terlileteket el kell klléniteni az
irodak céljara kialakitott helyiségektdl.

A szennyezett és tiszta Ovezet szétvalasztaséra el6irt
altalanos kovetelmények mellett, a feldolgoz6 terilettél
elkilonitett  helyiséget kell biztositani az alabbi
tevékenységekhez, figyelembe véve az esetlegesen eltéré
hémérséklet és paratartalom kévetelményeket:

e acsomagoléanyagok atvétele, tarolasa,

e ahulladékok gyijtése és atmeneti tarolasa,

e 2 tisztitészerek és mas vegyszerek elklldnitett

taroldsa,

Amennyiben a feldolgozéasi teriilethez tartozé
helységen belll kilbnb6z8 tipusd anyagokat
hasznélnak és fennall a koézti termék vagy a
késztermék mikrobioldgiai keresztbe
szennyez6désének kockazata, ott elényds lehet
a falakkal torténé fizikai levalasztas, vagy a
helyiségen  bellli  tevékenységek idSbeli
elklénitése.
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

e anyers tej fogadasa és tarolasa,
adalék és segédanyagok tarolasa,

e a hitést, fagyasztast igénylé
tarolasa,

e késztermék tarolasa,

e mellékhelyiségek, 61t6z6k, étkezék,
gbngydlegtarolas  (ladak, konténerek
visszatéré gongydleg mosas,

e eszkdzok, alkatrészek mosésa.

alapanyagok

stb.),

Kilon figyelmet kell forditani a nyitott technologiak
elhelyezésére, melyeket nem feltétlentdl kell kdlén
helyiségben elhelyezni, de az ilyen technoldgiak

elhelyezése és kialakitasa valamint a higiéniai feltételek
olyanok legyenek, amelyek képesek megakadalyozni a
keresztszennyez&dést.

A tejatvételhez kapcsolédd vizsgalatok elvégzéséhez
olyan kérilményeket kell biztositani és a vizsgalatokat Ugy
kell elvégezni, hogy sem a vizsgalt anyagok sem a

vizsgélathoz felhasznalt anyagok ne okozhassanak
keresztszennyezddést.
c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai|Meg kell akadalyozni a kartevék szamara kedvezd|A falfelliletek szinezésénél kerlini ajanlott a
gyakorlat alkalmazéasat, beleértve a | életfeltételek kialakulasat. Ennek érdekében a kdvetkezd | replilé rovarokat vonzé szinek alkalmazasat.

szennyez6dések elleni védelmet, és kuléndsen a

kartevok elleni védekezést és

intézkedéseket kell tenni:

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

. a berendezéseket haszndlaton kivil helyezés el6tt
meg kell tisztitani, védeni kell az Gjra szennyez6édéstol,

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

d) szlkség szerint az élelmiszerek megfelelé

hémérsékleten tartasat célzé,

megfelel

kapacitasu, ellenérzott hémérsékletli kezelési
és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetévé teszi

A hitve és/vagy fagyasztva taroldshoz megfeleld
hitéberendezéseket vagy helyiségeket kell biztositani.

A hitétaroldkat el kell latni a leveg6 hémérsékletének
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

e hémérsékletek figyelemmel kisérését, és

sziikség szerint régzitését.

ellenbrzésre  szolgald6  hémérével. A hitétaroldk
Iégtérnédmeérsékletét ellendrizni és dokumentalni kell olyan
rendszerességgel, amellyel bizonyitani lehet a termék
eléirt maghémérsékletét.

A hitétarolék hémérséklet kijelzd berendezéseit
ajanlott riasztoval és automatikus hémérséklet
regisztralassal ellatni, ellenkezd esetben
naponta  megfeleld  gyakorisdggal  kézi
hémérséklet feljegyzéseket kell vezetni. A kézi
feliegyzések gyakorisdga olyan legyen, hogy
bel6lik egyértelml kovetkeztetések legyenek
levonhat6ak a termék el6irt maghémérsékletére
vonatkozoéan. A kézi feliegyzések
gyakorisaganak megfeleléségét a
magh&mérséklet és a  léghémérséklet
alakulaséara vonatkoz6 részletes, dokumentalt
mérésekkel kell igazolni.

413

Kell6 szdml vizdblitéses illemhelyet kell biztositani,
amelyek j6l (zemeld vizelvezeté berendezéshez
csatlakoznak. Az illemhelyek nem nyilhatnak kdzvetlendl
abba a helyiségbe, ahol az élelmiszert kezelik.

A dolgoz6k szamara biztositani kell a védéruha megfeleld
elhelyezését az illemhelyre val6 bejutas el6tt.

A mellékhelyiségek ajtaja lehetéleg magatol
zar6do kialakitasu legyen.

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

higiéniai gyakorlatra, a kézmosas szabdlyaira
figyelmet felhivo feliratok elhelyezése.

A  WC-ben a légelszivast automatikus
berendezéssel célszerl biztositani.

4.1.4

Kell6 szamu, megfeleléen elhelyezett és kézmosasra
kialakitott mosdokagylonak kell rendelkezésre éllnia. A
kézmosasra szolgaldé mosdokagyldkat hideg és meleg
folyévizzel kell Gzemeltetni, megfeleld tisztitbanyagokkal
és higiénikus kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat
latni. Adott esetben az élelmiszerek mosasat a
kézmosasra szolgalé berendezéstdl elkilénitetten kell
megoldani.

A kézmosok szamat a tevékenység méretétdl, a dolgozok
szamatol, az Uzem méretétdl és elrendezésétdl fliggben
kell meghatarozni. A feldolgoz6 terlileten a kézmosok
legyenek nem kézzel mikodtethetéek.

A kézmosokat, kézfert6tlenitbket a termel6 terlilet bejarata
kézelében kell elhelyezni. Emellett, szikség esetén
tovabbi kézmosok kialakitasaval biztositani kell, hogy a
személyi higiénia szempontjabdl kritikus munkavégzé
helyekrél kénnyen elérhetéek legyenek a kézmosok.

A kézmosas szabdlyait
vételével ki kell dolgozni.

a specialitdsok figyelembe

A kézmosokat célszerli rozsdamentes aceélbdl
kialakitani.

A kézmosok kialakitdsanal célszeri olyan
miszaki megoldast alkalmazni, amely mar a
csap megnyitasakor biztositja a kell héfokot.
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A kézmosasra és fertétlenitésre alkalmas, hideg-meleg
folydvizzel, vagy el6re beallitott hémérsékletli ivoviz
mindségil vizzel ellatott eszkdzt kell biztositani. Kézmos6
és fert6tlenitdé szerként szagtalan folyékony fertétlenité
hatdsu baktericid szappant kell hasznalni, melyet rogzitett
adagoléberendezéssel kell ellatni. Kézfertétlenitésre az
illetékes hatésdg altal élelmiszeripari felhasznéalasra
jévahagyott szer hasznalhat6 fel, vagy az élelmiszeripari
vallalkozénak a hatésdg felé igazolnia kell a szer
alkalmazhatésagat.

A kézmoso helyeket el kell latni higiénikus kézszaritoval
vagy egyszer hasznalatos kéztérl6 eszkdzzel. Papir
hasznédlata esetén, gondoskodni kell az elhasznélt papir
kéztorlék higiénikus gydjtésérdl, tarolasarol.

A kézmosasra hasznélt melegviz h6mérsékletét
ajanlott 45 °C-ra beallitani.

Elényds lehet alkoholtartalmi kézfertétlenitd
szer haszndlata kézmosas és kézszaritas utan.

Ajanlott kézszaritdé eszkézok az eldobhatéd
papirtorilkdzé.

415

Megfelel6 és elégséges természetes vagy mechanikus
szell6zésrél kell gondoskodni. El kell ker(ilni, hogy a
mechanikusan tovabbitott, szennyezett levegét szallitd
légaram a tiszta levegdvel ellatott részre kertljon. A
szell6z6 rendszert gy kell kialakitani, hogy a sziirdket és
mas, idénkénti tisztitast és cserét igénylé részeket
kénnyen el lehessen érni.

A légaramlas nem iranyulhat a szennyezet dvezetbdl a
tiszta fele.

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

A magas kockazatu terlletre (ahol a termékek
feldolgozasa, érlelése vagy csomagolasa folyik)
bevezetett légaramot szlrni kell, tovabba az ilyen

terlileteken enyhe tulnyomast kell biztositani. Az Gzem
légterének  keresztbeszennyez6désének  csdkkentése
érdekében az érlel6 helységeket amennyire csak
lehetséges, el kell valasztani az egyéb feldolgozé
terlletektol.

A klimaberendezések levegd beszivd csonkjat legalabb 1
méterrel a padozat felett, tavol barmely porgyjté felilettdl
és egyéb lehetséges szennyezd forrastol kell elhelyezni.

Kilénds figyelmet kell forditani a g6z eltavolitasara az
olyan berendezések koérili helyekrél, ahol széamottevd
mennyiségl g6z képzédhet.

A levegbztet6 rendszer mikédése kbzben
észlelt hibakrol és problémakrdl célszeri
feliegyzést késziteni. Az ellenérzés fébb
szempontjai:

- szivargasok vagy dugulasra utalod
kiléndsen az elagazasoknal,

- a szUr6knél lerakddott anyagok eltavolitasa,

- a szlrék és szlrbkeretek tisztasaga és
épségének vizsgalata.

jelek,

Minden olyan folyamatot, amely g6z,
kibocsatasaval jar egyltt, célszerli hatékonyan
lefedni, és megfelel elszivé-berendezéssel
ellatni. A kondenzacid megel6zése illetve
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A szell6z6 rendszerek beszivé és kivezetd csonkjait el kell
latni allati kartevék behatolasa elleni védelmet biztositd
halokkal.

csokkentése érdekében tovabbi lehetéségként
helyi melegités vagy a hideg fellletek
szigetelése is hasznos lehet.

4.1.6 Az illemhelyek természetes szell6ztetésére elfogadhaté a

Az illemhelyeket megfeleld  természetes vagy |rovarhaloval védett ablak.

mechanikus szellézéssel kell ellatni.

41.7 Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast | Ajanlott az aldbbi fényerésségek alkalmazasa:

Az élelmiszer-eléallité és -forgalmazd helyet megfelelé
természetes és/vagy mesterséges vilagitassal kell ellatni.

kell biztositani, melynél a tevékenység megfeleléen
elvégezhet6é és nem véltoztatia meg az élelmiszer szinét,
és amely lehetévé teszi a biztonsdgos élelmiszer-
eléallitast, a hatékony tisztitast, és az allati kartevék elleni
megfeleld védelmet.

A fényerésség mindig az adott mivelethez igazodjon.

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

220 - 400 Lux a termel6 tertlet egyéb részein,
120 - 250 Lux a raktarakban.

A mesterséges  vilagitds  tervezésénél,
kialakitasanal célszeri kerllni a rovarokat
vonzo fényspektrumok alkalmazésat.

A vilagitétesteket
sullyesztve szerelni.

célszeri a mennyezetbe

41.8

A vizelvezetd berendezéseknek a kivant célnak meg kell
felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és megépiteni,
hogy a szennyez6dés kockazatat el tudjak ker(ini.
Amennyiben az elvezetd csatornak részben vagy
teliesen nyitottak, azokat Ugy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett tertletrdl tiszta teriiletre
vagy annak iranyaba, kiléndsen olyan terlletekre vagy
olyan terlletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznald6 szadmara nagy  kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatornaba kell
vezetni, vagy annak hidnyaban kdzmipotlé
berendezésben kell gydjteni. A lefolyd rendszer
rendelkezzen elegend6 kapacitassal a csucsterhelések
levezetéséhez. A csatornanyilasokat ugy kell zarni, hogy
megakadalyozza a kartevék bejutasat (pl.: peremes
blzelzard).

A csatorndzasnak, az elfolyé vizeket Osszegy(jté és
elvezeté rendszer konstrukciojanak meg kell gatolnia az
ivovizkészletek fert6z6déseét.

Az Gsszegyljtott elfolyd vizeket, szennyvizeket sziikség
szerint kezelni, tisztitani kell a (pl. kdzcsatorna, kilénbdzé
élévizek) hatdsagilag meghatarozott minéségi mutatdk
betartasa érdekében.

A folyékony és a szilard hulladékok (szilard hulladékokat
lehetéség szerint minél elébb el kell tavolitani a szennyviz
rendszerbdl) és a folyadék elvezetéséhez megfeleld lejtést

Az elvezetd csatorndk idealis esetben félkor
keresztmetszetliek  és  tisztitas  céljabdl
hozzéaférhetéek legyenek, egyes részeken
eltavolithat6 fed6racsokkal ellatva.

Tanacsos fokozottan figyelni arra, hogy a
csatornarendszer blzelzardi soha ne
szaradjanak ki.

A koézcsatorna csatlakozasi pontjainal olyan
eszkdzt célszerli  beépiteni, ami
megakadalyozza a kartevok, els6sorban a
patkanyok bejutasat.

A hulladék és zsirfogok legyenek kénnyen
hozzaférheték és ezeket célszerli a feldolgoz6
Uzemen Kkivll elhelyezni, gyakori Gritésikrél
gondoskodni.

A berendezésekbdl szdrmazé folyadékot, ahol
lehet, kdzvetlenil a csatornaba kell vezetni,
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és elvezeté rendszert kell kialakitani. A csatornaban az
aramlas iranya mindig a tiszta O6vezetek fel6l a
szennyezettek felé mutasson, és soha ne az ellenkezé
irdnyban.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni,
csatornarendszerben el6fordulé dugulas
fordulhasson el§ visszafolyas az (izembe.

hogy a
esetén se

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

hogy elkerlljék az olyan eseteket, amikor a
berendezésbél a folyadék keresztllfolyik a
padozaton a csatornaig. A berendezés korl
épitett alacsony fal megoldas lehet.

419
A személyzet részére szilkség szerint megfeleld 6lt6z6t
kell rendelkezésre bocsatani.

A szocidlis és egészséglgyi létesitményeket ugy kell
kialakitani és elhelyezni, hogy a megfeleld szinvonalu
személyi higiéniat biztositani lehessen és elkerlljik az
élelmiszer szennyezését. Ezen helyiségeknek megfeleld
vilagitassal, szell6zéssel és ftéssel kell rendelkeznitik.

Az 0Olt6z6kben minden dolgoz6 részére legalabb két
elkilonitett 6ltdz6szekrény részt kell biztositani az utcai és
a védooltdzet elklldnitett taroladséhoz.

Az (zemben valamennyi az élelmiszer el6allité teriiletre
belép6 személy - beleértve a dolgozdkon és a vezetdkdn
kivil a latogatokat és a kilsé szolgdltatokat — szamara
biztositani kell a lehetéséget az el6irt véddoltdzet
felvételére.

Az 0lt6z8ket Ugy célszerl elhelyezni, hogy a
bedltdzott dolgozdk kdzvetlendl jussanak be a
termel6 teruletre, ne menjenek a szabadba.

Tejipari feldolgozé Gzem esetén tanacsos fekete
— fehér rendszeri 61t6z6t kialakitani.

A zuhanyzokban a penészképzédés
megakadalyozasa érdekében  gondoskodni
ajanlott a megfeleld paramentesitésrol.

4.1.10.
A tisztitd- és fertétlenitdszereket nem szabad olyan
teriileteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését végzik.

A tisztité- és fertétlenité-szereket az élelmiszerektsl és
csomagoldéanyagoktol elklldnitett, zart térben ( pl.
szekrényben) kell tarolni. Amennyiben a tisztité és
fertétlenitd szerek tarolasa zart, megjeldlt szekrényben
térténik, agy ezen szekrény nem helyezhet6 el olyan
helyiségben, ahol élelmiszer elédllitasat végzik. Kivételt
jelent a napi felhasznalasra szant kisebb mennyiségi
tisztitd és fert6tlenitészerek atmeneti tarolasara szant zart
szekrény, amely abban az esetben helyezhetd el az
élelmiszer el6dllitd teriileten, ha megfeleld dvintézkedést

A tisztité fertbtlenitészer biztonsagi adatlapjait
célszeri elérhetd helyen tarolni.
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tesznek ( ilyen évintézkedés lehet a szekrény rogzitése,
az edényzet zarva tartdsa, a folyékony anyagoknak a
szekrény also szintjén valé tarolasa).

A tisztitdé - és fert6tlenitészerek felhasznalhat6sagéardl
felhasznélds elétt meg kell gyézédni. A tisztitdszerek,
savak, és az 6blitéviz minéségét szabalyozott allapotban
kell tartani és fellgyelni kell.

4.2 ll. melléklet 1l fejezet (Kildnleges kdvetelmények

olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,

kezelését vagy feldolgozasat végzik (kivéve az

étkezésre szolgalé helyiségeket és a Il

fejezetben meghatarozott Gzemeket))
4.2.1 Az éplletek kialakitdsat ugy kell megtervezni, hogy az|Lehet6ség szerint kerlini kell a vizszintes
Az  élelmiszerek  készitésére, Kkezelésére vagy | élelmiszer-elballitasi folyamatot az alapanyag | fellletek és parkanyok kialakitasat, hogy a
feldolgozasara haszndlt helyiségekben (kivéve az|beérkezésétél a végtermék elkészitéseéig, kiszallitasaig |szennyezédés és  por  felhalmozédasat
étkezésre szolgald helyiségeket és a Ill. fejezetben | szabalyozott moédon végezzék. megel6zzék. Ennek a célnak eléréséhez példak
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a a ferde ablakparkanyok és a fliggesztés helyett

szallitoeszkdzokben talalhaté helyiségeket) a
kialakitasnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a
helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyezddések elleni védelmet a miveletek
kdzott és soran. Kiléndsen:

Minden éplletszerkezetet, fellletet, gépet, berendezést
Ugy kell megtervezni és kivitelezni, hogy csdkkenteni
lehessen a  szennyez6dések  felhalmozédasanak
lehetéségét.

Az Uzem Kkialakitasa tegye lehetévé a hozzaférést a
hatékony takaritashoz.

Kerllni kell a holt terek kialakitasat. Ezek el6segitik a
szennyez6dés felhalmozddasat és az Allati kartevék
megtelepedését, szaporodasat, mikrobioldgiai szennyezd
forrasok kialakulasat.

Az Uzem elrendezése és a termék haladasi Utvonalai
tegyék lehetévé a lehet6 legkisebb allasidét a miveletek
k6zott, és gatoljak meg a késztermék
keresztszennyez&dését a nyersanyaggal.

fellletre szerelt lampatestek.

a) a padléfeliileteket ép allapotban kell tartani, kbnnyen

A padozat késziiljon mechanikus er6hatasoknak ellenalld,

Padozat kialakitdsdhoz hasznalhaté anyagok:
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tisztithaténak, és szlikség szerint fert6tlenithetének
kell lennilk. Ez megkdveteli a folyadékot nem
atereszt6, nem nedvszivd, moshaté és nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskérrel
rendelkezé hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelel6. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlordl a fellleti viz elvezethetd
legyen;

nem porozus, kénnyen tisztithaté és a tiszta terlleteken
fert6tlenitheté anyagbdl.

A padozat burkolata legyen repedés- és térésmentes,
bevonata csiszdsmentes. Ahol az élelmiszer biztonségi
kockazatot jelent, ott a sérlléseket a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani.

A padozat lejtését Ugy kell kialakitani, hogy az minden
vizet a lefolyéba vezessen.

keramia, 6ntétt, csiszolt mikd (terazzo), vinyl-,
epoxigyanta bevonatu padozatok.

a falfellileteket ép allapotban kell tartani, kdnnyen
tisztithaténak, és sziikség szerint fertétlenithetének
kell lennilk. Ez megkdveteli a nem &tereszté, nem
nedvszivd, moshaté és nem mérgezd anyagok
alkalmazasat, a sima fellletet a miveletek Aaltal
megkivant magassagig, kivéve, ha az illetékes
hatésag elfogadja az élelmiszeripari véllalkozés
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

A falak burkolata viztaszitd anyagbol késziiljon, legyen
tisztan tartva és jé allapotban, hogy a szennyezédést tavol
tartsa.

Azoknak a helyiségeknek a falai és burkolatai,
amelyekben az élelmiszer elbéllitdsa, csomagolasa
torténik, legyenek kopasalloak, vizalldak (legaldbb 2 m
magassagig), vilagos szinlek, kdnnyen tisztithatdak,
fertétlenitheték, és birjdk ezen miveletek rendszeres
elvégzését.

mechanikai

Legyenek kelléképpen ellenalléak a

sérlilésekkel szemben.

A sérulés kdvetkeztében meglazult, levalod, lepattogzasra
hajlamos részeket, amelyek az élelmiszerbe kerllhetnek,
haladéktalanul el kell tavolitani, és a falak fellletét a
gyakorlati lehetéségek figyelembevételével a lehetd
leggyorsabban ki kell javitani.

A tiszta terlileten a falfellletet rendszeres id6k6zonként
fert6tleniteni kell.

Ha ideiglenes falakat kell feldllitani, azokat ugy Kkell
felszerelni, hogy a feldolgoz6 teriileteket megvédje
mindenféle szennyez8déstél. Ezek a falak ne jelentsenek
veszélyt a termelési folyamatra és a termékre, és csak a
sz(ikséges legrovidebb ideig alkalmazzdk azokat.

A szerkezetek, feliiletek anyagat a helyiségben végzett

A falfellilethez megfelelé anyagok: a keramia
csempe, moshat6é festett vakolat, fémboritas,
vagy epoxigyantas bevonat.

A j6 tisztithatésag érdekében a falak egymassal,

a padozattal és a mennyezettel t6rténd
csatlakozasat hézagmentesen, az éleket
homoruan lekerekitve, eldolgozva ajanlott
kialakitani.

Lehetéség szerint keriilni kell a falakon porfogé
targyak elhelyezését.

Ahol az UGzemben szik a hely az
anyagmozgatashoz, ott célszeri a fal
védelmérél gondoskodni (pl. élvédd, kerékvetd,
labazat alkalmazasaval), illetve az atvonalat,
tarolasi pontot a padozaton felfestéssel jeldini.
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tevékenység jellege és a hasznalat médja, a
tisztitas/fertétlenités médja és gyakorisaga
figyelembevételével kell kivalasztani.
c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a tet6 | A mennyezetek legyenek simak, tisztithatéak, és j6l|A mennyezet lehet6ség szerint késziljén

belsé fellletét) és a fliggd szerkezeteket ugy kell

épiteni  és
szennyez6dés

kidolgozni, hogy meggatoljak
felgyllemlését és csokkentsék

a
a

paraképzddést, a nemkivanatos penészképzddést és

idegen anyagnak a termékbe hullasat;

karbantartottak, hogy megakadalyozzadk a szennyez&dés
felhnalmozo6dasat, a paralecsapddast és penészképzddést.
A nagy paratartalmu helyeken a felhasznalt anyagokat és
bevonatokat ugy kell megvélasztani, hogy azok
minimalisra csokkentsék a lepattogzas, levalas és a
penészképz6dés veszélyét.

A mennyezetet és a magasban elhelyezett vezetékeket,
szerelvényeket Ugy kell kialakitani, és fellletiket
kiképezni, hogy megakadalyozzak rajtuk a
paralecsapddast, a lepattogzast, a vakolat lepergését.

A vezetékcsatornakat, csdveket, kdabeleket, motorok
meghajté6 részét és kozlekedd utakat nem szabad
élelmiszer-feldolgozé berendezés vagy fedetlen termék
felett vezetni, hogy ne essen a termékbe idegen anyag,
kondenzaldédo6 cseppek, stb. Ha ez mégis elkerllhetetlen,
akkor gondoskodni kell a termék megfelelé védelmérdl (pl.
burkolat, felfogé talcak elhelyezése).

A mennyezet megfeleld kialakitasaval, szigetelésével,
megfelel6  szell6zéssel meg kell akadalyozni a
paralecsapodast és az ennek kovetkeztében fellépd
penészképzbdést, a festék lepattogzasat.

A mennyezetet rendszeresen tisztitani, fertétleniteni kell.

A szigetelt csGvezetékek szdvettel vagy vaszonnal valo
boritasa nem elfogadhatd, mert ezek rovarok
buvohelyeivé valhatnak, és a penészképzddést is
elésegithetik. A szigetelt csévezetékek a feldolgozé
terlleteken tisztithat6  kilsé burkolattal, boritassal
legyenek ellatva, amelyek illesztési pontjaikon legyenek
lezarva, hegesztve vagy 0sszeragasztva.

vildgos szinl anyagbdl. Erre alkalmas anyagok
a fémburkolat, moshaté fellletli, muianyag
lemezek, tablak.

A tet6szerkezet belsd felllete felelien meg a
hitétt élelmiszergyartas kivanalmainak, pl. lehet
eléregyértott betont, hulldmos fémbevonatot
alkalmazni, feltéve, hogy ezeket tisztan tartjak,
és nem hullanak le bel6lik részecskék.
Alternativ. megoldasként  rogzitett festett
vakolatos mennyezet vagy milanyag paneles
boritds vagy hasonlé hasznalhat6. Lehetéleg
minél  kevesebb  mennyezeti  szerelvényt
alkalmazzanak.

Ha almennyezetet alkalmaznak az allati kartevé
mentesség érdekében, lehetévé kell tenni a
mogotte  taldlhatd  lreg  tisztitdsat és
ellenérzését.

A csOvek tamasztékai és flggesztéi egyszeri
kialakitasuak, kénnyen tisztithatok legyenek.
Minden felesleges csOvet vagy  sérllt
mennyezeti boritbelemet, vezetékdarabot el kell
tavolitani, illetve megjavitani, amilyen gyorsan
csak lehet.

A magasban haladé vezetékeket,
szerelvényeket, vilagité testeket ajanlatos a
mennyezetbe  slllyeszteni, ha ez nem
lehetséges, vezeték létrara célszerii
flggeszteni, illetve kdbelcsatornaban vezetni.

A magasban

elhelyezett  szerelvények,
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vezetékek, kabelcsatornak szamat a lehet6

legkisebbre kell csékkenteni.

A burkolatokat ugy javasolt kialakitani, hogy ne
képzédjenek ellenérizhetetlen holt terek, mert
ezek alatt elszaporodhatnak az éllati kartevék
és a mikroorganizmusok.

d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy kell
kialakitani, hogy a szennyez&édés felgyllemlését

meggéatoljak. A szabadba nyilé ablakokat, szikség

szerint, tisztitas céljabol kénnyen leszerelhet6
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak
szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az

élelmiszer-elBallitas ideje alatt rogzitett médon, zarva
kell tartani;

Az ablakokat és egyéb nyilaszardkat ugy kell kialakitani,
hogy résmentesen zarédjanak. Az ablakok legyenek
kdénnyen tisztithatdk, a keretek, fogantydk késziiljenek jél
tisztantarthat6, fertétlenithetd anyagbol, és akadalyozzak
meg a szennyez&dések felhalmozdéasat.

Minden szabadba nyil6 ablakot takaritas céljabdl
eltavolithatd, tisztithato rovarhaléval kell ellatni.

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

KerlGlendé a polcnak hasznalhaté vizszintes
fellletek, parkanyok kialakitasa. Célszerli a
befelé lejt6 ferde ablakparkany kiképzés. A
parkanyok feliilete legyen moshato.

A magasan elhelyezett szell6z6 ablakokhoz
tavnyité szerkezetet célszeri beépiteni.

A nyitott anyagokhoz és termékekhez kozeli,
élelmiszer biztonsagi szempontbdl kockézatot
jelentd ablakokat polikarbonat vagy laminalt
Uveggel ajanlott Gvegezni, vagy mas atlatszo
térhetetlen anyag hasznalata javasolt. Tovabbi
megoldast jelenthet az Gvegablakok biztonsagi
foliaval t6rténd bevonasa.

A térhet6 Uveg fellletekrdl nyilvantartast ajanlott
vezetni, épségiiket ellenbrizni, és az esetleges
téréseket irasban régziteni ajanlott.

e) az ajtéknak kénnyen tisztithaténak, és sziikség szerint
fert6tlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a sima,
nem nedvszivé fellletek alkalmazésat, kivéve, ha a
hataskérrel rendelkez6 hatésag elfogadja az
élelmiszeripari vallalkozas véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld; és

Az ajtok sima, jol tisztithatd, moshatd, a szennyez6dést és
a nedvességet nem megkdté anyagbdl késziiljenek. Ahol
szikséges, az ajtok magatdl zarddo kialakitasuak
legyenek.

Az ajtok als6 fellleteit és a kilincs melletti
falszakaszt ahol lehetséges, 6vni kell a
sériléstdl, melyeken szennyez6dés rakddhat le.
A szabadba nyild ajtora ©6nzard szerkezet
felszerelése javasolt.

f) az élelmiszerek kezelésére szolgalé terlleteken a
fellleteket (beleértve a gépek fellleteit is), kildndsen
az élelmiszerekkel érintkez6 fellleteket, j6 allapotban
kell tartani és azoknak kdnnyen tisztithatonak, illetve
szikség szerint fertétlenithetének kell lennilk. Ez
megkdveteli sima, moshatd, korr6zi6éllé és nem

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

Azokban a helyiségekben, ahol csomagolatlan élelmiszert

Az elballitas soran az élelmiszerrel érintkezé
berendezések részeit tanacsos rozsdamentes
acélbol, nikkel 6tvbzetbdl, élelmiszeripari
min&ségl mianyagbdl vagy laminalt anyagbol
ill. galvanizalt fémbél vagy mas rozsdamentes
anyagbdl készittetni.

mérgezd anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az|kezelnek, kerlini kell a fa hasznalatét.
illetékes hatésdg elfogadja az élelmiszeripari A feldolgoz6 terlleten haszndlt asztalok
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véllalkozés
megfeleld.

véleményét, hogy mas anyag

is

A feldolgoz6 terlleten hasznalt ladak, tartalyok
késziljenek mianyagbdl, rozsdamentes acélbol vagy mas
nem rozsdasodo és tdredezd anyagbdl.

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

Minden élelmiszerrel érintkezd fellletnek kopas- és
korrézidallénak, illetve simanak, kdnnyen tisztithaténak,
fert6tlenithetének kell lennie.

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

e sima fellletd, élei-szélei lekerekitettek,

e nem tartalmaz az egészségre karos mértékben
kioldédo, illetéleg iz-, szag-, szin- vagy allomany-
elvaltozast okozé anyagot,

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

e a szinébdl eredd hatasok kovetkeztében nem
zavarja az élelmiszer allapoténak elbiralasat és a
szennyez6dések észlelését,

e haszndlata soran abbdl vagy arrél az élelmiszert
szennyez6 részecskék (pl. zomanc, porcelan)
nem valhatnak vagy térhetnek le,

e cllendll az Gzemeltetés és a rendszeres tisztitas,
fert6tlenités karos hatasainak,

e az élelmiszerrel érintkezd fémbdl készllt részeit
nem korrodalédé anyagbdl kell eléallitani.

Az eszkdzt korrézid ellen védeni kell, amennyiben az
fémbdél késziilt.

készlljenek rozsdamentes aceélbol,
mianyagbdl, rozsdamentes anyagbdl készilt
labakkal.
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A higiéniai kévetelményeknek meg nem felel6 vagy
meghibasodott eszkdzdk hasznalatat azonnal meg kell
szlntetni.

4.2.2 Szikség szerint, a munkaeszkdzék és
berendezések tisztitasdhoz, fertétlenitéséhez  és
tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani. E
berendezéseknek  korrézionak ellenalls, kdénnyen
tisztithaté anyagbdl kell készilniik, megfelelé hideg- és
melegviz-ellatassal kell rendelkeznilik.

A tej és tejtermékek elddllitdsa sordn hasznalt eszk6zok
és berendezések tisztitasahoz, ferttlenitéséhez hideg és
meleg vizet kell biztositani.

Az eszkdzOk mosasara a kézmosoktol elkilénitett mosasi
lehetéséget kell biztositani. A mos6é berendezések és
medencék legyenek tartds kivitelliek és késziljenek olyan
anyagbdl, ami ellendll a tisztit6 és fertétlenitd szerek
korroziv hatasanak (pl. rozsdamentes acél, galvanizalt
acél, mianyag).

Gondoskodni  kell a mosas
viztelenitésérdl és szaritasarol.

A tejszéllitdsra szolgald kanndk, tankautok tisztitasa és
fertétlenitése megfeleld eszkdzdkkel — berendezéssel
torténjen.

utdn az eszkdzok

Az eszkézmoso-, fertbtlenité berendezés elkilénitett
legyen.

A takarité és fertbtlenit6 eszkbézoket ugy kell
megvalasztani, hasznalni, tisztan tartani, fertétleniteni, és
tarolni, hogy ne valjanak szennyez6dés forrasava. Az
eszkdzoket sziikség szerint hasznalat kdézben is tisztitani,
fert6tleniteni, esetleg cserélni kell.

Az eltér6 tisztasagu helyeken hasznalt takarit6- és
fertétlenitéeszkdzoket elkilonitetten kell kezelni és tarolni,
hasznalatukat meghatarozott terlletekhez kell kétni. A
személyzeti és szocidlis helyiségek takaritdsahoz kilén
eszkdzoket kell haszndlni.

A tobb célra haszndlatos fémtartalyok, kocsik, és a
vezetékek kézi tisztitAshoz megfeleld kefék és egyéb
eszkdzok szikségesek, melyeket hasznalatukat kdvetéen
a szamukra kialakitott tartokra kell visszahelyezni.

A tisztitdshoz haszndlt flexibilis csévezetéket nem szabad

A tiszta Ovezetekben hasznalt eszkdzok és
berendezések mosasat az adott dvezethez
tartozé elklldnitett helyen célszeri végezni.

Tomlékkel t6rténé mosés esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazasa.

Ajanlott, hogy a tisztitdishoz hasznalt kefék
anyaga a terméktdl eltéré6 szin mianyag

legyen.
A takaritdshoz hasznalt eszkdzdk lehetéség
szerint  korr6zi6  ellenall6  fémbdl  vagy

mianyagbdl, gumibdl késziljenek.

Az eltérd tisztasagu helyeken hasznalt takarité-
és fertétlenitdbeszkdzdket ajanlott szinjelzéssel
is megkulénbdztetni, mivel azok
keresztszennyezést okozhatnak a kilénb6zé
tisztasagu 6vezetek kozott.
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a padozaton tarolni.
A takaritdeszk6zok fert6tlenitett allapotban tarolanddék a
kijeldlt helyen.
A berendezések tisztitasara hasznalt helyben tisztité
rendszer (pl. CIP) esetén, annak tervezése és kialakitasa
tegye lehetévé a helyes aramlasi sebesség, hémérséklet,
és tisztitdszer-koncentracié szabalyozdsat a rendszer
egészében. Ha ilyen van, tisztitas, fert6tlenités utan meg
kell gy6zédni arrél, hogy nem maradt vegyszer a
rendszerben.
4.2.3 Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfeleld  moséséardl.  Valamennyi,  élelmiszerek
moséasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkozt el
kell  latni  a  VII.  fejezetben  meghatarozott
kovetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztdn, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.
4.3 Il. melléklet lll. fejezet (Mozgd és/vagy ideiglenes
el6allitd- és forgalmazé helyekre (mint példaul NEM VONATKOZIK
satrak, arusitéhelyek, mozgdarusok jarmivei),
elsédlegesen maganlakéhazként haszndlt, de
forgalomba  hozatal  céljdbél  élelmiszerek
rendszeres készitésére hasznalt helyiségekre,
valamint  arusité automatakra  vonatkozé
kdévetelmények)
431 A fenti létesitményeket és automatékat,
amennyiben ésszerllen megvalésithatd, agy kell NEM VONATKOZIK
elhelyezni, tervezni, 6sszedllitani, tisztan és j6 karban
tartani, hogy elkertljék kiléndsen az éallatok és kartevok
altal okozott szennyezédés kockazatat.
4.3.2 Kuléndsen, szikség szerint:
NEM VONATKOZIK
a) megfeleld eszkdzdket kell biztositani a kielégité
személyi higiénia fenntartasdhoz (beleértve a
higiénikus kézmosédshoz és kézszaritdshoz
szikséges eszkdzdket, a higiénikus illemhelyeket
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és 0lt6z6helyiségeket);

b) az élelmiszerrel érintkezésbe kerul6 fellleteket jé
allapotban kell tartani, kénnyen tisztithatonak, és
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennitk. Ez
megkdveteli a sima, moshaté, nem mérgezd
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfeleld

c) megfeleld6 berendezést kell biztositani a
munkaeszkdzok és -berendezések tisztitasahoz,

és sziikség szerint fert6tlenitéséhez

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

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

f) megfelel6 intézkedéseknek és/vagy eszkdzdknek
kell rendelkezésre allnia a veszélyes és/vagy
fogyasztasra alkalmatlan (folyékony vagy szilard)
anyagok és  hulladékok  tarolasara  és
eltvolitasara

g) megfelelé intézkedéseknek és/vagy eszkézdknek
kell rendelkezésre éllnia a megfeleld tarolasi
hémérsékleti  feltételek  fenntartasara  és
folyamatos ellendrzésére

h) az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszerlien

megvaldsithatd mértékig el lehessen kerdilni.

4.4 |l melléklet IV. fejezet (Szallitas)

4.41

Az élelmiszerek széllitasara hasznalt szallité jarmiveket,
illetve szallitétartalyokat tisztan, j6 allapotban kell tartani,
az élelmiszerek szennyez&désének elkerllése végett, és
szilkség esetén ezeket ugy kell tervezni és
Osszeszerelni, hogy megfeleléen tisztithatdak és/vagy

Minden félkész-, és készterméket, és azok elbéllitdsahoz
hasznalt alapanyagot olyan kérilmények kozétt kell
széllitani, amelyek megvédik a romlastél és
szennyez6déstél. A  széllitdberendezések, tartélyok
és/vagy jarmivek kivalasztasanal figyelembe kell venni,

hogy:

berakoddsakor  kllén
figyelemmel kell lenni arra, hogy a
szdllitbeszk6z6k emelévillaja ne okozzon
mechanikai sériilést a termék csomagolasaban.

Az  egységrakatok

A rakodas befejezése utdn a jarmi rakterét
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fert6tlenithet6ek legyenek.

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

e aszallitéeszkdz hatékony takarithatésaga, és ahol
szlikséges fertétlenitése biztositott legyen;

e a szallitdsi folyamatban biztositott legyen a
kilénbdzé élelmiszerek, valamint az élelmiszer és
nem élelmiszer jellegl aruk elkildnitettsége;

e a széllitds soran biztositott legyen a
szennyez6dés — beleértve a por és a flust —
bekerllésének megakadalyozasa;

e ahol szikség van  hitésre a
folyamatossaga legyen biztositott,

e a jarmivek rakodaséat fedett helyen kell végezni,
rakodas kézben az aru nem karosodhat.

hatélanc

A szallité eszkdzoket és edényzetet, tartalyokat tisztan kell
tartani, és olyan anyagbél kell késziteni, amely nem jelent
veszélyt az élelmiszer biztonségra, és megfeleléen karban
kell tartani. A tisztitds és esetleges fert6tlenités mértékét,
szikségességét mindig a széllitott termék jellege
hatarozza meg.

A belsé szallitdsra hasznalt eszkdz6k nem szennyezhetik
a termel6terlleteket. Az épileteken kivil hasznalt
eszkdzok belsd feldolgozo terlleteken térténé hasznalata
nem megengedett.

A csomagolatlan termék Uzemen bellli szallitasat,
mozgatasat kertini kell, ha a termék az éplletektdl,
szerelvényektdl, berendezésektdl szennyezédhet.

Az élelmiszer szallitasara szant szallitbjarmiveket a
hatalyos jogszabalyoknak megfeleléen az illetékes
hatésaggal el6zetesen engedélyeztetni kell.

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

megfelel6 médon le kell zarni.

A ladak vagy mianyag raklapra, vagy erre a
célra kialakitott rekesz alatétre helyezhetdk. Az
aladtétnek  minden esetben javasolt ol
megkildnbdztethetdnek lennie a szokasosan
hasznalt rekesztdl, vagy a ladatél.

Célszerli a gépkocsihoz illeszked6é arukiadd
kaput kialakitani.
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hdzva mozgatni.

A h(tétt kamionok és hitétt teherauték rakterének
tisztasagat, el6hitottségét, a raktér épségét, az ajtok
megfelelé zarhatdésagat és tOmitettségét berakodas elétt
ellenérizni kell.

A jarmivek belsé felliletét tisztitani, fert6tleniteni kell.

A késztermékek szallitasat oly médon kell végezni, hogy
az ne okozza az élelmiszer szennyez6dését, és ne
alakuljanak ki olyan  hémérsékleti, paratartalmi
kérdlmények, amelyek kérosan befolydsolhatjgdk az
élelmiszer biztonsagat.

442

A jarmivek tartdlyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer széllitdsan kivil mas szallitdsara nem szabad
haszndlni, amennyiben ez szennyezédéshez vezetne

443

Ha a szdllitdjarmiben és/vagy a széllitétartalyban az
élelmiszeren kivll egyidejileg mas arut is széllitanak,
vagy pedig egyidejlleg tébbféle élelmiszert szallitanak,

Az Gzemnek célszer(
szallitdsi utasitasban rogziteni,
arukat enged egyiitt szallitani.

szerz6désben vagy
hogy milyen

akkor szikség szerint hatékony elvalasztast kell Lehetség szerint csak egyedi csomagolassal

biztositani a termékek kdzott. rendelkezé termékek szallithatok egyitt, még
elvalasztéfallal rendelkez6 szallitéjarmiben is.

444

Folyékony, granuldlt vagy porszeri  6mlesztett

élelmiszereket  élelmiszer  szallitasara  fenntartott

tartélyokban és/vagy

szdllitétartalyokban/tartalykocsikban lehet széllitani. E
szdllitétartalyokon jol lathaté és kitérolhetetlen médon,
egy vagy tobb kézésségi nyelven fel kell tintetni, hogy

élelmiszer-szallitasra szolgalnak, vagy a
szallitétartélyokat ,kizarélag élelmiszer szallitdsara”
felirattal kell ellatni.
445
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Ha a széllitéjarmlivet és/vagy a széllitotartalyt
élelmiszeren kivil valamely mas aru szallitasara, vagy
pedig tobbféle élelmiszer szdllitdsara hasznéltdk, az

Az élelmiszer eldallitonak meg kell tennie minden
szikséges intézkedést, hogy az élelmiszereket tiszta
szallitd jarmlvekben szallitsak.

Jol haszndlhat6 a magasnyomdasu vizsugar a
bels6 terek mosasara és fert6tlenitésére.
Gépkocsi mosas végezheté mas telephelyen

egyes szallitmanyok kdzt a rakteret hatékonyan meg kell (gépkocsi mosoban) is. A tisztitds tényét
tisztitani a szennyezddések. kockézatanak elkerllése |A szallitdshoz hasznalt eszkdzdket rendszeresen, a|igazolni célszerd.
érdekében. takaritasi  utasitds  szerinti  gyakorisaggal = mosni,

fert6tleniteni, szaritani kell.
4.4.6 A rakodast ugy kell végezni, hogy minimdlisra|Az egységrakatok berakodasakor  kilén
Az élelmiszereket a széllitéjarmlvekben és/vagy a |csOkkentsék az aru fizikai sérllését. figyelemmel ajanlott lenni arra, hogy a
szdllitétartalyokban agy kell elhelyezni és védeni, hogy a szdllitbeszkdzok emeldvilldja ne  okozzon

szennyez8dés kockazatat a legkisebbre csdkkentsék.

mechanikai sériilést a termék csomagolasaban.

A termék mindségének megdrzése érdekében a
szdllitéjarmliben az egységrakatokat célszeri
szorosan egymas mellé tenni, elmozdulas ellen
kitdmasztasukat megoldani.

447

Szlkség szerint az élelmiszerek szdllitasara szolgald
jarmlveknek és/vagy szallitétartalyoknak alkalmasnak
kell lennik arra, hogy az élelmiszereket megfeleld
hémérsékletét tartsdk, valamint hogy lehetévé tegyék e
hémérsékletek figyelemmel kisérését

A hitdtt terméket szallitas kdzben folyamatosan védeni
kell a kulsé hémérséklet valtozasaitol. A hitélancot ki kell
terjeszteni a gyartastél a fogyasztasig és a szdllitas
kilébnbdzd fazisaira, beleértve a tényleges szallitasi
folyamaton kivill a berakodas és kirakodas menetét is.

A h(itott élelmiszer szallitdsara még révidtavon is szigetelt,
hatétt jarmiveket kell hasznalni, melyek raktereit zaré
ajtok szorosan zarddnak, jol illeszkednek. A leh(itott
terméket szallité jarmi hitéberendezése megfeleld
kapacitasu kell legyen ahhoz, hogy a széllitas alatt a
megfelelé hdmérsékletet tartani tudja.

A hitott élelmiszerek hémérséklete legyen megfeleld a
szallitd jarmabe vald berakodaskor.

A szallitas folyaman a hémérséklet felligyeletére a jarmi
beépitett hédmérdjével a légtérben kell mérést végezni. A
hémérsékletet olyan gyakorisdggal kell mérni, ami
biztositja, hogy a termék maghémérséklete megfeleld.

A hitétt élelmiszerek szallitasa alatt a szallitonak vagy a
vezetének rendszeresen ellendriznie kell a raktér

A hitott élelmiszerek széllitdsa j6l megtervezett
berendezést kivan, a kivanatos tulajdonsagok
k6z6tt szerepel tobbek kdzott a:

e megfeleld hitételjesitmény,

e megfeleld szigetelés,

e a raktérben megfeleld helyen elhelyezett
hémérsékletregisztrald berendezés.

Ajanlott prébamérésekkel meggy6z6dni a hitési

lanc megfelel6ségérdl.

A rutin hémérsékletméréshez gyors elektromos
hémérék hasznalata ajanlott. A mérést célszer(
az egymashoz simuld6 csomagok ko6zétt, a
termék  csomagolasanak  sérlilése  nélkil
elvégezni.

Ajanlott kritikus hémérsékletet jelz6 berendezést
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hémérsékletét. A mért hémérsékletekrdl feljegyzést kell
késziteni.

A hitott, feldolgozott tejtermékek szallitasa soran
biztositani kell, hogy az enyhébb mértékben hdkezelt
(nem UHT, nem sterilezett) tejkészitmények, és tejalapu
italok valamint tejszinek hémérséklete ne haladja meg a 6
°C-ot. Egyéb tejtermékek (kivéve a hiitést nem igényléket)
0 + 10 °C kdz6tti hémérsékleten szallitandok.

A normdl szoba hémérsékleten tarthatd, hitést nem
igényld sterilezett termékeket a rakodés és szallitds sorén
ovni kell az extrém hémérséklet ingadozasoktol.

Az atvevének meg kell bizonyosodnia arrél, hogy a
széllitds soran megfelelé volt-e a hiitétér hdmérséklete
és/vagy megfelel6-e a termék maghdmérséklete. A
beszallitékat értesiteni kell az esetleges problémakrdl,
hogy a megfelel6 helyesbité intézkedéseket megtehessék.
Amennyiben az aru nem tiszta és nem megfelelé
hémérsékletl szallitojarmiben érkezett, az arut vissza
lehet utasitani. (A  tejtermelé  gazdasagoktol
beszallitasra keriilé6 nyerstej szallitasaval kapcsolatos
kovetelményeket lasd a 4.9.8. fejezet utan)

(CTIl) vagy eszkézt alkalmazni, ami objektiv
bizonyitékot ad a hiitétt élelmiszerek szallitasa
soran bekdvetkezé hémérsékletemelkedésrél.

4.5 |l. melléklet V. fejezet (Berendezésekre vonatkoz6

kdvetelmények)

451
Minden targyat, felszerelést és berendezést,
élelmiszerrel kerll kapcsolatba:

amely

a) hatékonyan meg kell tisztitani, és szilkség szerint
fertétleniteni kell. A tisztitdst és fertStlenitést
olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a
szennyez6dés barmilyen kockazata elkerllhetd

Minden élelmiszerrel érintkezd fellilet legyen semleges és
ellendlld6 az élelmiszerrel szemben a hasznélat
kérilményei kdzoétt, és ne bocsasson ki az élelmiszerben
0ld6dd, vagy abban megkétédé anyagokat (pl. festékek).

A takaritdas rendszerének kialakitasakor
megkulénbdztetett figyelmet ajanlott forditani a
szdraz és nedves takaritds megfelel6
alkalmazasara (amennyire csak lehetséges,

legyen. kerillend6 a felesleges nedves takaritas).
Tisztitasra — fert6tlenitésre az illetékes hatésag altal | A berendezések tisztitasa, fert6tlenitése soran
élelmiszeripari felhasznalasra jovahagyott szer |javasolt figyelembe venni a tisztitd- és
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hasznalhat6é fel, vagy az élelmiszeripari vallalkozénak a
hatésag felé igazolnia kell a szer alkalmazhatésagat.

Azokat az élelmiszerek elddllitdsara hasznalt gépeket,
berendezéseket, csévezetékeket, munkaeszkdzoket és
taroldsra, szallitdsra hasznalt eszkdzoket, amelyek az
élelmiszerrel  érintkeznek, agy kell kialakitani és
karbantartani, hogy ne szennyezzék az élelmiszert, és
sz(lkség szerint megfeleléen lehessen 0&ket tisztitani,
fertétleniteni, és megfelel allapotukat fenn lehessen
tartani.

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

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

A berendezéseket és az edényzetet a haszndlatukat
kévetben, de napi haszndlat esetén legalabb naponta
tisztitani és fert6tleniteni kell. A tisztitdst csak olyankor
lehet elvégezni, amikor nem all fenn a termék
szennyez6désének kockazata.

Megkulénboztetett figyelmet kell forditani a takaritas, a
tisztasag szempontjabol kritikus terlletekre,
berendezésekre, csOvezetékekre, a vezetékekben és
berendezésekben a nehezen takarithatd megkerild
szelepeket, mintavételi szelepeket, szlrék tulfolyd
szifonjait megfelel6en tisztitani kell.

A tisztitas soran ellenérizni kell a sériilésmentességet.
Biztositani kell a tisztitdshoz, fertétlenitéshez szilkséges

feltételeket (ivoviz minéségl viz, megfelelé szamu csap,
lefolyd). A tisztitdszer maradvanyok fellletrél térténd

fert6tlenitészerek gyartéja illetve forgalmazoja
altal el6irt koncentraciét és hatasidét a
megfelel6 hatékonysag elérése és az anyag
esetleges késdbbi

érdekében.

A takaritasi utasitasban ajanlott meghatérozni:

e atisztitandd teriletet, berendezéseket
és eszkdzoket,

e az egyes részfeladatokeért felelés
személyeket,
a takaritas médszerét és gyakorisagat,
a vegyszereket, koncentracibjukat,
hatésidét, hdmérsékletet.

Ajanlott irdsban rdgziteni a tisztitas -
fertétlenités folyamatanak és hatékonysagéanak
ellenérzési rendjét.

A takaritds hatékonysaganak felligyeletére és
igazoldsara ahol ez ésszerli és megoldhaté
tanacsos a kornyezetbdl és az élelmiszerrel

érintkezé fellletekr6l mikrobiologiai mintat
venni.

A tisztitdsi — fert6tlenitési tervet tanacsos
rendszeresen  atvizsgdlni, szikség esetén
atalakitani.

A por alapud anyagokkal érintkezé nyitott

fellleteket ajanlott legaldbb hetente egyszer
szdrazon tisztitani kefével vagy mas szarazon
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eltavolitasa érdekében hideg vizes 6blitést kell alkalmazni.

A szlir6ket rendszeresen ellendrizni és tisztitani kell. Ahol
az elhasznal6dés jelei mutatkoznak, azonnal cserélni kell
az eszkozt.

A hiitéegységek lefoly6é csdvezetékeit tisztan kell tartani a
hatékony mikédés elésegitése érdekében.

tisztitd berendezéssel. Az ilyen feliileteket akkor
kell nedvesen tisztitani, ha a szaraz tisztitas mar
nem elegendd, s fenndll a termék felliletekrol
torténd  mikrobiolégiai  szennyezddésének
kockazata, vagy termékvaltas tértént.

A csbvezetékek, tartalyok, és berendezések
hité- és fatékopeny vizrendszerének
rendszeres mikrobiol6giai ellenérzése ajanlott.

A durva szennyezédések eltavolitdsara ajanlott
40 - 50 °C-os vizet haszndlni, a zsirosabb
anyagokhoz (pl. vajhoz) ennél melegebb (85 °C-
0s) viz hasznélata javasolt.

A fert6tlenités elvégzésére javasolt mdédszerek

a kovetkezok:

e atmoszférikus g6z hasznalata 10 — 15
percig, a ledritett kondenzatum 85 °C,

e forrd viz haszndlata (85 °C/ 15 perc vagy 80
°C/20 perc),

e UHT termékeknél tulnyomas esetén 140 —
150 °C/ legaldbb 15 perc vagy ezzel
egyenértékl hémérséklet / id6 kombinaciéju
kezelés,

e Vegyi anyagokkal
szerint.

a hasznalati leirasuk

Amennyiben egy el6z6leg mar fert6tlenitett
berendezést tébb mint 6 6ran keresztil nem
haszndltak, ugy a hasznalat el6tt ajanlott a
fert6tlenitést ismét elvégezni.

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

A berendezések és eszkdzdk anyaga éllion ellen az
ismétlédd tisztitas, fertétlenités igénybevételének. Az
élelmiszerrel  érintkez6 fellletek legyenek  simak,

Ahol lehetséges, kerlini kell az Uveg és
porcelaneszk6z6k  alkalmazasat  (tartalyok,
eszk6zok, hédmérék). Az eszk6zO6k anyagaul az

legyen; viztaszitbak, nem korrodaléd6ak, nem-toxikusak, nem- |élelmiszertdl eltér6 szini mulanyagot, fémet
abszorbensek, j6 miiszaki allapotiak, repedésmentesek, | ajanlott hasznalni.
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és élelmiszeripari minéségl anyagbol késziiljenek.

Olyan esetekben, ahol Uveget alkalmaznak, gondoskodni
kell az U(vegtorés elleni védelemrdl és épségének
ellenérzésérél. Ahol kemény mianyagot alkalmaznak,
azok épségét is rendszeresen ellendrizni kell.

A berendezések ne tartalmazzanak kiold6do, illetéleg iz-,
szag-, szin- vagy allomany-elvaltozast okoz6 anyagot.

A csévezetékeket megfeleld lejtéssel kell kialakitani:
holtdgak, éles hajlatok, Osszetett keresztez6dések és
bonyolult szeleprendszerek hasznalatat ker(ini kell.

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

Az (jrahasznalhaté edényeket, tartédlyokat ugy kell
kialakitani, hogy megfeleléen tisztithatok legyenek.

A gépek kialakitasakor Ggyelni kell arra, hogy keruljék el
az éles bels6 sarkokat, kiszbdgelléseket, kis
bemélyedéseket, amelyek lehetévé teszik a szennyezddés
lerakodasat.

Az élelmiszeripari véllalkozé ugy szerezzen be gépet —
berendezést és azt olyan médon alkalmazza sajat

hatalyos eléirasoknak.

A berendezéseket ugy kell kialakitani, hogy tartalmukat
megvédjék a kils6 szennyezdédésektél, és ne
veszélyeztessék a  terméket kenbolaj,  gépzsir
csOpdgeéssel, csdpdgd témitésekkel, vagy mas hasonlo
szennyez6déssel. A keverd motorokat, fogaskerekeket
ugy kell beszerelni, hogy a terméket olajal ne
szennyezzék. Ha ez nem lehetséges, olajfog6 talcakat kell
felszerelni ennek megakadalyozdsara.

KerlIni ajanlott, hogy a cs6vezetékek, a
vezetékek, a lampak és a jardak az élelmiszer-
eléallitd berendezések, vagy nyitott tartélyok
felett vezessenek, mert ez idegen anyag és
mikrobiolégiai szennyezddés forrasa lehet.

Berendezések haszndlaton kivili allapotdban a
szétszedheté alkatrészeknek (pl. szivattylk,
keveréelemek) javasolt kiilén, higiénikus tarolast
biztositani.

A keverdmotorokat, tartévazakat és olajfogo
talcajukat rozsdatol és pattogzéd festéktol
mentesen kell tartani, idedlis esetben ezek
anyaga rozsdamentes acél vagy er8s mianyag.

A tarolé és keverbedényeket feddvel, és ahol
lehetséges, a kifolyast elésegqitd
legdmbdlyitésekkel javasolt ellatni.
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Az élelmiszerrel érintkez6 fellletek kenéséhez csak
élelmiszer-minéségli, erre a célra engedélyezett
kendanyagot lehet hasznalni.

A hitéberendezések elparologtatéjabdl a vizet kdzvetlen(l
a csatornaba kell vezetni.

A berendezések meghibasodasanak csékkentésére, és a
termék  szennyez6désének  elkerilése  érdekében
megel6z6  karbantartast kell alkalmazni  Varatlan
meghibdsodas esetén, azt a termék szennyez&désének
elkertilésével kell elharitani.

C) a vissza nem valthaté tartalyok és csomagoldsok
olyan
anyagokbdl kell késziteni, és ugy kell rendben-
és karbantartani, hogy alaposan tisztithaték, és

kivételével agy kell &sszedllitani,

sziikség szerint fert6tlenithetdk legyenek

A berendezéseket, vagy a termel6vonalat ugy kell
kialakitani, hogy szlkség szerint kdnnyen szétszerelheték
vagy leszerelheték legyenek a tisztithatésdg és
hozzaférhet6ség megkénnyitése érdekében.

A termékkel vagy berendezésekkel kézvetlenil nem
érintkezé fellletek, pl. fed6k, amelyek a berendezések
szennyez6dését okozhatjak, olyan kialakitastak legyenek,
hogy ne szennyezzék a terméket, és tiszta, fert6tlenitett
allapotuk fenntarthat6 legyen.

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

A hajlékony csdveket nem rozsddsod6 csatlakozasokkal
kell felszerelni, megfeleld szoritdk alkalmazasaval. Fontos,
hogy a csatlakozasokat id6szakonként szétszedjék, és az
esetleges szennyezddést eltavolitsak.

A csbvezetékek  kialakitdsanal  kerulni  kell a
holtvégzédéseket. A nyilt végl csdveket zard kupakkal
kell ellatni. Vizszintes, nyilt végl csdveket enyhe szégben
donteni kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, mielétt
fed6vel zarjak le azokat. A témité gylriket és mas

A berendezések karbantartasara az
élelmiszerbiztonsagi szempontokat figyelembe
vevé tervet célszeri kialakitani, amely legalabb
a karbantartasra el6irt eszk6zok felsorolasat, az
elvégzendd feladatokat, azok gyakorisagat, a
végrehajtas modjat és a felel6s megnevezését
tartalmazza.

A karbantartasi tervnek valamennyi feldolgoz6
berendezésre és az Uzemi kornyezetre is
célszer( kiterjednie.

Ajanlott, hogy a cs6vezetékek sterilizalhato
anyagbol  készllijenek. A  rozsdamentes
cs6vezetékeket szakaszonként ajanlott
Osszedllitani, hogy a részek rendszeresen
levehetdk és hatékonyan tisztithaték legyenek.
Ez akkor is szilkséges, ha a tisztitasra beépitett
helyben tisztité (CIP) rendszert hasznalnak.
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szerelvényeket j6 allapotban kell tartani. Ennek
biztositasara rendszeres ellenérzést kell végezni.
d) ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a|Az élelmiszerrel érintkez6 targyakat, alkatrészeket, |A berendezéseken hasznalatos
kdérnyez6 terllet megfeleld tisztitasara lehet8ség | szerelvényeket, vazakat, tartdlyokat és berendezéseket |jelz6rendszerek, kémlelényilasok lehet6ség

legyen.

ugy kell kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakddjon rajuk
szennyez6dés,  kénnyen  hozzéférheték  legyenek
takaritadskor, és ne okozhassanak idegenanyag
szennyez6dést a termékben.

szerint kemény mianyagbdl készilljenek, ne
Gvegbdl.

A tartésan haszndlaton kivili berendezéseket
lehet8ség szerint tisztitas utan el kell tavolitani a
feldolgoz6 terlletrél és kildn helyen, letakarva
kell tarolni. Ha ez nem lehetséges, gondoskodni
kell tiszta allapotuk fenntartasarol.

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

452

A berendezéseket szlkség szerint az e rendelet
célkitizéseinek teljesitését biztositd, megfeleld ellenérzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a gyartasi folyamat
kbévetelményeinek teljesitésére az elbirt hémérséklet, id6,
paratartalom, légsebesség, illetve az el6irt sebességi
lehltés, felmelegités biztositasara. Tegyék lehetévé az
élelmiszerbiztonsagot és a min6séget befolyasold
paraméterek rendszeres €s pontos mérését, és az adatok
automatikus vagy kézi régzitését.

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

A mérdeszkdzdk pontossagat rendszeres kalibracioval és
ellenérzéssel kell biztositani, kilénds tekintettel azokra a
feladatokra, amelyeket a kritikus szabdlyozési pontok
fellgyeletére, vagy a térvényben el6irt kdvetelményeknek
valé megfelelés megallapitdsara végeznek. Minden egyes

Dokumentalt eljaras bevezetése javasolt a
hitelesitésre/kalibralasra és/vagy ellenérzésre
vonatkozoéan.

A hitelesités / kalibralas jeldlése javasolt a
berendezésen, mérdeszkdzokon.
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berendezés kalibralasi eljarasat dokumentalni kell és
minden kalibralasi eredményt, adatot meg kell &rizni.

A hitésre és a hékezelésre szolgalé berendezéseket gy
kell kialakitani, hogy azokban a h&mérsékletet
szabalyozni, és a megfeleld hémérséklet fenntartasat
fellgyelni lehessen.

A technolégiai hitést és  hokezelést szolgald
berendezéseket megfeleléen pontos hémérével kell
ellatni.

A hékezelési folyamat adatainak régzitése érdekében a
hékezel6 berendezéseket hémérséklet - id6 regisztrald
muszerrel kell ellatni.

453
Amennyiben a

berendezések és tarolotartalyok
alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfeleléen

kell alkalmazni.

4.6 1. melléklet VL. fejezet (Elelmiszer-hulladék)
4.6.1 Az élelmiszeripari véllalkozénak le kell irnia, hogy milyen | Az élelmiszer hulladék gyors és biztonsagos
Az élelmiszer-hulladékot, a nem eheté | kil6nbdzd osztadlyba sorolt hulladék keletkezik az | eltavolitdsa érdekében zart rendszeri hulladék

melléktermékeket és egyéb hulladékot a felgyllemlésik
elkeriilése érdekében a leheté leggyorsabban el kell
tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben
élelmiszer talalhaté.

Uzemben, s irasos utasitasban dssze kell foglalnia, hogy
mit tesz a hulladékkal t6rténé keresztbeszennyezddés
megakadalyozdsa érdekében (hulladékok gydijtése,
kezelése, elszdllitasa, a hulladékgydjté tartalyok
mosasa).

A hulladékgydjtének egyértelmien
megkulénbdztethetének kell lennie. A helyi és gyijté
tarolokban tartott hulladék tipusat (osztalyba sorolasat)
egyértelmien jeldlni kell.

A munka kézben képz6dd hulladékot a hulladékgyiijtd
edénybe kell rakni és a feldolgozé helységbél

eltavolité rendszert lehet alkalmazni.

GHP-51

Kiadas: 1

Datum: 2009. aprilis 29.

Verzio: 2




36/88

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

rendszeresen el kell tavolitani.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyiijté tartalyokat
mlanyag zsékokkal ki kell bélelni.

A hulladékgyljté zsakok, dobozok a hulladékgyijtéssel
szintén hulladékka mindsuinek, Ujrafelhasznalasuk tilos.
Az élelmiszer csomagoldsara, széllitasédra szolgald
gbngydlegben hulladékot tarolni tilos.

A hulladékok eltavolitdsat az Uzem terlletérél csak
felhatalmazott személyzet végezheti. A csomagolatlan és
csomagolt aruk hulladékként valé elhelyezését, kezelését

ugy kell megoldani, hogy az &rut ne Ilehessen
Ujrafelhasznalni, vagy eladasra Gjra alkalmassa tenni.

A veszélyes egyéb hulladékokat (pl. tisztitd-
fertétlenitészerek, egyéb  vegyszerek, festékek
gbngydlegei, gépolajok, olajos rongyok, szigetel®

anyagok) elkulénitetten kell az elszallitasig tarolni.

Ezen anyagok elszallitasara és artalmatlanitasara
szerz6dést kell kétni a jogszabdalyok el6irasainak
megfeleléen.

A hulladék eltavolitadsakor figyelembe kell venni a nem
emberi fogyasztdsra szant allati melléktermékekre
vonatkoz6é egészséglgyi elbirasokrél sz6lé mindenkor
hatalyos EK rendelet eléirasait.

4.6.2

Az élelmiszer-hulladékot, nem ehet6 melléktermékeket
és egyéb hulladékot zarhaté szallitétartalyban kell
elhelyezni, kivéve, ha a hataskdrrel rendelkezd hatésag
elfogadja az élelmiszeripari vallalkozds véleményét,
hogy mas fajta széllitétartaly vagy kilrité rendszer is
megfeleld. E szallitétartalyoknak megfeleld
kialakitasuaknak, j6 allapotban lévéknek, és sziikség
esetén kdnnyen tisztithatonak és fert6tlenithetének kell
lennilk.

A hulladékgyjté konténerek tarolasara szolgalé teriletet
jeldlni kell, és ugy kell elhelyezni, hogy az ne véljon az
élelmiszer szennyezésének forrasava

A hulladéktarol6 konténereket a termel6terilettdl, a
nyithaté ablakoktél vagy ajtéktél és a levegdztetd
rendszerektél a lehetd legtavolabb kell elhelyezni.

Kerlini kell, hogy a hulladék szdllitséra, taroldsara

A hulladéktarold konténereket és tartalyokat
célszer( zart térben elhelyezni.

Az hulladékgyijté konténerek cseréje lehetéleg
az Uzemiddé utan torténjen. A cserekonténerek
tisztasagarél az atvétel soran célszer(
meggy6z6dni.
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hasznélt berendezések, konténerek, vagy eszk6zok
szennyezzék a nyersanyagokat, vagy mas
alapanyagokat, az Ujrahasznositand6 vagy
késztermékeket.

4.6.3

Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarol és
artalmatlanitasarél. A hulladéktarolé helyeket gy kell
megtervezni és Uzemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és szllkség szerint allatoktél és kartevoktol
mentesek legyenek.

A Kkilénbdz6 tipusu hulladékok elkilonitését és
egyértelml azonositasat biztositani kell.

Olyan j6 allapotu és higiénikus tarolokba kell gydjteni a
hulladékot, = amelyek  kdénnyen  tisztithatok  és
karbantarthatok.

A hulladék gyijtésére és atmeneti tarolasdra hasznalt
tarolé edényzetet hasznalat utan tisztitani, takaritani és
fertétleniteni kell.

A takaritast és fert6tlenitést a legkevésbé veszélyes
gyujtékkel kell kezdeni és egymastél jol elkilénitve kell
végezni.

A kilénb6z6 minéségi hulladékgyijtéket cserélgetni nem
szabad. A hulladékok 6sszegyljtésével, tarolasaval és a
hulladékgyijték takaritdsaval foglalkozé személyek a
munkateriletekre csak a véddoltdzet cseréje utan
léphetnek.

A hulladéktarolok a tisztit6 és fert6tlenit6szerek
rendszeres hasznéalatdnak ellenallé anyagbol
készilijenek. A  hulladéktarolok és  konténerek
tisztitasahoz alljon rendelkezésre vizvételi hely és
szennyviz elvezet6é csatorna, amely lehetévé teszi kiils6
és belsé tisztitAisukat és  szlkség  szerinti
fertétlenitésiket.

A kulsé terileten hasznalt hulladékgydjté tartalyokat jol
zar6do fedéllel kell ellatni az allati kartevék tavoltartasa
érdekében.
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A terlletet be kell vonni az allati kartevék elleni
védekezési tervbe.
Gondoskodni kell az &sszegyijtott hulladék telephelyrél
térténd rendszeres és  megfelel6  gyakorisagu
elszéllitasarél. Amennyiben a hulladék elszéllitaséat kilsé
vallalkozé végzi, szerz8désben rogziteni kell a
gyakorisagot.
Az éllati eredetl hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant dllati melléktermékek) osszegyljtése, kezelése,
taroldsa és elszdllitdsa soran a mindenkor hatalyos
vonatkoz6 EU szabalyzast kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:
e elkllénitettek és azonosithatok maradjanak
o (Osszegyljtéséhez és szdllitdsdhoz hasznalt
konténerek szivargasmentesek, fedettek
legyenek
e szdllitdsahoz hasznalt jarmiveket és
konténereket mosni és fert6tleniteni kell
o szdllitdsat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészségugyi
bizonyitvanynak kell kisérnie
e fuvarozasat, szdllitdsat, vagy fogadasat
végzéknek nyilvantartasokat kell vezetni (a
kereskedelmi  okmanyokon szerepeljen az
elszdllitds datuma, az anyag megnevezése €s
mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a
fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és cime)

4.6.4
Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott kdz0sségi
jogszabalyokkal 0sszhangban, higiénikus és

kérnyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyez§ forrast.

A hulladékeltavolitds moddszerének megvalasztasakor
figyelembe kell venni a hulladékok elhelyezésének a
kérnyezetre gyakorolt hatasat.

Gondoskodni kell az &sszegyijtott hulladék telephelyrél
térténd rendszeres és  megfelel6  gyakorisagu
elszéllitasarél. Amennyiben az élelmiszer hulladék napi
elszéllitasa nem biztositott, gondoskodni kell a képz6dd
hulladék megfeleléen zart és 10 °C-nél nem magasabb

A képzdds hulladékot a szennyezéstdl fliggbéen
célszeri legalabb naponta egyszer elszallitatni.
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hémérsékleten térténd hitott tarolasarol.

A hulladékok elszallitasara és artalmatlanitdsara
szerz6dést kell kétni a jogszabalyok el6irdsainak
megfeleléen, amennyiben kilsé vallalkozé végzi.

Az allati eredetll hulladékok (nem emberi fogyasztasra
szant dllati melléktermékek) osszegyljtése, kezelése,
tarolasa és elszdllitasa és megsemmisitése soran a
vonatkoz6 EU szabalyzast kell alkalmazni. Az ilyen
hulladék anyagok:

e elkuldénitettek és azonosithaték maradjanak

e (sszegyljtéséhez és szallitasahoz hasznalt
konténerek szivargdsmentesek, fedettek
legyenek

e szdllitdsahoz hasznalt jarmiveket és

konténereket mosni és fertétleniteni kell

e szillitAsat a rendelet szerint kereskedelmi
okmanyoknak vagy egészségiigyi
bizonyitvanynak kell kisérnie

e fuvarozasat, szdllitasat, vagy  fogadasat
végzéknek nyilvantartasokat kell vezetni (a
kereskedelmi  okmanyokon szerepelien az

elszéllitds datuma, az anyag megnevezése és

mennyisége, az anyag szarmazasi helye, a

fuvarozé neve és cime, a cimzett neve és cime)
a dokumentumokat legaldbb két évig meg kell &rizni.

4.7 Il. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)

4.71

a) Megfelelé ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre allnia,
amelyet hasznalni kell, ha ez az élelmiszerek
szennyez6dése megakadalyozasanak biztositdsahoz
szikséges.

A termel6-feldolgozé Uzemek vizellatasa csak ivoviz
mindségl  vizzel toérténhet. Minden az élelmiszer-
eléallitashoz felhasznalt, vagy az élelmiszerrel kbzvetlen
érintkezésbe kerll6 viznek legalabb ivoviz minéséglinek

rendelet el6irasai tartalmazzak.

Altaldban feltételezhet6, hogy a viz ivoviz
mindségl, ha az kdzvetlendl a vezetékes ivoviz
rendszerbdl szarmazik. Az ivOviz minbségi
kévetelményeknek valé megfelelésrél ajanlott
bizonylatokat beszerezni a helyi vizm(itél vagy a
hat6sagtol.

A vizet kell6 nyomason és minden miveleti igénynek |J6  gyakorlat a vizhdlézat rendszeres
megfeleld  mennyiségben és hémérsékleten kell | fertétlenitése  élelmiszeripari szempontbdl
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biztositani.

A vizszolgaltatd rendszerekr6l az érvényes allapotot
tikroz6 tervrajzot kell késziteni, melyen fel kell tintetni a
vizmintavételi helyet.

A viz min&ségét rendszeresen, a vonatkozd rendelet
szerint vizsgélni kell és minden olyan esetben, amikor a
vizellat6 rendszert fertétlenitették. A vizvizsgalathoz
megfelelé mintavételi helyeket kell meghatarozni és a
mintavételnél csokkenteni kell annak az esélyét, hogy a
mintavételi hely maga szennyezze a mintat.

A vizellaté rendszer visszaszennyez&désének

elker(ilésére a viz visszadramlasat megakadalyoz6
visszacsap6 szelepeket kell felszerelni.
A vegyszeradagoldé rendszerek, sziir6k, visszacsapo

szelepek megfeleld mikddését rendszeresen ellendrizni
kell.

A vizkivételi mitargyakat és azok
folyamatosan rendezett allapotban kell tartani.
A vizaknak, szivattydhazak muiszaki és épitészeti
karbantartasat évente el kell végezni.

kbérnyezetét

A vizlagyitok és vizszlir6k el6irdsok szerinti mikddését
ellendrizni kell, hogy ne valjanak szennyez6dés forrasava.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell szlintetni.

biztonsagos fertétlenitészerekkel, pl. hipokloros
savval. Ennek gyakorisaga a tartaly tipusatol és
a tarolt viz szennyezédésének kockazatatdl
flgg. Helyes gyakorlat a viztartalyok napi
kilritése, és Ujratdltése friss vizzel.

b) A nem darabolt haldszati termékekhez tiszta vizet
lehet hasznalni. Tiszta tengervizet lehet hasznalni
az elé kéthéju kagylokhoz, tlskés-bériekhez,
zsakéllatokhoz és tengeri csigdkhoz; a kulsé
moséashoz tiszta vizet is lehet hasznalni. llyen viz
hasznalata esetén ennek ellatashoz megfeleld
berendezéseknek kell rendelkezésre allniuk.

NEM VONATKOZIK

4.7.2
Amennyiben nem ivévizet haszndlnak, példaul tlizoltasra,

Ajanlatos szinkodot alkalmazni a csbvek

megjeldlésére.
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g6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb hasonlé célra,
annak kulénallé, megfeleléen azonositott rendszerben
kell keringenie. A nem ivéviz nem érintkezhet, vagy nem
folyhat vissza ivoviz-rendszerekbe.

4.7.3

A feldolgozasban vagy 0&sszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyez6 minéséglnek kell lennie,
kivéeve, ha a hataskdrrel rendelkezd hatésag
meggy6z6dott arrédl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatéssal.

4.7.4

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerlil6é vagy azt esetleg
szennyez6 jeget ivovizbd8l kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halaszati termékek hitésére
hasznaljak, tiszta vizb6l. A jeget olyan kérilmények kozt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez6déstdl megovjak.

A jeget higiéniai szempontbdl ugyanigy kell kezelni, mint
magat a terméket. A hiitésre szolgalo jeget is ivovizbél kell
késziteni.

Az ivoviz vizsgdlattdl fuggetlendl a jégbél is rendszeres
mikrobiolédgiai vizsgalatot kell végezni a mintavételi terv
szerint.

A jégkészité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne
legyen kitéve a szennyez6dés kockazatanak. A
berendezést rendszeresen tisztitani kell. A jéggel
érintkezd fellileteket, beleértve a jégtaroldo rekeszt
rendszeres id6kbzdnként fertétleniteni kell.

4.7.5

A kdzvetlenil az élelmiszerrel kapcsolatban hasznélt g6z
nem tartalmazhat olyan anyagot, amely az egészségre
veszélyt jelenthet vagy varhatban a termék
szennyez6dését eredményezi.

A termékkel érintkezésbe kerild gbézt ivoviz minéségl
vizbél kell eléallitani.

A gbzfejlesztés folyamatat szabalyozni kell, ha a termelt
g6z kdzvetlen érintkezésbe keril az élelmiszerrel.

A g6zt végs6 felhasznalas el6tt célszerl szirni
(altalaban itt is elényt élvez a rozsdamentes
acél alkalmazdsa a berendezéseknél a korr6zié
elkeriilése érdekében).

4.7.6 Amennyiben Iégmentesen zart tarol6tartalyban levé
élelmiszerekre hékezelést alkalmaznak, biztositani kell,
hogy a hoékezelés utdn a tarolétartdlyok  hitésére
hasznélt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre
nézve.
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4.8 |l. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)
4.8.1 A véddoltdozetet ugy kell kialakitani, hogy a telies|A higiéniai szabdlyok tudatositasat, a
Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd teriileten | testfellileten megfelel6 védelmet nyujtson a dolgozénak és | dolgozékhoz  valé  eljuttatdsat  poszterek
dolgozik, koteles magas foklu személyi higiéniat | védje a terméket a szennyez6déstél. elhelyezésével segithetjik.

fenntartani és megfeleld, tiszta oltdzetet, és szikség
szerint vedéoltozetet viselni.

A személyi higiénia kdvetelményeit és betartand6
szabalyait utasitasban/szabalyzatban kell régziteni.

Az utasitdsban rogziteni kell a termék szennyezédés
kockazatanak megfeleléen a véllalkozés altal biztositott
védbruha leirasat. A véd6éruhazat felett személyes
ruhdzatot nem szabad viselni.

Az élelmiszerrel foglalkoz6 személyeket, és az ilyen
terliletre barmilyen céllal belépé személyeket beleértve a
latogatékat és karbantartokat is tiszta védéruhaval kell
ellatni, ami eltakarja a személyes ruhajukat.

Az élelmiszer feldolgoz6 Gzemen belll meg kell hatarozni
azon terlleteket, ahol mindenkinek megfelelé hajhalét kell
viselnie, amely telies egészében fedi a hajat. Ahol
szikséges, el6 kell irni a szakdllvédd és egyéb
védbeszkdzok hasznalatat is.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket adagolhaté
kézfert6tlenitd-szerrel, meleg folydvizben kell megmosni.
A védboliozetet a termék jellegének megfeleléen akar
naponta tébbszor is biztositani kell.

Kezet kell mosni:
e munkakezdés,
visszatérés el6tt,
e minden WC hasznélat utan,
e takaritas el6tt és utan,
e alacsony  kockazatu  teriletrdl
kockazatu terlletre val6 belépéskor,

illetve a gyartdé terlletre valo

magasabb

Célszeri kilon felhivni a szerzédéses, idénként
bedolgozé karbantartok figyelmét a higiéniai
szabalyokra, mert 6k nem biztos, hogy értik az
Uzemben betartand6  higiéniai  gyakorlat
szikségességét.

A védbruhazaton lehet6ség szerint ne legyen
kilsé zseb, és gomb helyett kétds, kapcsos,
vagy tépdzaras rogzitéssel legyen ellatva.

A ruhazatnak és a labbelinek ajanlatos vilagos
szinlnek lennie, hogy a szennyez&dés lathaté
legyen, és ha sziikséges, szinkodokkal célszer(
jelélni a tiszta és szennyezett teriileteken
hasznalt ruhazatot.

Ha egyes tevékenységeknél gumikesztyiit
hasznalnak, gondoskodni  javasolt  azok
tisztantartasarol és rendszeres cseréjérél.
Célszerli eldobhat6 kesztylket hasznélni. A
kesztyl viselése nem mentesiti az
élelmiszerekkel  dolgozé  személyeket a
kézmosasi kbtelezettség alol.

A védéoltdzék rendszeres mosasarol,
tisztitadsarol javasolt, hogy a vallalkozas
gondoskodjék. A védéruha, a fejfedbvel, a
specidlis labbelivel egyitt a célnak megfelelé
legyen, birja a rendszeres mosast-fertétlenitést

Kézmosasra felszé6litd irasokat célszerl feltiing
helyeken elhelyezni.
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e afll, orr, szaj vagy haj érintése utan,
e hulladék eltavolitasa utan,
e hulladék éleimiszer kezelése utan,

A szennyezett vedéoltdzet kezelését ugy kell megoldani,
hogy a tiszta ruhak keresztszennyezését elkertiljék.

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

Nem szabad mikérmét, korémlakkot, miszempillat
viselni, tilos az er6s illatd parfum és dezodor hasznélata.
Az arc kozmetikdzasa legyen a leheté legkisebb mértéka.
Ekszert, karérat nem szabad viselni.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tdébbek koézott a kéz
tisztasagat és a kézmosast, szemrevételezéssel
rendszeresen felligyelni kell.

Megfelel6 fellgyelettel kell biztositani, hogy a dolgozok
eleget tegyenek a kézmosas kdvetelményeinek.

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

A pihend és étkez6 helyiségeket tisztan kell tartani.

Az Uizem teruletén dohanyozni csak az arra kijel6lt helyen
lehet.

A tiszta terllet elhagyasakor, az étkezd vagy a
dohanyzé hasznélata el6tt a véd6éruhazatot
ajanlott levenni, vagy védeni javasolt félé vett
ruhaval.

A kéztisztitas hatékonysagat ajanlott
tervszerlien gyorsteszttel vagy mikrobiol6giai
vizsgalattal ellendrizni.

Kesztyl hasznalata esetén ajanlott utasitadsban
meghatarozni a kezelés részletes szabalyait.

Megfelel6 pihené és étkezé helyiségeket
ajanlott biztositani a dolgozék szaméra.

4.8.2

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen minéségben
nem |éphet be egyetlen, élelmiszerek kezelésére
szolgald terlletre sem olyan személy, aki élelmiszerek
utjan valészindleg atvihet6 betegségben szenved, vagy
annak hordozéja, vagy példaul elfert6z6détt sebe,

Minden Uj belépd dolgozénak a munkaviszony létesités
el6tt orvosi alkalmasséagi vizsgélaton kell részt venni.

Minden () belép6é dolgozonak ",EG nyilatkozattal és
vizsgdlati adatokkal” kell rendelkeznie, amelyben igazoljak

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

A latogatdkat és a kulsé karbantartokat célszeri
legalabb rovid kérdéiv segitségével
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bérfert6zése, gennyes sebe vagy hasmenése van,
amennyiben a koézvetlen vagy koOzvetett fert6zés
veszélye fenndll. Az ily modon érintett és élelmiszeripari
vallalkozdsban alkalmazott, és az élelmiszerrel
valészinlleg érintkezésbe kerulé barmely személynek
azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari véllalkozé felé
betegségét vagy a tlneteket, illetve lehetéség szerint
azok okat

az élelmiszeripari tizemben val6 alkalmassagat.

A munkaltaténak be kell tartania a munkakéri, szakmai,
illetve személyi higiénés alkalmassag orvosi vizsgalatarol
és véleményezésérél sz6l6 mindenkor hatélyos rendelet
eléirasait. Az a munkavallalé, aki nem felel meg a
mindenkor hatalyos vonatkozo rendelet el6irasainak, nem
foglalkoztathatd, tevékenységet nem folytathat.

Elelmiszer altal kdzvetithetd betegségekben szenveds
vagy azokkal fert6zétt személyek nem |éphetnek be az
élelmiszer-feldolgozé terlletre, mindaddig, amig fennall
annak a veszélye, hogy szennyezhetik az élelmiszert. A
gyogyult allapot orvosi igazolassal fogadhato el.

A feldolgozd Uzemben a szennyezett és tiszta Ovezet
k6z6tti  személyforgalmat korlatozni  kell. Amennyiben
szllkséges a dolgozdk szennyes Ovezetbdl tiszta dvezetbe
torténd atjarasa, azt csak a labbeli és a kéz fertétlenitése
utan lehet megtenni.

A sérliléseket tiszta, vizalld kotéssel kell ellatni.

A személyzetet utasitani kell, hogy jelentsék munkahelyi
vezet6juknek az olyan panaszokat, mint pl. a rosszullét,
torokgyulladas, valadékos szem-, fil-, orrfolyas, laz,
hasmenés, hanyas, nyilt sebek, beleértve az égési
sériléseket, keléseket, és fert6zOtt sebeket, vagy
barmilyen mikrobialis szennyezédési forrast, pl. ha a vele
k6z0s haztartasban él6 személy hasonld tlinetekkel jard
betegségben szenved, aki altal redlis veszélye van az
élelmiszer, az élelmiszerrel kontaktusba ker(lé feliletek,
vagy az élelmiszercsomagol6 anyagok fert6zédésének.

nyilatkoztatni arr6l, hogy tudomasuk szerint sem
6k sem a velik kbézbés haztartasban él6

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

sebtapasz lehet6ség szerint kék, fémszallal
ellatott legyen.
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49 |. melléklet 1X. fejezet (Az élelmiszerekre

alkalmazandé rendelkezések)

Az élelmiszeripari vaéllalkozasnak a HACCP- elveken
alapul6 eljarasok részeként, a helyes higiéniai gyakorlat
alkalmazasaval minden szlikséges Ovintézkedést meg kell
tenni a termékek biztonsdgossaga érdekében.

A termékek mikrobiolégiai megfelelésége és
biztonsagossaga érdekében az élelmiszeripari
véllalkozdsnak be kell tartania a vonatkoz6 elSirasokat,
biztositania  kell az  élelmiszerek  mikrobioldgiai
kritériumairél szél6 rendeletben foglaltak teljestilését,
kiemelten:

e az adott termékre vonatkozd élelmiszer biztonsagi
kritériumnak a teljeslilését a termékek fogyaszthatésagi
ideje alatt a forgalmazas, a tarolas és a felhasznalas
ésszeriien el6relathatd kérilményei k6zott,

e az adott termékre vonatkoz6 technoldgiai higiéniai
kritériumnak a teljestlését, melyet az adott vallalkozés
az ellenérzése ald tartoz6 nyersanyagok és
élelmiszerek megfelel6 modon elvégzett beszerzésével,
kezelésével, szdllitasaval és feldolgozasaval ér el.

4.9.1

Az élelmiszeripari vallalkoz6 nem vehet at él6 allatokon
kivil olyan nyersanyagot vagy Osszetevket, vagy a
termékek feldolgozasa soran felhasznalt barmilyen mas
anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan feltételezhetd,
hogy parazitakkal, kérokoz6 mikroorganizmusokkal,
illetve mérgez6, bomlé vagy idegen anyagokkal oly
mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszeripari vallalkozé &ltal higiénikusan alkalmazott
valogatas és/vagy készit6, vagy feldolgozd eljarasok
elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

A gyartashoz beszerzett alap-és segédanyagok (pl.
csomagoldéanyagok, védoégaz, adalékanyagok,
allomanyijavitok, fliszerek, szinezékek, felhasznalt vagy
vasarolt nyers, illetve pasztérozott tej stb.) atvételét
szabalyozni kell, hogy a beszallitokidl atvett anyagok
felnaszndlasaval készitett termékek biztonsagosak és
megfelelé minéségliek legyenek. (lasd még a beérkezé
nyerstej kritériumait a 4.9.8. fejezet utan)

Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek
megfelel6 raktarozasahoz elegendé kapacitas all
rendelkezésre.

Az aruatvétel alkalmaval ellenérizni kell az atvételre ker(ilé
anyagok csomagolasdnak épségét, csomagolatlan

A szdllitéval Kkotott szerz6désben célszeri
régziteni az elvart kévetelményeket (mindség,
mikrobiolégiai, kémiai, hémérséklet, stb.
hatarértékek), a terméket kisér6 mindségi
bizonylatok, nyilatkozatok megkulldését.

Ajanlott a szerz6désben megallapodni a szallitot
érint6é vizsgalati kbtelezettségek gyakorisagardl,
az eredmények rendelkezésre bocsatasarél.
Fontos régziteni az atvételi ellenérzés soran
nem megfelel6 termék tovabbi sorsat.

A beszéllitbkat évente mingsiteni javasolt, a
nem megfelelé szallitot térdini kell az elfogadott
listarol.
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élelmiszer esetén a  széllitbedény Allapotat, a
fogyaszthatosagi, illetve a minéség meglrzési
id6étartamokat, valamint a hatétt, fagyasztott élelmiszer
hémérsékletét.

(A tejtermel6ktél érkezé nyerstejre
kritériumokat lasd a 4.9.8. fejezet utan)

vonatkozo

49.2

A valamely élelmiszeripari vallalkozasban tarolt
nyersanyagokat és minden d&sszetevét megfelel
kortilmények kozt kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyezddésiket el lehessen ker(lni.

Az alap és segédanyagok tarolasara és felhasznalasara
megfelelé rendszert kell kialakitani, az anyagokat a
mindség meg6rzési idejlk lejarta elétt fel kell hasznélni. A
régebben tarolt &runak elsébbséget kell adni.

(A nyerstej termeloktél torténé beszallitasaval és
atvételével kapcsolatos homérsékleti kovetelményeket
lasd a 4.9.8. fejezet utan)

4.9.3

Az élelmiszert a termelés, a feldolgozds és a
forgalmazas minden szakaszaban 6vni kell barmilyen
szennyez6déstél, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan moédon szennyezetté teheti, hogy az el6allt
allapotban ésszer(tlen volna fogyasztasat elvarni.

Hokezelés:
Altaldnosségban a hékezelésre vonatkozdan lasd az 5.
mellékletek fejezetben foglaltakat.

A légmentesen lezart csomagolasban forgalomba kerll6
hékezelt termékekre (fogyasztoi tejféleségek,
tejkészitmények és tejalapu italokra, és egyéb termékek)
vonatkozo6an lasd a 4.11. fejezetet.

Csomagolasi miveletek:

A kilénbdz6 termékek csomagolasi technologigjat ugy
kell elhelyezni és kialakitani, hogy megel6zhetd legyen a
csomagolandé termék kornyezetbdl, gépekrdl torténd
szennyez6dése.

A csomagolatlan élelmiszert szallité szalagokat ugy kell
elhelyezni, hogy a lehetséges szennyez6dést elkeriljék a
fellletekrdl, a kozellikben elhelyezkedd berendezésekbdl,
vagy ott folytatott tevékenységekbdl.

A feldolgozési folyamatban a hoékezelés uténi azon
terlleteken, ahol a mar hékezelt de még csomagolatian
termékek feldolgozasa - csomagolasa folyik (beleértve a
csomagolési teriileteket is), kiemelten fontos szabalyozni
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a személyzet mozgasat, a csomagoléanyagok és a
termékek kezelését és a mozgatasuk iranyat.

494

Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a kartevék elleni
védekezésre. Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni annak
megakadalyozadsara, hogy a haziallatok élelmiszerek

elballitasara, kezelésére vagy tarolasara hasznalt
helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskorrel  rendelkezé hatésdg ezt kilénleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara,

hogy az ilyen bejutas szennyez6déshez vezessen).

Az Adllati kartevék elleni védekezés legyen megel6z6
jellegll, és a védekezésnek legyen része a létesitmények
fellgyeleti és medfigyelési rendszere egy hatékony
dokumentalasi rendszerrel egyitt. Az Uzemelés soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
ill. a jelenlétikre utalé nyomokat, jelenségeket.

A kartevok elleni védekezést ugy kell kialakitani, hogy
alkalmazkodjon az (izem sajatossagaihoz és azt az (izem
kérnyezetére is ki kell terjeszteni.

A kartevék elleni védekezést a j0 higiénia gyakorlat
részeként, irott szabalyozas alapjan, rendszeresen,
tervezett program szerint (pl.: kéartevéirtdsi program,
kartevéirtasi terv, eljarasi utasitas, stb.) kell végezni,
melyben meg kell hatéarozni az Gzemeltet6 és a kivitelezd
felel6sségét.

A védekezés szakmai iranyelveit, az alkalmazhato
irtészereket és eljarasokat, az Orszagos Epidemoldégiai
Kézpont altal idészakosan kiadott mindenkor hatélyos

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

vonatkoz6 jogszabalyok értelmében koételezé, s melytdl
eltérni nem szabad.

Az dllati kartevék elleni hatékony védekezésért
élelmiszervallalkozas vezetése a felel6s.

az

Az (zem kilsé kdrnyezetét ugy kell kialakitani, hogy az
megnehezitse az allati kartevok bejutésat,
megtelepedését, elszaporodasat.

Az éplleteket Ugy kell megépiteni és olyan allapotban kell
tartani, hogy az akadalyozza meg az dllati kartevok

Ajanlott, hogy a kartevék elleni védekezési
szabdlyozas tartalmazza:

Azon dllati kartevék megnevezését,
amelyekre a védelmi  szabdlyozas
vonatkozik.

A védekezésbe bevont Uzemi, adott
esetben az Gzemen kivili terGletek helyét,
kiterjedését.

Az allati kartevok elleni védelemért felel6s
személyek nevét, elérhetéségét.

Az allati kartevék elleni védekezés

eljarasait:

- A megel6zés mbdszereit;

- A kartevék megjelenésének
ellenérzésére alkalmazott
mobdszereket;

- Akartevéirtas modszereit.
A kartevéirtast kovetd takaritas rendjét.
A dokumentalas rendjét.
A szlkséges oktatas, tajékoztatds médjat.

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

Az épiiletek kilsé falai korll célszerl legalabb
50 cm széles betonjardat, vagy gyommentesen

tartott

kavicsagyat kiépiteni. A kdzcsatorna
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bejutasat.

A gyakran nyitott nyildszarokat, kapukat megfelelé
védelemmel kell ellatni és ugy kell Gzemeltetni, hogy
megnehezitsék az allati kartevok bejutésat.
Az ajtokat, kapukat, nyithaté ablakokat, és szell6z8
rendszerek beszivé és kivezeté csonkjait el kell latni a
masz6 és replld rovarkartevék behatolasa elleni védelmet
biztosité eszkdzdkkel (rovarhdld, légzsilip, stb.). A
szabadba nyilé ajtéknak hézagmentesen zarédoknak kell
lennitk, azok aljat és minden egyéb behatolast lehetévé
tevé pontot gumitdmitéssel, vagy kefés zar6 réteggel kell
ellatni.

A repllé rovarok elleni védekezésil a zsilipeknél,
bejaratoknal és az (Uzemekben rovarcsapdakat kell
felszerelni lehetdleg a kilvilagra nyild ajték kdzelében
beliilre gy, hogy azok fénye kivllrél ne legyen lathat6. A
rovarcsapdéakat allandéan mikddtetni kell, és gondoskodni
kell szlikség szerinti tisztitasukrél és karbantartasukrol.

Az  elektromos rovarcsapdakat a csomagolatlan
élelmiszerektdl, alapanyagoktél olyan tavolsagra kell
elhelyezni, hogy az esetlegesen lehullé rovaroktol,
rovarmaradvanyoktél a szennyezédés elkerilhetd legyen.
A rovarcsapddk nem lehetnek koézvetlenll termelési
vonalak felett.

Mind az éplletekben, mind a kuls6é Uzemi teruleteken a
megfelel6 miszaki allapot és kdérnyezeti rend, tisztasag
fenntartdsaval meg kell neheziteni az A&llati kartevék
megtelepedését el6segitd buvohelyek  kialakulasat.
A fal- és padléfeliletek, szerkezeti elemek, berendezések
kialakitasandl, elhelyezésénél el kell kertini a
takarithatatlan holt terek, Gregek, viztécsak kialakulasat.

Epuletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen,
ahol falattorések (pl.: cs6-, elektromos vezeték,
csatornanyilasok stb.) taldlhatok, megfelel6 zarassal,
tomitéssel kell megakadalyozni az allati  kartev6k

csatlakozasi pontjainal olyan eszkdzt célszeri
beépiteni, ami megakaddalyozza a kartevék,
els6sorban a patkanyok bejutasat. A falfellletek
szinezésénél és a mesterséges vilagitas
tervezésénél célszerl kerllni a repulé rovarokat
vonzé szinek alkalmazasat.

A csomagolatlan élelmiszerek kérnyezetében
ajanlott a  ragasztélapos elektromos
fénycsapdék alkalmazéasa.

A megel6zési eljarasok részét képezheti a

csalétekallomasokbdl létesitett kilsé

védégylrik telepitése, az éplletek korll és a

kerités mellett. A ragcsalok elleni védelem

érdekében, ahol arra a muiszaki feltételek
lehet6éséget adnak harom védelmi vonalat
célszeri kialakitani:

1. A kerités mellett.

2. Az épliletek hatarol6 falainal (ajték, kapuk,
kapucsoportok, falattérések korll kilénds
figyelemmel), valamint a kiils6 hulladék
tarol6 kozelében.

3. A csomagolatlan élelmiszert nem tartalmazé
éptileteken beldl.
Célszeri a védelmi

Uzemeltetni és  rendszeresen

negyedévente) ellendrizni, tisztitani

csalétekkel feltdlteni.

zoénakat folyamatosan
(legalabb
és friss

A szubjektiv személyes megfigyelések mellett a
kartevék megjelenésének ellendrzésére objektiv
mérési adatokkal szolgalé monitoring rendszert
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bejutasat.

A beérkez6 anyagokat, szallitéjarmiveket és téarolt
anyagokat at kell vizsgéalni, hogy mentesek-e az Allati
kartevoktol.

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak mikddésik soran
folyamatosan figyelni kell a kartevék esetleges jelenlétét,
illetve a jelenlétiikre utald6 nyomokat, jelenségeket.

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

Kartevéirtasra kizarélag az egészségugyi és
készletkartevék irtdsara engedélyezett irtoszerek és
moddszerek alkalmazhatok. A kartevéirtast kizardlag a
jogszabalyokban meghatarozott szakképesitésii személy
végezheti.

A ragcsaldirtasra engedélyezett irtoszereket csak zarhato
szerelvényekben (doboz, 1&da), un. csalétekallomésokon
szabad kihelyezni.

A szerelvényeket figyelmezteté felirattal, cimkével kell
ellatni, ami tartalmazza a szerelvény azonositasara
szolgald sorszamot, az irtészer hatasmodjat és annak
ellenszerét, a kihelyezd nevét és elérhetéségét. A
szerelvények helyét a sorszam feltintetésével meg kell
jelélni és azt az lGzem helyszinrajzan is régziteni kell. A
helyszinrajzon be kell jeldlni az irtészert nem tartalmazé
eszkdzoket is.

telepiteni és azt folyamatosan
Uzemeltetni, és az Uzem sajatossagainak
megfelel6 gyakorisaggal (hetente, havonta)
dokumentaltan szakember altal ellenérizni.

ajanlott

A Kkértevk jelenlétének mérésére, kuldndsen
azokon az tzemi terlleteken, ahol az irtészerek
hasznalata nem kivanatos, irtdszert nem
tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztés,
elektromos, vagy kombindlt rovarcsapdakat,
csapd, vagy élve-befogd ragcsalécsapdakat
célszerli hasznélni, melyek kelléen érzékenyek
a kértevd  észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

Az irtbszermentes mérdékockak is alkalmasak a
ragcsalé-fertézottség  mérésére, de nem
alkalmasak a kartevé lokalizalaséra.

A kartev6-mentesitést ajanlott
jogositvannyal  rendelkezé,
elvégeztetni.

szakképzett
alvallalkozéval

A ragcsaloirtds soran célszerli nem szo6rédo
tipusu irtdészereket alkalmazni.
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Csomagolatlan  élelmiszerek  kdrnyezetében, csak
irtdszermentes ragcsaloirté technoldgiak alkalmazhaték.

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

A rovarirtas idején a technologiai terlileten csomagolatlan
alapanyag, csomagoléanyag, élelmiszer nem maradhat.
Amennyiben ezek nem tavolithatok el, biztonsagos
lefedésiikrél gondoskodni kell.

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

A Kkértevék elleni védekezési tevékenységet dokumentalni
kell agy, hogy abbdl nyomon kévethetd legyen az lizem
mindenkori kartevé-fertézottségi allapota, és a védekezés
céljat szolgalé minden intézkedés.

A dokumentalas rendjét a kartevé mentesitési programban
kell meghatarozni.

Ajanlott, hogy az alkalmazott dokumentumok
(munkalap, munkaigazolas, jegyzékényv,
feliegyzés, stb.), célszerlien tartalmazzak mind
a rendszeres ellenérzések, mind a rendkivili
kezelések jellemzé adatait, mint:
- a tevékenység megnevezését,
- annak helyét,
- idejét,
- modszerét,
- az alkalmazott
megnevezeseét,
- a tevékenységet végzok
szakképzettségét, alairasat,
- a kezelés soran
tapasztalatokat,
- ha szlkséges, intézkedési javaslatokat,
a hatékonysag javitasara.

irtoszerek
nevét,

szerzett

Célszerli a dokumentumok ko&zétt tartani a
kivitelez6 ~ szakképzettségét, jogosultsagat
igazolé iratok masolatat és a felhasznalt
irtészerek biztonsagtechnikai adatlapjait.

Nem ajanlott hazidllatokat (kutya, macska)
tartani a telephelyen. A haziallatok el6fordulasa

GHP-51

Kiadas: 1

Datum: 2009. aprilis 29.

Verzio: 2




51/88

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

a telephelyen belll csak a tiszta dvezeten Kivdl
toleralhato.

495

Az olyan nyersanyagokat, 0&sszetevéket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken korokoz6
mikroorganizmusok elszaporoddsa vagy méreganyagok
keletkezése varhatdé nem lehet olyan h&mérsékleten
tartani, amely egészségligyi kockazatot jelenthet. A
hitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
élelmiszerek el6készitése, szallitasa, tarolasa, arusitasra
kihelyezése és kiszolgdlasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott id6szakokra engedélyezett a h&mérséklet
szabdlyozottsaganak hianya, amennyiben az nem jelent
kockazatot az egészségre nézve. A feldolgozott
élelmiszerek elballitasat, kezelését és védécsomagolasat
végz6 élelmiszeripari vallalkozasoknak a nyersanyagok
és a feldolgozott anyagok elkilénitett taroldsdhoz
elegendSen nagy, megfeleld helyiségekkel, és elegendé,
kil6nalld, hitott raktarral kell rendelkeznilk.

A tejfeldolgozé (Gzemek higiéniai szabdalyzasanak
kulcsfontossagu  tényezdje a hémérséklet és idd
szabalyzas.

A nyerstej beérkezést6l kezdve a késztermék

kiszallitasaig a hltést igénylé anyagokat és termékeket
megfelelé hdmérsékleten megfeleld ideig kell tarolni, hogy
minimalizalni lehessen a korokozé és romlast okozd
mikroorganizmusok szaporodasat.

A szabalyozott hémérséklet raktarakat és
klimaszabalyzas alatt all6 helyiségeket felligyelni kell, a
meért értékeket dokumentalni kell.

A h{tést igénylé késztermékeket hiitében kell tarolni:
e az enyhébb mértékben hékezelt (nem UHT, nem

sterilezett) tejkészitményeket, és tejalapu italokat
valamint a tejszineket maximum 6 °C-on,

e az egyéb tejtermékeket (kiveve a hiltést nem
igényl6ket) 0 és + 10 °C kdzotti hémérsekleten.
Lasd még:
e 447. fejezetet a hitétt termékek szallitasi

hémérsékletével kapcsolatban

e a nyers tej tarolasara vonatkozdéan a 853/2004/EK Il
melléklet IX. szakasz Nyerstej és tejtermékek II.
fejezet: A tejtermékekre vonatkozd kdvetelmények |I.
Hoémérsekleti kbvetelmények a 4.9.8. fejezet utan

4.9.6

Amennyiben az élelmiszereket alacsony hémérsékleten
tartjdk vagy szolgdljadk fel, azokat a hdékezelési
folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek hékezelést,
a végs6 készitési szakaszt kovetben a lehetd
leggyorsabban olyan h6mérsékletre kell hiiteni, hogy az

A hékezelést kdvetben a termékeket a lehet6 legrévidebb
idén belll a megfelel6 hémérsékletre (a pasztérdozott tejet
legaldbb 6 °C —ra ) kell hiteni.
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az egészseégre nézve ne eredményezzen kockazatot.
49.7 A  fagyasztott nyersanyagok (pl. gyumdlcsék) |A fagyasztott nyersanyagok felengedtetése
Az élelmiszerek kiolvasztasat ugy kell elvégezni, hogy az | felengedtetésére hasznalt helyiség légterének |soran a felengedtetés alatt mért hémérsékletet
élelmiszerben a kérokozé mikroorganizmusok | h6mérsékletét szabalyozni kell. El kell keriilni a |dokumentalni tanacsos.
szaporodasanak vagy méreganyagok képz6édésének |szabdlyozatlan kérilmények kozott végzett
kockézata a legkisebbre csdkkenjen. A kiolvasztas soran | felengedtetést és Gjboli  fagyasztast, mivel ennek

az élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek

kockézatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl
szarmazd elfolyd folyadék kockazatot jelenthet az
egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A

kiolvasztast kévetden az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehetd legkisebbre csbékkentse a koérokozd

eredményeképpen magas mikrobaszam alakulhat ki. A
felengedtetés soran el kell kerllni a lé-kivalasbol
szarmazé keresztszennyezddést.

mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képzédésének kockazatat.

4.9.8

A veszélyes és/vagy nem ehetd anyagokat, beleértve az
allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell, és

elkUlénitett, biztonsagos tarolétartalyban kell tarolni.

853/2004/EK Ill. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek I. fejezet Il. B : Tejtermelé gazdasagok

2. Atejet a kbzvetlenll a fejést kdvetden tiszta helyen
kell tartani, amelynek kialakitasa és felszereltsége
megakadalyozza a szennyez6dést. A tejet azonnal
le kell hiteni legaldbb 8°C h&mérsékletre napi

begyijtés esetén, vagy legalabb 6°C
hémérsékletre, ha a begyljtés nem naponta
torténik.

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

4. Az élelmiszeripari véllalkozéknak nem kell eleget
tennitk a 2. és 3. pontban megdllapitott
hémérsékleti kbvetelményeknek, ha a tej megfelel

A nyerstej hémérsékletét a termeldi helyen torténd
atadaskor illetve a feldolgozénal torténé atvételkor
ellendrizni és dokumentalni kell.
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a lll. részben elbirt feltételeknek, és:

a) atejet a fejés utan két éraval feldolgozzak;

vagy
b) bizonyos tejtermékek elballitasahoz kapcsolodd
technoldgiai okokbdl magasabb hémérsékletre van
szlkség, és erre a hataskérrel rendelkezé hatésag
engedélyt ad.

853/2004/EK Ill. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek 1. fejezet lll. A nyerstejre vonatkozoé
kritériumok

A nyerstejre vonatkozd alabbi kritériumokat addig kell
alkalmazni, amig specifikusabb jogszabalyok keretében
meg nem Aallapitidk a tej és a tejtermékek mindségére
vonatkoz6 el6irasokat.

2. A tejtermel6 gazdasagokban 6sszegyiijtétt nyerstejbdl
véletlenszer mintavétellel vett reprezentativ szamu
mintakat ellenérizni kell, hogy eleget tesznek-e a 3. és

Az ipari feldolgozasra beérkezé nyerstej szallitmanyoknak
a mintavételi terv szerinti gyakorisaggal kell meghatérozni
az Osszcsira — szamat, a szomatikus sejtszdméat és
gatléanyag tartalmat.

Gatlébanyag jelenléte esetén a feldolgozé Uzembe
beérkez6 nyerstej nem dolgozhat6 fel.

Ajanlott, hogy a feldolgoz6 Uzem a nyerstej

gatléanyag tartalméanak ellenérzésére
feldolgozas elétti vizsgalati rendszert
mikodtessen.

4. pontnak. Az ipari feldolgozasra szant nyerstej mindsitését a
jogszabalyok altal kijelolt laboratériumokban  kell

Az ellendrzést az alabbiak vagy az aldbbiak nevében |€lvégezni.

hajtjak végre:
a) a tejet eléallitod élelmiszeripari vallalkozo;
b) a tejet Osszegyiijté és feldolgoz6 élelmiszeripari

vallalkozo;
c) élelmiszeripari véallalkozok egy csoportja;
vagy
d) orszagos vagy regionalis ellenérzési program keretein

belll.
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3.a) Az élelmiszeripari  vallalkozéknak  olyan
eljarasokat kell kezdeményezniik, amelyek
biztositjgdk, hogy a nyerstej megfelel az alébbi
kritériumoknak:

i. nyers tehéntej esetében:

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

* Két honapos idészak mozgd mértani atlaga, legaldbb
havi két mintaval.

** Harom hénapos id6szak mozgd mértani atlaga,
legalabb havi egy mintaval, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkezd hatésdg mas modszert hatdroz meg a
termelési szintekben jelentkez6 szezonalis valtozasok
figyelembevételére.

i. egyéb fajok egyedeibdl szarmazd nyerstej
esetében:

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

b) Ha azonban a tehéntél kilénbdz6 fajok
nyerstejét hokezelést nem tartalmazé folyamat
soran nyerstejjel készilt termékek eléallitasara
szandékozzak felhasznalni, az élelmiszeripari
vallalkozéknak lépéseket kell tenniik annak
biztositasara, hogy a felhasznalt nyerstej
megfelel az alabbi kévetelménynek:

Osszcsiraszam 30°C-on (ml-enként) < 500 000*
* Két honapos id6szak mozgd mértani atlaga, legalabb
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havi két mintaval.

4. A 96/23/EK irdnyelv  sérelme nélkil az
élelmiszeripari  véllalkozoknak eljarasokat kel
kezdeményeznilk annak biztositdsara, hogy a
nyerstejet nem hozzak forgalomba, ha

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

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

vagy

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

5. Amennyiben a nyerstej nem felel meg a 3. vagy 4.
pontnak, az élelmiszeripari véllalkozdnak
tdjékoztatnia kell a hataskérrel rendelkezé
hatésagot, és intézkedéseket kell tennie a helyzet
javitasara.

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

1. Az élelmiszeripari vallalkoz6knak biztositaniuk
kell, hogy a tejfeldolgoz6 létesitményben térténé
atvételkor a tejet gyorsan legaldbb 6 °C hémérsékletre
hitik le, és feldolgozasig ezen a hémérsékleten tartjak.

2. Az élelmiszeripari vallalkozék azonban

A nyerstejet szabalyozott kériilmények kdzott kell tarolni, s
a tarolasi id6 és hémérséklet paramétereket felligyelni és
dokumentalni kell oly médon, hogy az tegye lehetévé a
megfelelé nyomon-kdvethetdséget.

1

A Tandcs 1990. jinius 26-1 2377/90/EGK rendelete az 4llati eredetli élelmiszerekben taldlhat6 dllatgydgydszati készitmények maximdlis maradékanyag-hatdrértékeinek

megdllapitdsdra szolgdld kozosségi eljards kialakitdsarol (HL L 224., 1990.8.18., 1. o0.). A legutébb az 546/2004/EK bizottsagi rendelettel (HL L 87., 2004.3.25., 13. o0.)

modositott rendelet.
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magasabb hémérsékleten is tarthatjak a tejet, ha:

a) a feldolgozés a fejés utan azonnal, vagy a
feldolgoz6 létesitményben térténd atvétel utdn négy
oraval megkezdédik;

vagy

b) a hataskorrel rendelkezé hatésag bizonyos
tejtermékek elballitdsaval kapcsolatos technolégiai
okokbdl engedélyezi a magasabb hémérsékletet.

853/2004/EK Ill. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek Il. fejezet: A tejtermékekre vonatkozo
kovetelmények Il. Hokezelési kdvetelmények

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

2. Amikor az élelmiszeripari véllalkoz6 azt mérlegeli,
végezzen-e hbkezelést a nyerstejen:

a) figyelembe kell vennie a 854/2004/EK rendelet
szerinti  HACCP-elvekkel 6sszhangban kialakitott
eljarasokat;

és

b) meg kell felelnie a hataskoérrel rendelkezd hatéséag
altal a létesitmények engedélyezése, vagy a
854/2004/EK rendelettel &sszhangban végrehajtott
ellen6rzések alkalmaval e tekintetben meghatarozott
kdvetelményeknek.
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853/2004/EK Ill. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek Il. fejezet: A tejtermékekre vonatkozo

kovetelmények Ill. A nyers tehéntejre vonatkozo

kritériumok

1. A tejtermékeket  el6allit6  élelmiszeripari
vallalkozéknak eljardsokat kell kezdeményeznilk
annak biztositasara, hogy a feldolgozas -el6tt
kdzvetlenll:

a) a tejtermékek eléallitasara hasznalt nyerstej

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

és

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

2. Amennyiben a tej nem felel meg az 1. pontban
megallapitott  kritériumoknak, az élelmiszeripari
vallalkozénak tajékoztatnia kell a hataskorrel
rendelkez6 hatdsagot, és intézkedéseket kell hoznia a
helyzet javitasara

410 Il _melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi

csomagolasara és gyiljtécsomagolasara

alkalmazandé rendelkezések)

4.10.1
Az  élelmiszerek  egyedi  csomagoldsdhoz  és|Az élelmiszerek csomagoldsara szolgal6 anyagokat csak | A fémkapocs alkalmazasat lehetéleg kerdiljlk,
gyujtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem | élelmiszeripari felhasznéldsukat igazol6 dokumentum |azok idegenanyag veszélyt okozhatnak, ezért
jelenthetnek szennyezé forrast. birtokaban szabad felhasznalni. alkalmazasuk nem ajanlott. Ajanlatos az
Elelmiszer csomagolasara kizardlag olyan anyagok |élelmiszer szinétdél elité szinl anyagok
hasznalhatok, amelyekbdl rendeltetésszer( | alkalmazdsa, mert igy az esetlegesen az
felhasznalasuk soran: élelmiszerbe kerll6 darabok j6l észlelhetdk.
az egészségre artalmas mennyiségben nem kerlinek at
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anyagok az élelmiszerekbe, az atkeriilt anyagok nem
okozzak az élelmiszer kedvezétlen elvaltozasat, biolégiai
ertékének romlasat.

Az élelmiszeripari vallalkozé rendelkezzen a beszallitd
altal adott igazoldssal — nyilatkozattal vagy megfeleld
tandsitvannyal a csomagoléanyagok élelmiszeripari
felhasznalhatésaganak igazolasara.

A csomagoléanyagoknak olyan formaban kell beérkezni
az azokat felhasznal6 vallalkozashoz, hogy az biztositsa a
csomagoldéanyag idegen anyagtél mentességét,
tisztasagat. A termékkel koézvetlenll érintkezé (Un.
elsédleges) csomagoldéanyagok dupla kilsé csomagolast
(pl. foliazast) kapjanak.

Az (izembe beadaskor a kiils6 csomagolast (pl. foliazast)
elézetesen el kell tavolitani, megakadalyozva igy az
esetleges szennyezddések lizembe kerllését.

A késztermék elsédleges csomagolasara kizarélag olyan
Uj csomagoléanyag hasznalhatd fel, amely képes
meglrizni  a termékre jellemzé mindséget. A
csomagoldéanyag rendelkezzen kell6 szilardsaggal ahhoz,
hogy a tarolas és kereskedelmi forgalmazas teljes
id6szaka alatt megbrizze fizikai sértetlenségét a
mechanikai hatasokkal szemben és védje a terméket.

GyUjtécsomagolas céljara is Uj csomagoléanyag
hasznalata javasolt.

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

A csomagoldéanyagokat tarolasuk soran nem szabad
kdzvetlenll a padozatra helyezni.

A csomagoléanyag raktarakban biztositani
megfeleld rovar és ragcsalé elleni védekezést.

kell a

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

A gyijtécsomagolasbdl csak a folyamatos
felhasznalashoz szikséges mennyiséget
célszeri el6késziteni.

zartnak,
falak,

4.10.3
Az egyedi csomagolasi és  gyijtécsomagolasi
miveleteket Ggy kell elvégezni, hogy elkeriljék a

termékek szennyez&dését. Adott esetben és klléndsen a
konzervdobozok és (ivegtartédlyok esetében meg kell

A csomagolas soran fokozott gondot kell forditani a
csomagolas  sértetlenségére, a hegesztési varrat
megfelel6 szilardsadgara és folytonossagara, amelyet
rendszeresen ellendrizni kell. A hibas tételt feldl kell

GHP-51

Kiadas: 1

Datum: 2009. aprilis 29.

Verzio: 2




59/88

Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté

mellékletének elbirasai ajanlasok
bizonyosodni a tarolotartaly szerkezeti épségérdl és|vizsgalni.
tisztasagarol.
4.10.4 Az (jbol felhaszndlt egyedi- és gyljtécsomagolasok

Az élelmiszerekhez Ujbdl felhasznalt egyedi csomagolo
és gyUjté-csomagoléanyagnak kénnyen tisztithatonak, és
szlkség szerint fert6tlenithetének kell lennie.

tisztitasara, sziikség esetén fertétlenitésére és a tisztitas
ellendrzésére eljarast kell kialakitani. Rendszeres
mikrobiolégiai mintavétellel kell tudni bizonyitani az eljaras
eredményességét.

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

A fogyasztéi csomagokat kozvetlenil a toltés utan
szennyez6dést megakadalyozé zaré elemmel kell lezarni
abban a létesitményben, ahol a folyékony tejtermékek
utols6 hokezelésére sor keril. A zardé rendszer
kialakitdsa olyan legyen, hogy nyitds utdn a nyitott
allapot egyértelm( és kdnnyen ellenérizheté legyen.

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

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

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

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

2. Az 1. pont el6irdsai a kiskereskedelmi
forgalomba szant termékekre vonatkoznak. A
,cimkézés” kifejezés magaba foglal barmilyen

A tejtermékekre vonatkozé specidlis el6irasokon tul be kell
tartani az élelmiszerek jel6lésére vonatkoz6 mindenkor
hatélyos rendeletet.
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csomagolast, terméket kisér6 vagy arra
vonatkoz6 okmanyt, értesitést, cimkét, gydrat
vagy karikat.
853/2004/EK I1ll. melléklet IX. szakasz Nyerstej és
tejtermékek V. fejezet: Azonosito jeldlés
A Il melléklet |. szakaszanak el6irasaitol eltérve: Egyebekben a 853/2004/EK rendelet 1l. melléklet |.
szakasz: Azonosito jel6lés —re vonatkozé elGirasait kell
1. a létesitmény  engedélyezési  szamanak | betartani.
feltintetése helyett, az azonosité jeldlés utalast
tartalmazhat arra, hogy a védécsomagolason
vagy a csomagolason hol van feltintetve a
létesitmény engedélyezési szama;
2. Ujra felhasznalhaté palackok esetén elég, ha az
azonositd jelélés csak a szallitd orszag
kezd6betlit és a létesitmény engedélyezési
szamat tartalmazza.
4.11 Il. melléklet XI. fejezet: Hékezelés
A kovetkez6 kovetelmények csak azon élelmiszerekre
vonatkoznak, amelyeket légmentesen zart
tarolétartadlyban hoznak forgalomba:
411 4111 barmely feldolgozatlan termék
feldolgozasara, vagy mar feldolgozott termék
tovabbi feldolgozasara alkalmazott hékezelési
folyamatnak:
meghatarozott ideig meghatarozott szintre kell emelnie a | A hoékezelé berendezést 0gy kell karbantartani és|A hékezelés egyarant elvégezhetd

kezelt termék minden részének hémérsékletét és
a teljes eljaras alatt meg kell akadalyoznia a termék
szennyezG8dését.

mikddtetni, hogy a termék teljes mennyisége részesiiljon
az eldirt hdmérsékletl és eldirt ideig tartd hékezelésben.

(a hoékezelési eljarasok meghatarozgsat lasd az 5.1.
Fogalom meghatarozasok cimi fejezetben)

A tejszinek magasabb zsirtartalma kovetkeztében a
hékezelési paraméterek megvalasztasakor figyelembe kell
venni, hogy a zsirtartalom ndvekedésével csdkken a

szakaszosan mikddd tartalyos berendezésben
vagy folyamatosan mikddé és a hékezelési id6t
megfeleléen kiépitett  h&cseréld rendszerrel
biztosité berendezésben.
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csiradlési hatasfok.

Az olyan tej alapu &sszetett hékezelt készitményeket,
amelyeknek magas a cukortartalmuk és / vagy magas a
viszkozitasuk, legalabb olyan mértékben kell hékezelni,
amely megfelel a tejtermékekre vonatkozd minimalis
pasztérozottsegi feltételeknek.

A hoékezelési folyamat eredményességét a mintavételi terv
szerinti mikrobiol6giai vizsgalattal igazolni kell, az igazolas
dokumentumait meg kell &rizni.

A pasztérozottség mértékét rendszeresen verifikalni kell a
termék foszfataz aktivitdsanak mérésével. A ,pasztérézott
tej” foszfatdz aktivitasdnak negativnak, a peroxidaz
aktivitdsanak pozitivnak kell lennie.

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

A hékezelési folyamat technolégiai paramétereit a HACCP
tervben meghatarozottak szerint fellgyelni kell és az
eredményeket regisztratumon és/vagy (rlapon kell
dokumentalni.

A hokezelési  folyamat igazolasanak  valamint
felligyeletének dokumentumait egy évig meg kell &rizni.

A folyamatos Uzemi hoékezel6 berendezéseknek olyan
biztonsagi rendszerrel kell rendelkezniik, amely lehetévé
teszi azt, hogy a nem megfeleléen hoékezelt termék
automatikusan visszairanyithaté legyen a hékezel6é
berendezés el6tti tartalyba és ismételt hdkezelésnek
lehessen alavetni, megakadalyozva ezdaltal a termék
szennyez6dését.

A nyomon-kdvethetéség biztositdsa érdekében
az automatikus regisztralason kivil a h6kezelési
folyamat felligyeletére szolgald Grlapnak ajanlott
tartalmaznia: a datumot és idépontot, a miiszak
szamat, a berendezés azonosité szamat, a

GHP-51 Kiadas: 1 Datum: 2009. aprilis 29.
Verzio: 2




62/88

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

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

A nem megfelel6 mértékben hékezelt termék
tovabbengedésének megel6zése érdekében a folyamatos
hékezel6 berendezés automata biztonsagi rendszerének
részeként visszavaltdé szelepet vagy automatikusan
kikapcsol6 és egyben riasztast ad6 szallité szivattyut kell
csatlakoztatni.

termék nevét, a hékezelés hdmérsékletét, az
esetleges helyesbitd tevékenységek
elvégzésére vonatkozé megjegyzéseket, az
Urlap vezetésével megbizott gépkezeld és az
Urlap vezetésének ellen6rzésével megbizott
vezet6 alairasat.

A folyamatos hékezeld berendezés biztonsagi
rendszerének allapotat — a rendszer &ltal adott
riasztasokat és az automatikusan végrehajtott
beavatkozédsokat — regisztralni ajanlott.

4.11.2 Annak biztositdsa érdekében, hogy az alkalmazott
eljaras elérje a kivant célokat, az élelmiszeripari
vallalkozénak rendszeresen ellendriznie kell a fébb
vonatkoz6 paramétereket (kiléndsen a hdmérsékletet, a
nyomast, a lezarast és a mikrobioldgiai értékeket),
beleértve az automata berendezések hasznalatét is.

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

A tejiparban alkalmazott fébb hdékezelési -eljarasok:
pasztérozés (tartés vagy gyors), pillanathevités,
ultramagas hoémérsékleten (UHT) végzett hékezelés,
sterilezés ( a felsorolt fogalmak leirasat lasd az 5.1.
Fogalom meghatarozasok cimi fejezetben)

4.12 |l melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari véallalkozéknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezokrol:

4121

az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységuikkel
aranyos modon fellgyeljek, az élelmiszer-higiéniara
vonatkoz6 utasitdsokkal elldssak és/vagy képezzék;

Az élelmiszer-feldolgozé tevékenységet végzé mindazon
személyeknek, akik az élelmiszerrel kdzvetlen vagy
kbzvetett kapcsolatba kertlnek, tevékenységik jellegének
megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkeznilk. Ennek értelmében megfeleld képzésben
kell  részesllnilk, és megfelelé6 felkészlltségrol
tanubizonysagot kell tennitk. A vallalkozas feladata a
megfeleld képzettségi szint és a sziikséges képzések

A higiéniai oktatasok végén célszerl irasos
vagy szoébeli vizsga segitségével, vagy mas

modszerrel megallapitani annak
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biztositasa. A képzésnek tartalmaznia kell az élelmiszerrel
kapcsolatos higiéniai alapelveket.

Minden vallalkozasnak ki kell dolgoznia sajat modszereit
és programjait a termelési folyamatban résztvevd
személyzet képzési igényének megfeleléen. Az oktatési
mobdszereket és képzési programokat rendszeresen fellll
kell vizsgalni.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki élelmiszer-
eléallitdsban  részt vehet, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel a tevékenysége, munkaja altal befolyasolt
folyamat alapelveir6l, az élelmiszerek higiénikus
kezelésében jatszott sajat szerepérdl és felelésségérél, a
lehetséges veszélyekrél és a szabalyozas hibainak egyes
kévetkezményeir6l.

Specialis képzéseket kell tartani:

e a takaritast - fertétlenitést végzd személyek és a
fellgyeleteket végzd személyek szamara, hogy
ismerjék a hatékony tisztitas és fertbtlenités
alapelveit és kdvetend6é modszereit,

e a karbantartast végz6 személyek szamara, hogy
ismerjék  tevékenységik élelmiszerbiztonsagi
veszélyeit és az A&ltaluk végzendd megfeleld
intézkedéseket és helyesbit6 tevékenységeket.

Az oktatasok eredményességét meghatarozott
idékozdnként ellendrizni kell és meg kell gyézédni arrdl,
hogy a dolgozdk betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

eredményességét és megfelel6ségét.

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

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

4122

az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett eljaras
kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozo
Utmutatok szerinti  mikddésért felelés személyek
megfelelé6 képzésben részesiljenek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

Biztositani kell, hogy a dolgozék értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoléddan,
amelyek elvégzéséért felelések, a kritikus hatarértékeket,
a felligyel6 eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtando
intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartasokat.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
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Az Eurdpai Parlament 852/2004/ EK Rendelet II.
mellékletének elbirasai

A jogszabaly teljesitéséhez sziikséges elvarasok

A rendelet kévetelményein tulmutaté
ajanlasok

allergén, mérgez6 és  idegenanyag  veszélyek
ismertetésére, a veszélyek a gyartasi folyamatban térténd
el6fordulasi helyére, és arra, hogy miként kell szabalyozni,
fellgyelni az eléforduld veszélyeket.

4123

betartsak az egyes élelmiszeripari agazatokban dolgozé
személyek képzési programjara vonatkozé6 nemzeti
jogszabalyok barmely kévetelményét.
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5 Mellékletek

5.1  Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az Utmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat.
A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXX XII. torvénybdl, nagy részét a
Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu elbirasabdl és a higiéniai rendeletcsomagbdl vettik at.

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

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

Szabalyozds (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kovetik és betartjak a
kbévetelményeket.

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

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

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan |épés, amikor szabalyozast lehet alkalmazni a
lényeges élelmiszer-biztonségi veszélyek megelézéséhez, kikiszobdléséhez vagy elfogadhatéd
szintre cs6kkentéséhez.

Kritikus hatdrérték: olyan el6irds, amely elvalasztia az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatdsagtol.

Elterés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer -el6allitasahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések vagy miveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

HACCP terv: a HACCP-alapelvekkel 6sszhangban készitett dokumentum, amelynek célja, hogy
biztositsa az élelmiszerlanc figyelembe vett részében az élelmiszer-biztonsag szempontjabol
jelentds veszélyek szabalyozasat.

Veszély: az élelmiszerben el6fordulé bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatasu anyag, vagy az
élelmiszer olyan allapota, amelynek karos egészségulgyi hatésa lehet.

Veszélyelemzés: a veszélyekrél és a jelenlétlikhdz vezet6 korilményekrél vald
informaciogyijtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényezok jelentbsek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-tervben.

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

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

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

lgazolas (verifikdlas): a felligyelettdl eltér6 modszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas értékelések
alkalmazasa, a HACCP-tervnek val6 megfelelés megallapitasara.
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élelmiszer-higiénia (higiénia): azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenérzéséhez
és valamely élelmiszer emberi fogyasztasra vald alkalmassaganak az élelmiszer szandékolt
felhasznalasanak figyelembevételével t6rténé biztositasahoz szliikségesek;

alaptermékek: elsédleges termelésb6l szarmazd termékek, beleértve a terméfoldbdl,
allattenyésztésbdl, vadaszatbdl és halaszatbol szarmazé termékeket;

létesitmény: az élelmiszeripari vallalkozas barmely egysége;

hataskoérrel rendelkez6 hatdsdg: egy tagallam azon kdzponti hatdésaga, amely hataskorrel
rendelkezik e rendelet kdvetelményei teljesitésének biztositdsara, vagy barmely mas hatdsag,
amelyre a fenti kdzponti hatésag ezt a hatdskért atruhdzta; adott esetben ide tartozik valamely
harmadik orszag megfelelé hatésaga is

egyenértékii:  kilonb6zd rendszerek tekintetében, ugyanazon célkitlizések elérésére képes
szennyezédés: valamely veszély megléte vagy bevitele

ivoviz: az emberi fogyasztasra szant viz minéségérdl sz6lé, 1998. november 3-i 98/83/EK tanacsi
iranyelvben megallapitott minimalis kbvetelményeknek megfeleld viz;

egyedi csomagolas: az élelmiszerek olyan csomagoléanyagba vagy tarolétartdlyba térténd
behelyezése, amely kdzvetlendl érintkezik a széban forgd élelmiszerrel, valamint maga az egyedi
csomagolashoz haszndlt anyag vagy tarolotartaly;

gyljtécsomagolas: egy vagy tobb egyedi csomagolassal ellatott élelmiszer masodik
tarolétartalyba torténé helyezése, valamint maga az utobbi tarolotartaly;

légmentesen zart tarolotartaly:. veszélyek bejutdsanak megakadalyozasara tervezett és szant
tarolétartaly;

feldolgozas: az eredeti terméket lényegesen megvaltoztatd barmely tevékenység, beleértve a
melegitést, flstblést, pacolast, érlelést, szaritdst, marinirozast, kivonast, extrudalast vagy e
folyamatok valamely kombinaciéjat;

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

feldolgozott termék: a feldolgozatlan termékek feldolgozasabdl szarmazé élelmiszerek. Ezek a
termékek tartalmazhatnak olyan &sszetevéket, amelyek az el6allitdsukhoz szikségesek, vagy
kilénleges tulajdonsagokat adnak nekik.

178/2002/EK rendelet szerinti fogalmak:

Elelmiszer: minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy
terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak, illetve amelyet véarhatéan emberek
fogyasztanak el. Az élelmiszer fogalmaba beletartozik az ital, a ragogumi, valamint az el&allitas,
feldolgozas vagy kezelés soran szandékosan hozzaadott barmely anyag, tébbek kozétt a viz is. Nem
min6siinek ,élelmiszernek” a kovetkezok:

e takarmany;

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

e ndvények a betakaritas el6tt;

e gyogyszerek, a 65/65/EGK és a 92/73/EGK tanacsi irdnyelv értelmében;

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

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

o kabitdészerek és pszichotrop anyagok, az Egyesilt Nemzetek Szervezete keretében a
kabitoszerekrél sz6l6 1961. évi Egységes egyezmény, valamint az Egyesllt Nemzetek
Szervezete keretében a pszichotrép anyagokrdl sz6l6 1971. évi Egységes egyezmény
értelmében;
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e szermaradvanyok és szennyezések.

élelmiszerjog: 4ltalaban az élelmiszerekre és killdndsen az élelmiszerek biztonsagara vonatkozo, a
Kbzdsségben vagy az egyes tagéllamokban elfogadott térvények, rendeletek és kozigazgatési
rendelkezések; a fogalom vonatkozik az élelmiszerek, valamint az élelmiszertermelés céljara
tenyésztett allatok takarmanyozasara haszndlt takarmany termelésének, feldolgozasanak és
forgalmazasanak minden szakaszéra;

élelmiszeripari vallalkozas: nyereségérdekelt vagy non-profit, kéz- vagy maganvallalkozas,
amely az élelmiszerek termelésével, feldolgozasaval és forgalmazasaval 6sszefliggé tevékenységet
folytat;

élelmiszeripari vallalkozo: az a természetes vagy jogi személy, aki/amely az &ltala ellenérzott
élelmiszeripari vallalkozason belll felelés az élelmiszerjog kdvetelményeinek betartasaért;

kiskereskedelem: élelmiszerek kezelése és/vagy feldolgozasa és tarolasa az élelmiszerek
eladdsanak vagy fogyaszték részére torténd atadasa helyén, beleértve az eloszté kdzpontokat, a
kbzétkeztetési tevékenységet, az lzemi étkezdéket, az intézményi étkeztetést, az éttermeket és az
egyéb, élelmiszerellatd helyeket, Uzleteket, bevasarlokézpontokat ellatd Iétesitményeket és
nagykereskedelmi arusitohelyeket

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

kockazat: egy veszély kovetkezményeként jelentkezd, egészségkarosité hatas és a hatas
sllyossaganak valészinliisége;

kockazatelemzeés: egy eljaras, amely harom Osszefliggé elembdl all: kockazatértékelésbél,
kockazatkezelésbdl és a kockazati kommunikaciébol;

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

kockazatkezelés: egy kockazatértékeléstdl eltérd eljaras, amelynek soran az érdekelt felekkel
konzultalva mérlegelik az alternativakat, tekintettel a kockazatértékelésre és az egyéb indokolt
tényezbkre, majd szilkség esetén kivalasztjak a megfelelé megeldzési és ellenbrzési eljarasokat;

kockdzati kommunikécio: a kockazatelemzés folyamataban az informaciok és vélemények
interaktiv cseréje a veszélyekr6l és kockazatokrol, a kockazatokkal &sszefliggé tényezdkkel és a
kockazat megitélésével kapcsolatban a kockazatértékel6k, a kockazatkezel6k, a fogyasztok, az
élelmiszer- és a takarmanyipari vallalkozasok, a tuddsok és egyéb érdekelt felek kdzoétt, tdbbek kdzott
a kockazatértékelés eredményeinek értelmezésérdl és a kockazatkezelési dontések okarol;

veszély: élelmiszerben vagy takarmanyban talalhaté bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatéanyag,
amely az egészségre karosan hathat

nyomon kévethetéség: lehetéség arra, hogy nyomon kovetheté legyen egy élelmiszer,
takarmany, élelmiszer el6dllitdsara szant allat vagy olyan anyag, amely anyagot élelmiszer vagy
takarmény el6allitdsanal felhaszndlasra szénnak, illetve amelynél ez véarhatd, a termelés, a
feldolgozas és a forgalmazas minden szakaszaban

a termelés, a feldolgozas és a forgalmazas szakaszai: egy élelmiszer elsédleges termelése és az
élelmiszer tarolasa, szdllitdsa, eladasa vagy ataddsa a fogyasztonak, beleértve az élelmiszer
behozatalat, valamint, ha szikséges, a takarmany behozatala, termelése, elballitdsa, tarolasa,
szdllitasa, forgalmazasa és atadasa a fogyasztonak;
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elsédleges termelés: elsédleges termékek el6allitasa, termesztése vagy tenyésztése, beleértve a
termés betakaritasat, a fejést és a haszondllat-tenyésztést az allatok leadasaig. Ugyancsak ide
tartozik a vadaszat és a halaszat, valamint a vadon €16 termékek betakaritasa;

végsoé fogyaszto: egy élelmiszer utolsé fogyasztdja, aki nem egy élelmiszeripari véllalkozas
tevékenysége soran haszndlja fel az élelmiszert.

854/2004/EK rendelet szerinti fogalmak:

hatosdgi ellenérzeés: a hataskorrel rendelkezé hatésag altal az élelmiszerjog, valamint az
allategészségugyi és allatjoléti szabalyok betartasanak vizsgalata érdekében végrehajtott barmilyen
ellendrzés;

igazolas: meghatarozott kévetelmények teljesiilésének ellenérzése vizsgalat és objektiv
bizonyiték bemutatésa révén;

hataskérrel rendelkezé hatosdg: egy tagallam 4&llat-egészséglgyi ellenérzések elvégzésére
hataskérrel rendelkezé kézponti hatésaga vagy barmely mas hatésag, amelyre a fenti hatésag ezt a
hatdskort atruhazta;

feliilvizsgalat: médszeres és flggetlen vizsgdlat annak megallapitasa érdekében, hogy a
tevékenységek és az azokkal kapcsolatos eredmények megfelelnek-e a tervezett rendelkezéseknek,
és hogy e rendelkezéseket hatékonyan hajtjak-e végre, és alkalmasak-e a célkitiizések elérésére;

vizsgalat: létesitmények, allatok és éleimiszerek, valamint azok feldolgozasénak, élelmiszeripari
vallalkozasok, azok iranyitasi és termelési rendszereinek — beleértve azok dokumentumait, a
végtermékek vizsgalatat és a takarmanyozasi gyakorlatokat —, valamint a termelési kiindulasi anyagok
és késztermékek szarmazasanak és rendeltetési helyének ellenérzése, minden esetben a jogi
kbévetelmények betartasanak igazolasa érdekében;

A jelen utmutatoban hasznalt egyéb fogalmak:
Aszeptikus allapot: csiramentes allapot

Termizalas: 57-68 °C kozotti hémérsékleten, legaldbb 15 masodperces héntartassal végzett
kiméletes h6kezelés, amely utan a tejben a foszfatazproba még pozitiv

Foszfatazreakcio ( proba ): a nyerstejben levé alkalikus foszfatdzenzim kimutatasara szolgalé kémiai
reakcio.

Hékezelés: a tej, a tejszin stb. melegitésével, hevitésével kapcsolatos mivelet, a hokezelést
kdvetéen az lGizemi tej negativ foszfataz prébat ad.

Megjegyzés: A tejiparban alkalmazott f6bb hékezelési eljarasok: pasztérdozés (tartés vagy gyors),
pillanathevités, ultramagas hé6mérsékleten végzett hékezelés, sterilezés.

Tartés pasztoérézeés: olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet 62-65 °C hémérséklet
k6z6tt legalabb 30 percig tartjak. A hdkezelés utan a foszfataz-proba negativ, a peroxidaz-
préba pozitiv

Gyors pasztérézés (masodperchevités): olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet
legaldbb 71,7 °C hémérsékleten, legalabb 15 masodpercig, vagy ezzel azonos hatasfoku
hémérséklet-id6 kombinacioval kezelik. A hékezelés utan a foszfataz-proba negativ, a
peroxidaz-proba pozitiv.

Pillanathevités: olyan hokezelési eljaras, amely soran a tejet 100 °C alatti hémérsékleten
olyan hémérséklet-idé kombinacidval kezelik, amelynek eredményeként a h6kezelés utan a
foszfataz- és peroxidaz-préba egyarant negativ eredményt mutat.
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Ultra magas hémérsékleten végzett h6kezelés (UHT): olyan folytonos h6aramu kezelés,
amely soran a tejet legalabb 135 °C h6mérsékleten, legaldbb 1 masodpercig hevitik.

Sterilezés: olyan hékezelési eljaras, amely soran a tejet hermetikusan zart, sértetlen
csomagolasban vagy tarolé edényben 100 °C f6I6tti h6mérsékleten hevitik.

Peroxidazreakcio ( proba ): a nyerstejpben levé peroxiddzenzim kimutatdsara szolgalé kémiai
reakcio.

Védbégaz: olyan inert, ill. semleges gaz, amely gatolja a termék felszinén a karos mikroorganizmusok
tevékenységeit, és nem befolyasolja a termék alapvetd tulajdonsagait.
Megjegyzés: A tejiparban leggyakrabban alkalmazott védégéazok: N,, CO..

Kartevéirtassal kapcsolatos alapfogalmak:

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

Kartevék elleni védekezés: mindazon megel6zési, ellenérzési és irtdsi médszerek Osszessége,
melyek alkalmazdsaval biztosithaté az Allati kartevé-mentes éllapot, beleértve ezek megfeleld
dokumentalasat is.

Kartevo-fertézottség figyelése: a kartevék megjelenésének jelzése, a fert6zottség helyének,
intenzitasdnak behatérolasa, illetve a fert6zottség hidnyanak megallapitasa (szubjektiv — emberi
megfigyelésen, és objektiv (monitoring) mérésen alapulé modszerek).

Kartevéirtds: a kartevok elpusztitdsat szolgalé eljarasok Osszessége (mely mechanikai, fizikai,
biologiai, kémiai mddszereken alapul).

Allati kartevék elleni védekezési program: az lizem vezetése, és a kartevdirtas kivitelezéje altal
k6zbsen kidolgozott, leirt program, mely tartalmazza a kartevék meghatarozasat, a megel6zési, az
ellendrzési, és az ellen6rzés soran fert6zéttnek talalt helyeken sziikségessé valo irtasi modszereket, a
feleldsségi koroket, a dokumentécids rendszert, és az oktatést.

Csalétek: a kartev6 altal kedvelt, szdmara vonz6 taplalék. Amennyiben a csalétek irtdszert is
tartalmaz mérgezett csalétekrél beszéllink.

Eteté szerelvény: a kartevék monitorozasara (a kartevé-fertézottség mérésére) hasznalt csalétek
vagy a kartevok irtasara hasznalt mérgezett csalétek kihelyezésére szolgald szerelvény (pl: doboz,
lada, stb).

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

Szorddas-mentes irtoszer: Mérgezett Csalétek amely formai kialakitasaval és rogzithetéségébdl
addéddan nem szennyezi a kdrnyezetet és a kartevd nem szérhatja szét

A kartevok jelenlétének mérésére, kildnésen azokon az lzemi terlleteken, ahol az irtészerek
haszndlata nem kivanatos, irtdszert nem tartalmazé eszkdzoket (fajspecifikus, ragasztos, elektromos,
vagy kombinalt rovarcsapdakat, szerelvényekben alkalmazhaté csapd, fojtd vagy élve-befogd
ragcsalécsapdakat célszerli hasznalni, melyek kelléen érzékenyek a kartevd észlelésére, és lehetbleg
megakadalyozzak annak tovabbterjedését.

5.2 Iparagra jellemzé élelmiszer biztonsagi veszélyek

Mikrobioldgiai veszélyek
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A koérokozdk kovetkezd listaja nem teljes, csupan a tejfeldolgozé Uzemmel - tejtermékekkel
kapcsolatos legfontosabbak kertltek kiemelésre.

Listéria monocytogenes

A liszteridzis kildnlegessége, hogy nem enterdlis jellegl betegség. A L. monocytogenes Gram pozitiv,
1-2um hosszlsagl vaskos palca alakli baktérium. Spérat nem képez. 4-42 °C hémérsékleten
szaporodik, a fagyasztast tuléli, azonban 60 °C feletti hémérsékleten gyorsan elpusztul. Veszélye
még, hogy széles pH intervallumban (pH 4,3-9,2), magas sékoncentracié (10%), azaz alacsony
vizaktivitds mellett is képes szaporodni. Hével és fertétlenitészerekkel szembeni ellenélldsa atlagos,
de hajlamos biofilmet képezni a fellileten, és az abban Iévé listériak hé és vegyszerérzékenysége
magasabb az atlagosnal. A pasztérdzés inaktivalja a kérokozot. Listeriosisban altaldban nem sokan
betegszenek meg, de a haldlozasi aranya mas fert6z6 betegséghez viszonyitva magas. Enyhébb
esetben influenza szeri tiineteket okoz, de sulyos esetben meningitist, septikémiat, és terhes néknél
abortuszt okozhat. Kiiléndsen veszélyeztetettek a valamilyen okbdl csékkent immunitasi személyek
(immunszupressziv kezelésben részeslltek, gyenge immunrendszer(i magzatok, alkoholistak, idések).

A L. monocytogenes abban is kilénbézik a legtébb élelmiszer — kdzvetitette patogén kérokozotdl,
hogy a természetben széles kérben eléfordul, igy megtaldlhatdé a talajban, felszini vizekben,
névényeken, valamint az ember és az allatok bélcsatorngjaban. Mivel talajpan éI6 baktériumrél van
sz6, fennall a veszélye, hogy élelmiszer eléallitéi kdrnyezetbe keriljén. A koérokozdét egyébként
egészséges emberek és allatok is Urithetik.

Salmonellak

Salmonellanak neveznek mintegy 2000 féle, biokémiailag és szerolégiailag rokon baktériumot. A
Samonellak Gram- negativ, 1-5 pu nagysagu, palcika alaku baktériumok.

Eléfordulhatnak a béltraktusban, vizben, takarmanyban, élelmiszerben, azonban elterjedésiikben a
Salmonella hordozé és (rit¢ allatok jatszak a dont6 szerepet. A nem kell6 mértékben hékezelt
készitményekkel a Salmonelldk eljuthatnak a fogyasztdé asztalara, és 6-48 O6ra mulva hanyas,
hasmenés, laz léphet fel. Hétlirése hasonld az egyéb nem spéras baktériumokéhoz. 65 °C-on
elpusztul, a faggasztést tulélik, a jégben hosszu ideig életben maradnak, és egyes szerotipusok — ha
lassan is- 5-10 "C k6z6tti hémérsékleten is szaporodnak. A baktériumok pH optimuma 6-7 kdzoétt van,
de pH 4,1-8 kdzbtt is szaporodik.

Staphylococcus aureus

A Staphylococcus aureus kénnyen rakerllhet a feldolgozési fellletek, anyagok és termékek
felszinére. Egyes torzsei héallé enterotoxinokat (fehérje toxinok) is képesek termelni, melyek a f6zést
akar fél 6ran at is elviselik és az ételmérgezések egyik fontos okozéi. Enterotoxint pH=4,5 alatt
altaldban nem termelnek, s pH=4 alatt szaporodasuk is megall. Az enterotoxin termelése 10 °C alatti
hitéssel megel6zhetd, a pasztérozés jelentds mértékben csdkkenti a kérokozd enterotoxinja altal
okozott mérgezés lehet6ségét. Az emberi koérnyezetben szinte mindenitt jelen vannak. A
természetben hordozojuk az éllatok és emberek bére, orra és torka, megtaldlhatéak sebekben,
kelésekben és pattanasokban egyarant. A nyerstejbe jellemz8en az allatok t6gyérél vagy a tejtermeld
gazdasagokban dolgozokrél keriilnek be. Az egészséges emberi népesség 44%-a orrdban, 14 - 40%-
a a kezén hordozza. A staphylococcusok jol tirik a magas sétartalmat, akar 15%-0s s6koncentraciot
is elviselnek. A kiszaradast is jol viselik (a,=0,83 a legkisebb a patogének kozétt), textilidkon,
valadékokban, gépek felszinén hénapokig életképesek maradhatnak. Tehat a Staphylococcus
aureussal térténd atszennyezés jellemzd oka a nem megfeleld személyi higiénia és a nem megfeleld
tisztitas - fertétlenités.

Eserichia coli

Az E. coli gyakran okoz az emberben enteralis megbetegedést. Az enetropatogén tdrzsek
csecsemoékben dyspepsia-t okozhatnak. Mas szerotipusok a vastagbélben endotoxinjaik révén
karositjak a nyalkahartyat. Egyes E. coli térzsek a vékonybélben fejtik ki hatdsukat s az enterotoxin
termelésik kdvetkeztében hasmenést idéznek elé.

Kiemelten veszélyesek azon szerotipusok, amelyek citotoxikus hatdsu anyagokat (verotoxint)
termelnek (pl. az E. coli 0157vagy E. coli 0128 szerotipusba tartoz6 verotoxikus hatasu térzsek).

A tej E. colival torténd szennyez6désének jellemzd helye a nyerstej termel6 gazdasag, ahol a
nyerstejbe leginkabb fekdlis szennyez6déssel keriilhet be a kdrokoz6 baktérium. A nyerstejet 4,5 °C
alatt tarolva megel6zheté az E. coli 0157: H7 szaporodasa. Az E. coli térzsek megfelelé
pasztérézéssel vagy forralassal elpusztithatok.
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Htés

A tej és tejtermékek elbéllitdsa soran a higiéniai szabalyzas kulcsfontossagu eleme az id6 és
hémérséklet szabdlyzas. A tejet és tejtermékeket a leheté legrévidebb id6én belll le kell hiteni és
megfelel6 hitétt hémérsékleten kell tartani, amellyel jelentés mértékben lassithaté a
mikroorganizmusok elszaporodasa.

Pasztérozés:
A paszt6érézés zart tankban vagy hécserélét tartalmazé folyamatos berendezésben végezhet6 el .

A jelenleg legelterjedtebben alkalmazott eljards a folyamatos médszer, melynek sordn a megfeleld
héfokra melegitést turbulens aramlasi korilmények kozott megfeleld ideji héntartds kéveti, s a
folyamat eredményeként a termékben elpusztulnak a gyors ndvekedésre képes vegetativ
mikroorganizmusok. A pasztérézésnek, mint hdékezelésnek olyannak kell lennie, hogy az csupan
minimalis mértékben legyen hatassal a termék kémiai, fizikai és érzékszervi tulajdonsagaira.

Az energia megtakaritas végett megfelel6 miszaki kialakitassal a hideg tejet altaldban a hécserélét
elhagy6 pasztérozott meleg tejjel melegitik el6. Az elémelegités kummulativ hatéséat célszeri
figyelembe venni a h6kezelési paraméterek meghatarozasakor.

A paszt6rdzés hatékonysagat a tejben varhatéan el6fordulé nem spoéraképzé kérokozé baktériumok
kézll a leginkabb hétiré Coxiella burnettii teljes tejben (4% tejzsir tartalom) legaldbb 5
nagysagrendnyi csdkkentésére méretezik. A tej dsszes részére a pasztérdézés minimalis feltételeinek
olyannak kell lennie, hogy az megegyezzék a 71,7 °C 15 masodperces folyamatos hékezelés
hatasaval vagy szakaszos pasztérozés esetén a 63 ¢ C-on 30 percig tarté hékezeléssel.

A hémérséklet ndvelésével a minimdlis pasztérozottség eléréséhez szikséges idétartam gyorsan
csokken (pl. 80 ¢ C-on csak 0,22 masodperc), ezért 72 ° C felett végzendd hdbkezelés
paramétereinek meghatarozasakor - validalasakor a leheté legnagyobb figyelemmel kell eljarni.

Annak érdekében, hogy a tej minden része a megfelel6 mértéki hdkezelésben részesiiljon, a tej
aramlasanak kell6 mértékben turbulensnek ( a turbulencia mértékét kifejez6 Reynolds szamnak
kelléen magas értékiinek) kell lennie.

Amennyiben egy mar gyartasban |évé termék Osszetételében, feldolgozasi és / vagy felhasznélési
modjaban valtoztatni kivan a vallalkozas, Ugy a tervezett h6kezelési paramétereket ismételten meg
kell hatarozni és hozzaért6 személynek a hdékezelés hatékonysagara vonatkozd vizsgalatokat kell
végezni.

A minimdlis pasztérozéttség eléréséhez egyes termékeket (pl. tejszineket) a magasabb zsirtartalmuk
kovetkeztében a tejre megdllapitott pasztérdozésnél magasabb hémérsékleten ( 75 ¢ C-on 15
masodpercig) szikséges pasztérozni.

A paszt6rdzés verifikalasa

A megfeleléen pasztérozott termékeknek a hdkezelést kdvetden azonnal negativ foszfataz aktivitast
kell mutatniuk, a tesztet a vonatkozé elfogadott médszerrel vagy ezzel igazolhatéan azonos
eredményt add egyéb mddszerrel kell végrehajtani.

Mivel a foszfatdz szamos tejtermékben reaktivalédhat, illetve a gyartds soran hasznalt
mikroorganizmusok is termelhetnek foszfatazt és egyéb olyan alkotékat, amelyek befolyasolhatjak a
maradék foszfataz aktivitas teszt eredményét, a verifikdlasra alkalmazott mddszert roégton a
hékezelést kdvetéen el kell végezni.

Mivel a pasztér6zés nagysagrendekben kifejezhetd csdkkenést idéz el6 a foszfataz aktivitasban, a
hékezelés utani maradék foszfataz aktivitasi szint a nyers tej kiindulasi szintjétél is figg. A nyers
tejpen 1évé foszfataz mennyisége nem csupan a kilénbdz8 allatfajok tejében eltéré (pl. a tehéntej
foszfataz szintje joval magasabb, mint a kecsketejé), hanem eltérések lehetnek az ugyanazon fajhoz
tartozo, de eltérd fajtaju allatok tejének foszfataz aktivitdsa kézott is. A kildnbdzé helyekrdl szarmazo
tejek foszfataz aktivitds mérés eredményeinek értelmezésében igy eltérések lehetségesek, s bizonyos
esetekben a foszfatdz teszt nem hasznélhaté a pasztér6zés hatékonysaganak verifikaldsara.
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A foszfataz mérés eredményét a termékben 1évd zsirtartalom is befolyasolhatja (ui. a foszfataz
abszorbealodni képes a zsir globulakban).

Sterilezés

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

UHT kezelés

Az UHT kezelés olyan folytonos héarami kezelés, amely sordn a tejet legaldbb 135 °C
hémérsékleten, legalabb 1 masodpercig hevitik. Az UHT kezelés elvégezheté kdzvetlenll g6z
bekeverésével vagy hécseréld rendszeren keresztll kbzvetett médon (ez utdbbi jéval elterjedtebb), s
amely utan aszeptikus toltést alkalmaznak. Az UHT berendezéshez megfelelé hétermel6 egységre és
csomagold gépre, illetve tovabbi homogenizalé berendezésre van szikség. Az UHT kezelés
hémérséklet tartomanya 135 — 150 °C.

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

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

Kémiai veszélyek:

Az dllatgydgyaszati szerek és antibiotikumok maradvanyai barmely allati eredeti anyagban, igy a
tejpen is el6fordulhatnak. A megel6zés érdekében fontos a beszallitdi szerzédések, mindségi
eléirasok korlltekintd &sszeadllitdsa. A minGségi elbirdsnak vald megfeleléséget célszeri
szuroprébaszerlien kémiai vizsgalattal igazolni / igazoltatni, illetve helyszini auditdlds soran
meggy6z8dni a beszallitok élelmiszerbiztonsagi rendszerének mikédésérdl, a jo higiéniai gyakorlat
elemeinek alkalmazésardl.

A tejtermékek elbéallitdsa soran esetlegesen bekévetkezd kémiai atszennyezések (tisztitdé —
fertétlenitészer maradvanyok, gépekrél szarmazé kendanyagok,) j6 higiéniai gyakorlattal
megelézhetok.

A tej 6nmagaban allergén hatasu anyag. Amig a tejfeldolgozé Gizembe nem ker(l be egyéb allergizald
hatdsu anyag, a termékekre vonatkozé jeldlési elbirasok betartdsan til nem sziikséges Kkilén
szabalyzas.

Azonban az Gsszetett tejtermékekben (pl fliszervajakban, kérdzéttekben, gabonat vagy mogyorot
tartalmazo termékekben, stb.) el6fordulhatnak a tejen kivdili egyéb allergén hatast anyagok. A veszély
sulyossaga miatt fokozott kockézatot jelent az ilyen allergén anyagot receptdrajukban nem tartalmazo
tejtermékek allergén anyagokkal (pl. zellerrel,) térténd véletlen szennyezddése. Osszetett alap és
segédanyagokat tartalmazo tejtermékek eldallitdsakor dokumentéltan azonositani kell az allergén
tartalmi 6sszetevOket. Az élelmiszer elBallitéjanak gondosan szabalyoznia kell az allergén hatasu
anyagok kezelését. Az allergént tartalmazé termékeket oly médon kell eléallitania, hogy minimalizalni
lehessen az allergént nem tartalmaz6 termékek allergén anyaggal térténé véletlen szennyezédésének
lehetségét (a veszély mértékétdl figgbéen szabalyz6 eljarasok lehetnek: a gyarté / csomagold
helyiség elvalasztasa, szikség esetén elkildnitett tarolas, specialis takaritasi programok, gyartas
Utemezés, Ujrafeldolgozas szabalyozésa, allergén mentes termék gyartasa csak takaritas utan).

Fizikai idegen anyagok:

A tej, tejtermék gyartasban az idegenanyag szennyez6dés leggyakoribb okai: az alapanyagok
csomagoldanyagaibol szarmazé darabok, kotdz6 anyagok; a szdllitdszalagok darabjai, az eszkdzok
és berendezések levalt darabjai; fém, Gveg, mianyag. A j6 higiéniai gyakorlat oktatdsanak részeként
fel kell hivni a dolgozdk figyelmét az idegenanyag veszélyek forraséra és meg kell 6ket ismertetni a
megel6zéslkre szolgalé mbddszerekkel, intézkedésekkel.
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5.3 HACCP rendszer és modell

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

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

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kévetkez6kbdl allnak:

azon | veszélyek azonositasa, amelyeket meg kell elézni, ki kell zarni, vagy elfogadhat6
szintre kell csékkenteni;

a kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa azon lépésnél vagy azon lépéseknél, ahol a
szabalyozas a veszély megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csdkkentéséhez
elengedhetetlen;

a kritkus  szabdlyozadsi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kilénvalasztasahoz sziikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott veszélyek
megel6zéséhez, kizarasadhoz vagy elfogadhato szintre csdkkentéséhez;

hatékony felligyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon;

helyesbité tevékenységek meghatarozasa, amikor a felligyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabdlyozva;

rendszeresen végrehajtand6 eljarasok létrehozdsa az a)-e) pontban vazolt intézkedések
hatékony mikddésének igazolaséra;

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

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik lépésben, az
élelmiszeripari vallalkozék fellilvizsgéljak az eljarast, és elvégzik a sziikséges valtoztatasokat.

(3)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari vallalkozékra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak vagy forgalmazasanak barmilyen szintjéhez
kapcsolédd miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt elsédleges termelést és az
ahhoz kapcsol6édé miveleteket kdvetden.

Az élelmiszeripari vallalkozok:

a hataskorrel rendelkezé hatésag éltal el6irt mddon, figyelembe véve az élelmiszeripari
vallalkozés jellegét és méretét, bizonyitékokat mutatnak be a hataskérrel rendelkezd
hatésagnak az (1) bekezdés betartasara vonatkozoéan;

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

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

(5)

Az e cikk végrehajtasara vonatkozo6 részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2) bekezdésben
emlitett eljardssal &sszhangban lehet megdllapitani. Az ilyen rendelkezések bizonyos
élelmiszeripari vallalkozék szdmara megkénnyithetik e cikk végrehajtasat, kilénésen a
HACCP-elvek alkalmazasardl szélé utmutatékban meghatérozott eljarasok hasznalatanak
eléirasaival, az (1) bekezdés betartasa érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatéarozhatjak
azt az id6tartamot, amely alatt az élelmiszeripari vallalkozok a (4) bekezdés c) pontjaval
6sszhangban meg6rzik a dokumentumokat és nyilvantartasokat.
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A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozé kovetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-elballitokat arra 6szténdzze, hogy:

- rendszerezett médon gondoljak at a termékek kezelése, el6allitasa, tarolasa soran végzett
tevékenységiket. Ehhez kapcsolodéan meg kell hatarozniuk a termékbiztonsaggal
Osszeflggd jellemzb6 paramétereket: pl. feldolgozasi muiveleti paraméterek, min&ség-
meg6rzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas, stb.;

- gondoljak at és értsék meg, hogy a termékek elballitasi tevékenysége soran milyen
veszélyek léphetnek fel, amelyek karosithatjak a fogyaszté egészségét. Ezek a veszélyek
fizikai, kémiai és bioldgiai/mikrobioldgiai jelleglek lehetnek;

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

- hatarozzdk meg és alkalmazzadk a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megeldzhetdk, kikiszdbdlheték, vagy elfogadhaté
szintre csOkkenthetdk;

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

o kezelhet6 az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit, eléfeltétel
program) megvaldsulé J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP — Good Hygiene Practice)
részeként, vagy

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

- A szabalyz6 tevékenységek mikddését rendszeresen felligyelni kell annak érdekében,
hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet gyakorisaga figg a veszély
meértékeétél, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetd veszélyek esetében az ellendrzés ritkdbb lehet, a gyakorisag
flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti lépéstél fuggben, de elbirt
gyakoribb felliigyeletet igényel, szigord dokumentalasi kévetelménnyel.

o Az U0tmutaté gyakorlati tanadcsokat ad a szikséges szabalyzé és fellgyel6
moddszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak azonban
nem telies koérlek és egyes esetekben mas o&vintézkedések alkalmazasa is
szilkséges lehet;

- vizsgéljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az lzemi
koérnyezetet érint6 - valtozas esetén, és ezen Kivul elére megtervezett rendszerességgel is;

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

- a teljes HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas) és a
mikddés hatékonysdgénak igazold ellendrzése is. A hitési, fagyasztési folyamatoknal a
szaporodas intenzitasat csokkentd hatas megfeleléségének ellenérzése (validalas) és a
hatékony mikédés dokumentalt bizonyitasa (igazolas) feltétlenil szikséges.

Minden feldolgoz6 Gzem kilénbdz8, mivel eltéréek lehetnek a termékek, az alkalmazott technolégiék,
a felhasznalt berendezések, az Gzem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezetdk és a
dolgozok szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama. Ezért minden (zemben egyedileg
kell a HACCP elemzéseket végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kdvetelmény, hogy
mind a vezetéség, mind a dolgozok értsék meg az élelmiszer-elballitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolédo veszélyeket és a szabdalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodd fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer
megvaldsitasdhoz szikséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkényv 2-1/1969.
szamu el6irasa tartalmazza.

Példa pasztéréz6tt dobozos tej HACCP tervének elkészitésére

Feladat meghatarozas:
a beérkez6 nyerstej és a csomagoldéanyag atvételétdl a pasztérozott tej készitésén at a csomagolt
készaru kiszallitasaig el6forduld veszélyek elemzése.

Termékleiras:
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A jovahagyott beszallitétél beérkez6 nyerstej atmeneti tarolasat kdvetéen a tej zart rendszerben
folyamatos berendezésben pasztérézésre és lehitésre kerll, majd téltést — csomagolast kdvetéen
hitétarolasra és kiszallitasra kerul.

A pasztérozott dobozos tej mindségi elbirasat, a technolégiai folyamat vonatkozé elGirasait, a
pasztér6z6tt dobozos tej minéség — megdbrzési idétartamat, a tarolasra és szdllitdsra vonatkozo
eléirasokat a gyartmanylap illetve technologiai utasitas tartalmazza. A csomagolé anyag rendelkezik
érvényes mindségi elbirdssal és OETI engedéllyel. A tisztitdst — fertétlenitést, valamint a
karbantartast, oktatast utasitds szabéalyozza.

Az egyszerii példaban az elemzés soran szerepld veszélyek:

Kémiai veszélyek: gydgyszermaradvany (gatléanyag maradvany), takarité és fertétlenitészer
maradvanyok;

Fizikai veszélyek: fizikai veszélyes idegen anyagok

Mikrobiolégiai veszélyek: kérokozd mikroorganizmusok (Salmonella, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus)

1. Beszallitott nyerstej CCP
atvétel
2.  lass 1
Nyerstej el6tarolas,
zsirbeallitas
3. Pasztérozés CCP
v
4, Hiités 5. Csomagolégnyag
beszerzés
\ 4 \ 4
7. | Adagolas, csomagolas 6. Csomagoléanyag
¢ | tarolas, el6készités
8. Hiitve tarolas
9. Kiszallitas
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok

veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység

1. Beszallitott Gyogyszer Min6ségi el6iras, || N I N CCP | Gyogyszer- Gyogyszer Az érintett tétel Gyogyszer

nyerstej maradvany szerz6dés. maradvany maradvany elkilonitése, a maradvany
atvétel jelenléte a Jovahagyott nem vizsgalat beszallito értesitése |vizsgalati Grlap
beszallitott beszallito. kimutathat6 elvégzése Felel6s:
nyerstejben Gyakorisag: laboratérium vezetd
minden beszallitott
tétel esetében
Felel6s: vizsgalatot
végz6 laborans
Kérokozdk Min&ségi elbiras, || N | | --
szaporodasa a szerz6dés.
beszallitott Jévahagyott
nyerstejben nem beszallito.
megfelelé Pasztérozés
hémérséklet miatt
2. Nyerstej Szennyezddés Tisztitasi és GHP
elétarolas, tisztité — fertétlenitési
zsirbeallitas | fert6tlenirészer utasitas, oktatas
maradvannyal
Kérokozok Hatés, I B I I -
szaporodasa nem | pasztérézés
megfeleld technolégiai
hémérséklet, miatt | utasitas szerint.

3. Pasztérozés | Kérokozok tulélése | Pasztérozés I I CCP |71,7°C, 15 Hoémérséklet Ujrapaszt6rozés Hémérséklet
alacsony technolégiai sec; méreés és Felel6s pasztér regisztratum,
hémeérséklet miatt | utasitas szerint regisztralas, a berendezést kezel6 |pasztérdzési Grlap

pasztérozés dolgozé
idétartamanak
ellenérzése
Gyakorisag:
gyartasonként
folyamatosan
Felel6s: pasztér
berendezést
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
kezel6 dolgoz6
4. Hatés* Kérokozok Hités, GHP
szaporodasa nem |technoldgiai
megfeleld utasitas szerint.
hémérséklet, miatt
5. Csomagol6 Szennyezett Min6ségi el6iras, GHP
anyag csomagoldéanyag |szerz6dés szerint
beszerzés zart tiszta
gyljtécsomagolas
. Jovahagyott
beszallité.
6. Csomagol6 Csomagolbéanyag | Védécsomagolas GHP
anyag tarolas, | szennyez6dés a raktarozas
el6készités kérnyezetbdl soran, oktatas
Csomagolbéanyag |csomagoldéanyag GHP
szennyez6dés kezelés utasitas
nem megfeleld szerint, oktatas
elékészités miatt
Részennyezés Személyi higiéniai GHP
személyrdl utasitas, oktatas
Salmonellaval,
Staphylococcus
aureusszal
7. Adagolas, Raszennyezés a Csomagolas. GHP
csomagolas | hitélancban sérilt, | zaras utasitas
hibas csomagolas |szerint
miatt
Raszennyezés Tisztitasi és GHP
vegetativ fert6tlenitési
kérokozéval utasitas, oktatas
kérnyezetbdl,
berendezésrél
Idegen anyag Takaritasi GHP
bekerulése utasitas, oktatas,
kérnyezetbdl Uzem megel6z6
karbantartas
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No. Mivelet Veszély és a Szabalyozo Dontési fa CCP Kritikus Felligyel6 eljaras Helyesbit6 Nyilvan-tartasok
veszély oka intézkedés K1 K2 K3 K4 hatarérték tevékenység
Szennyezddés Tisztitasi és GHP
tisztité — fertétlenitési
fert6tlenir6szer utasitas, oktatas
maradvannyal
8. Hitve Mikréba Folyamatos GHP
tarolas™ szaporodas tul hatétarolas
magas raktarozasi |utasitas szerint
hémérséklet miatt
9. Kiszallitas™* Mikréba Folyamatos hiités GHP
szaporodas tul a szallitas soran
magas szallitasi
hémérséklet miatt
Megjegyzés:  * a paszt6rozést kdvetd lehltés megfeleldségét hdmérséklet regisztratumon vagy hédmérséklet ellendrzé lapon dokumentalni kell
**: a hatélanc hitve tarolas és kiszallitas alatti megfelel6ségét hémérséklet regisztratumon vagy hémérseéklet ellen6rzé lapon dokumentalni
kell
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A CCP szama . .
és/vagy Leév:sk:er:‘yseg/fuggetlen Felelés Gyakorisag Dokumentalas
megnevezése
CCP-k igazolasi terve
Gyogyszer A beérkezd nyerstej laborvezetd hetente Bejegyzés,
maradvany a gyogyszer maradvany alairas
beérkezb nyers | vizsgalati lapok
tejben vezetésének ellenérzése,
felllvizsgélata
A beérkezd nyerstej laborvezetd Mintavételi terv Labor vizsgalati
gyogyszer maradvany szerint eredmény
vizsgalat akkreditalt
laboratériumban
Pasztérozés Hoékezelés ellenérzése laborvezetd Minden gyartasnal | Hékezelés
foszfataz* prébaval tartalyonként ellenérzé Urlap
H6émérséklet és Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
nyomaserzékeldk Kalibralasi
kalibralasa bizonylat
A technolégia validalasa Miszaki vezetd | belizemeléskor a héntartasi id6
megfelel6ségét
igazolo
dokumentumok
Mikrobioldgiai Késztermék mikrobiolégiai | laborvezetd Mintavételi terv Laborvizsgalati
veszélyekre vizsgalat laboratériumban szerint jegyz6konyv
korokozdkra,
trendelemzés
Megjegyzés  *: a hbkezelés mértékétdl figgben a peroxidaz aktivités is ellendrizhetd

| Egyéb igazolasi tevékenységek ( altalanos, GHP-k)

Altalanos, GHP

Tevékenység/fliggetien

, Felelés Gyakorisag Dokumentalas
modszer
Beérkezd hémérséklet ellendrzés Nyerstej Minden beérkez6é | Bejegyzés a
nyerstej széllitmanyt széllitmany nyerstej atvételi
atvevé laborans jegyen vagy a
szdllitélevélen
Beérkezb nyerstej laborvezetd Mintavételi terv Labor vizsgalati
mikrobiolégiai vizsgélat szerint eredmény
Pasztérozést A megfelel6 hités berendezést Folyamatosan Regisztratum

kovet6 hiités

ellenérzése

kezel6 dolgoz6

regisztratumon
vagy elézetesen

vagy hatési trlap

meghatarozott
gyakorisaggal
Grlapon
Hatétarolas Hémérséklet ellendrzés mivezetd Folyamatosan Tarolé
regisztratumon hémérséklet
vagy regisztratum
miszakonként vagy
kétszer hémérséklet
ellendrzési Grlap
Hatétarolok Hitékamra éves gépészeti | Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
megfelelésége |karbantartasa, hémérék Kalibralasi
kalibrélasa bizonylat
Kiszallitas Hémérséklet ellendrzés mivezetd Folyamatosan hémérséklet
regisztratumon regisztratum
vagy bejegyzés a |vagy bejegyzés
szallito levélen a szallité levélen
Szallité jarmi éves Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
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| Egyeb igazolasi tevékenységek ( altalanos, GHP-k)

Altalanos, GHP

Tevékenység/fliggetien

modszer Felel6s Gyakorisag Dokumentalas
gépészeti karbantartasa, Kalibralasi
hémérék kalibrélasa bizonylat
Szallité jarm tisztasaganak | A jarmivek Szallitmanyon- Bejgyzés hetente
ellenérzése ellendrzésével | keént vagy nem
szemrevételezéssel megbizott megfeleléség
személy esetén a
kiszallitas
ellendrzé Grlapon
Tisztitas - A tisztitas — fert6tlenités miszakvezetd |Milszak kezdéskor | cheklista vagy
fert6tlenités elvégzéseének ellendrzése illetve tisztitadst — | tisztitas —
checklista vagy tisztitas — fertétlenitést fertétlenités
fert6tlenités ellendrzési kdvetben ellendrzési Grlap
Urlap szerint
Uzemi higiénia | Uzemi (fal, padozat, Laborvezet6 Eves mintavételi | Bels6 audit
csatornarendszer) és terv alapjan jelentés
berendezésekrdl torténé
tamponos mintavétel
Személyi Kéztisztasagi tamponos Laborvezet6 Havi mintavételi Bels6 audit
higiénia mintavétel terv alapjan jelentés
Rendszer Bels6 audit, HACCP Team vezetd Evente, és Bels6 audit
altalanos felllvizsgalat valtozas, jelentés a
mikddése probléma esetén | HACCP rendszer
felllvizsgalata-
rol
Reklamaciok statisztikai Min&ségira- Evente Bels6 audit
elemzése nyitasi vezeté jelentés
Viz Vizvizsgalat kiilsé Min&ségira- Eves mintavételi | Jegyzékdnyv
megfeleléség akkreditalt laboratériumban | nyitasi vezetd |terv alapjan
Csomagol6 Beszallitéi audit Min&ségira- Evente Jegyz6kdnyv
anyag nyitasi vezet6
megfelel6sége
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5.4 Tej és tejtermékek hiitélancanak attekinté tablazata

Lépés / megnevezés

Hémeérséklet (°C)

Megjegyzés

Nyerstej termel&
gazdasag

A fejést kdvetben a tejet azonnal
le kell hiiteni legalabb 8°C
hémérsékletre napi begydjtés
esetén, vagy legalabb 6°C
hémérsékletre, ha a begyijtés
nem naponta torténik.

Kivétel:

ha a tejet a fejést kdvetden 2 6raval
feldolgozzak, vagy bizonyos tejtermékek
eléallitdsahoz kapcsol6dd technolégiai
okokbdél magasabb hémérsékletre van
szikség, és erre a hataskorrel
rendelkezd hatésag engedélyt ad

Nyerstej beszallitasa a
feldolgoz6 Gzembe

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

Kivétel:

ha a tejet a fejést kévetbéen 2 oraval
feldolgozzak, vagy bizonyos tejtermékek
eléallitdsahoz kapcsol6dd technolégiai
okokbol magasabb hémeérsékletre van
szikség, és erre a hataskorrel
rendelkezd hatésag engedélyt ad

Nyerstej feldolgozast
megel6z6 atmeneti
tarolasa

Az élelmiszeripari vallalkozéknak
biztositaniuk kell, hogy a
tejfeldolgozé Iétesitményben
térténd atvételkor a tejet gyorsan
legalabb 6°C hémérsékletre hiitik
le, és feldolgozasig ezen a
hémérsékleten tartjak.

Kivétel: magasabb hémérsékleten is
lehet tartani, ha a feldolgozas a fejés
utéan azonnal, vagy a feldolgoz6
létesitményben térténd atvétel utan
négy oraval megkezdddik, vagy az
illetékes hatdsag bizonyos tejtermékek
eléallitdsaval kapcsolatos technoldgiai
okokbél engedélyezi a magasabb
hémérsékletet

H{tést igényld
késztermékek
hlt6étarolasa

Az enyhébb mértékben hékezelt
(nem UHT, nem sterilezett)
tejkészitményeket, és tejalapu
italokat valamint a tejszineket
maximum 6 °C-on, az egyéb
tejtermékeket (kivéve a hitést
nem igényléket) 0 és + 10 °C
kozotti hdmérsékleten kell tarolni.

Hatést igényl6
késztermékek
kiszallitasa

A szallitds soran biztositani kell,
hogy az enyhébb mértékben
hékezelt (nem UHT, nem
sterilezett) tejkészitmények, és
tejalapu italok valamint tejszinek
hémérséklete ne haladja meg a 6
°C-ot. Egyéb tejtermékek (kivéve
a hitést nem igényléket) 0 + 10
°C kozotti hémérsékleten
szallitandok.
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Jelen fejezetben szeretnénk segitséget nydjtani a mikro-, és kisvallalkozasoknak, illetve mindazoknak,
akik nem rendelkeznek a higiéniai rendszeriiket szabdalyoz6 irott dokumentaciés rendszerrel.

A melléklet ezen vdllalkozasok szamara ad uUtmutatast a GHP tervhez szikséges minimalis
dokumentacié elkészitéséhez. Természetesen azon vaéllalkozasok, ahol ennél bdvebb, nagyobb
adattartalmu rendszert mulkodtetnek - amennyiben az tartalmazza a mellékletben szereplé
informaciokat — azok teljes mértékben megfelelnek jelen célnak.

Az Utmutatd egyes fejezetei tartalmazzak, hogy melyek azok a dokumentacios kdvetelmények,
amelyeket minden vallalkozasnak minimalisan vezetnie kell a J6 Higiéniai Gyakorlatnak megfelel6
mikddés bizonyitdsa érdekében. A melléklet kiemeli az uUtmutaté szdvegében emlitett irdsos
utasitdsokat, nyilvantartasokat a kénnyebb attekinthetéség érdekében, illetve példakat mutat az egyes
irasos utasitasok tartalmi kévetelményeire, illetve a vezetend6 nyilvantartasok formatumara.

Fel kell hivhunk azonban a figyelmet arra, hogy az itt szereplé formatumok nem kotelezéen
alkalmazandok, hanem ajanlottak és csak az adattartalomra vonatkozéan adnak Utmutatast.

A mikodést tartalmazé eljarasok, utasitasok tartalma, terjedelme fligg a tevékenység
Osszetettségétél, a higiéniai kockazattdl, illetve a kbzvetlen termelési tevékenységben résztvevd
alkalmazottak szamatél.

5.5.1. MINIMALISAN SZUKSEGES DOKUMENTACIO:
A tevékenység méretétdl, jellegétdl, illetve az alkalmazottak szamatdl fliggetlenlil minden vallalkozas
szamara az alabbi dokumentéaciok elkészitése, illetve vezetése sziikséges:

e Hat6sagi engedélyek dossziéja

e Technolégia révid leirasa (kuldnds tekintettel az élelmiszer alap-, segédanyagok, félkész-,
késztermékek minéségére és biztonsagara befolyassal |évd paraméterekre), vagy kell6
részletességi gyartmanylap

Személyi higiéniai utasitas

egészségi allapot szlirése és jelentése

kotelezé védéruha,

kézmoséas szabalyai,

sérilések kezelése,

higiénikus viselkedés szabalyai,

dohanyzas és étkezés szabalyozasa

ellenérzések és felelésségek

Takaritasi terv

tertlet, berendezés, eszkdz

alkalmazott szerek

alkalmazott médszerek

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

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

Viz kémiai, mikrobioldgiai ellenérzésének bizonylatai

Ragcsalo- és rovarirtasi terv

térkép a csapdak helyérdl,

engedélyezett, illetve szabadforgalmu szerek megnevezése

irtdszerek biztonsagos kezelése (engedélyek, tarolas helye, médszere)

kartevék fajtaja, az irtas médja

az ellen6rzések gyakorisaga, felelése

esetleges alternativ modszer leirdasa

kartevéirtoval (amennyiben azt kilsé vallalkozéval végeztetik) kotdtt szerzédés, amelynek
tartalmaznia kell:

kartevé irtas helyét

kartevok fajtajat, az irtds modjat

az ellenérzések gyakorisagat, felel6sét

allati kartevok jelenléte esetén rendkivili irtas 24 6ran belll térténd elvégzését

irtészerek biztonsagos kezelésére vonatkozo feltételeket

ragcsalo irtast végzd szemeélyre vonatkozé feltételeket
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e Hulladék altal okozott élelmiszerszennyez6dés megelézésének szabdlyai (tovabba
jarvanyugyi intézkedések, ahol értelmezhetd)

Fentieken tulmenden a rendeletnek megfeleléen a HACCP elemzés, és a rendszer felllvizsgalatanak
dokumentacidja.

552 AJANLOTT, A RENDSZER MUKODESET SEGITO DOKUMENTACIOK:

Az alabbi pontban szerepld felsorolas tartalmazza az altalanossagban a rendszer mikodését segité
eliarasok, utasitdsok listajat. Jelen utasitasok irdsos formaban térténé rogzitése nem sziikséges.
Hogy a felsorolasban szerepld egyes utasitdsok mennyire segitik a véllalkozds mikoédését, az
természetesen nagy mértékben fligg a tevékenység jellegétél, az alkalmazottak létszamatdl, a termelt
termékek, termékféleségek mennyiségétdl, termelbterilet nagysagatdl, stb.

A szabdlyok eljarasokban vald rogzitése segiti a mikddés kdnnyebb szabalyzasat, oktatasi
eszkdzként hasznalhaték. A névekvd vevdi igények kozt is altalaban szerepel a tevékenység irott
szabalyozasa. Ezen kdvetelmények kielégitéséhez is jo Utmutatast ad a lista:

Szervezeti felépités, felel6sségek és hataskdrok rendszere
Az élelmiszerbiztonsag, a HACCP rendszer mikddtetése és felllvizsgalata
A beérkez6 anyagok atvétele

Térolas, nyomon kdvethetéség

Gyértasi technoldgia

Személyi higiénia

A takaritas és fert6tlenités rendszere

Hulladékkezelés

Vizkezelés

Kartevdirtas

A karbantartas rendszere

A kalibralt allapot fenntartasa

Nem megfelel6 termékek kezelése

Vevdi, fogyasztoi reklamaciok kezelése
Termékvisszahivas

Oktatés

5.5.3. Minta trlapok, nyilvantartasi lapok

Tovabbiakban bemutatunk néhany mintat az egyes higiénidhoz kot6dé tevékenység elvégzésének,
ellen6rzésének nyilvantartadsahoz (az Grlapok formatuma nem kételez6en alkalmazando):

GHP-51 Kiadés: 1 Détum: 20009. aprilis 29.
Verzié: 2
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Feldolgozé teriiletek higiéniai ellen6rzési irlapja - MINTA

EQYS€Q MeEgNEVEZESE: . .uunit ittt eeea e eenenaas

ellenérzési pont

megfelelé/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Vilagitétestek véddburkolatanak
épsége

Falak burkolatanak épsége

Padozat burkolatanak épsége

Elektromos rovarcsapda
mikddéképessége

A hulladék haladéktalan eltavolitasa

Uveghulladék elklldnitett tarolasa

Alapanyagok szakositott tarolasa

Csomagolas visszazarasa, v. fedett
edénybe valo attdliés, fedett tarolas

Ablakokon szunyoghal6

Eszk6z6k, munkafelliletek tisztasaga,
takaritdoszer mentessége

Feldolgoz6 eszk6zok fellleteinek
sértetlensége

Takaritoszerek el6iras szerinti tarolasa

Takaritészerek eléiras szerinti
hasznalata

Csatornarendszer tisztaségT,/

Berendezések épséy\ \
Hémérdk mﬁkbdﬁ(épe%iség’e \
/

Stb.

Jelm

megfeleld W

ngm 0

nem 1 %)
Datum: .......... ..... Ellen6rzé személy alairasa:..........cccvieiiiiiiinnn.n
A Kitoltés javasolt isaga hetente egy alkalommal, szuréproba szeriien.

GHP-51

Kiadas: 1
Verzio: 2

Détum: 2009. aprilis 29.
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Hitéterek homérséklet ellenérzési trlapja

(jellemzo, kritikus paraméter rogzitéséhez alkalmazhato (rlap)

MINTA

El6irt hémérsékleti értékek:

... °C vagy annal kevesebb

Ht6szekrénynél : maximum
Fagyaszténal : minimum ... °C vagy annal kevesebb
\
Datum Miszak 1 | Eszrevétel Miisz Eszrevéte
/héfok /alairas 2/I-;é§’£‘lf /alairél Iy\\ \\
]t |
F [} |
[ \
| \
| |
A I A )
\ / |
\ L [ ¥
\ [ |
\ [ |
\ | 4
\ V
4 \
| \
4| \
| ] \
| | \
| | \
| [ ] v
L[]
|| ]
| ¥ |
.
|
GHP-51 Kiadas: 1 Datum: 2009. aprilis 29.
Verzi6: 2
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Személyi higiénia ellenérzési irlap - MINTA

ellenérzési szempont

megfelel6/
nem
megfeleld

észrevétel, megjegyzés

Alkalmassagi vizsgalatok bizonylatai

Védéruha, védbéeszkdz tisztasaga

Védoéruha, védbeszkodz viselése

El6irt Iabbeli viselése

Fejfedd biztositasa, viselése

Haj 4poltsaga, eltakartsaga

Ora, gylr(, ékszer viselése

Koérémlakk hasznalata

Kéztisztitas eszkdzeinek biztositasa:
szappan, kézfertétlenitd, egyszer
hasznalatos kéztorld, stb.

Kézmosas belépéskor

Munkaveégzés kdzbeni kézmosas

Elsésegélynyujté felszerelés biztositdsa
(pl. sebtapasz)

Olt6z6szekrény belsejének, tetejének
tisztasaga

Stb.

Jelmagyarazat:
megfeleld:
i2sgdlt:
pgfeleld:

Dat

@O

A Kitoltés|javasolt gyakorisaga legalabb havonta.

GHél

Kiadas: 1
Verzio: 2

Joood.df  Ellen %személy Alairasa.......ccoeeeeeeeeeeii,

Datum: 20009. aprilis 29.




Napi takaritast ellenérzé drlap
(Az iparag sajatossagaitol, illetve a folyamat jellegétol fliggéen kialakitandd

g

idépont / datum Takaritasi Hasznalt Ellenérzés A munkat Meg éi(zés /
(gyakorisag a terilet / tisztitoszer, megfelelésége |eredménye / ujraellenérzé
tevékenység berendezés | modszer eredmeénye
kockazatatol
figgoden)
La \
\
\
/ N \
/ \
/ / |
/ |
/ J
[ /
L=

/
/
|

Az elvégzptt munkat

GHP-51

lendrizte;

Kiadas: 1
Verzio: 2

Déatum: 2009. 4prilis 29.
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Ragcsalo irtast ellenérzé drlap
MINTA

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

A vallalkozas neve:

A vallalkozas helye:

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

Az ellendrzést végezte:

A A A A J/
szerelvény megtett sZerelyény megte
sza S7a
ma [allapota intézkedés N ma [allapota intézkedésy
1 N | |
2 \ [2p | 7V
3 \ 2B P
4 \ 24 it
5 5 J
6 26
7 oY !
3 28
9 [ \ [29
10 ] \ [30
11 | ] \ [31
12 | | 32
13 | ] 3
14 | @
15 [ 35
16 1] 36
17 Lo 37
18 L 38
19 | 39
20 | | 40
Megjegykas, intdzKedési javaslat, intézkedés:
Példak az ﬁkl&{#on hasznalhato réviditésekre:
A sgerelvény allapota: A fogyas okozoja: A megtett intézkedés:
O rinttetlen P patkany T tisztitds
F /?ogyés E egér FT feltéltés
JF jelentés fogyas M madar CS a szerelvény pétlasa
MR megrongalddott Cs csiga A athelyezés
ET eltiint NAK  nem allati kartevd UK uj kihelyezés
GHP-51 Kiadas: 1 Détum: 2009. aprilis 29.

Verzio: 2



