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1. Bevezetés:

Jelen Gtmutatd célja, hogy a 2006. januar 1-t6l érvénybe lépett higiéniai rendelet csomaghoz
igazodva az elfogadott ipari gyakorlatra tdmaszkodva segitséget nyujtson a halfeldolgozo
Gizemekben a higiéniai kdvetelmények hatésagi szempontbdl is sikeres teljesitéséhez.

Az Eurdpai Unié élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos jogi szabalyozasaban fontos szerepe
van a 852/2004/EK rendelet lll. fejezetének, amely "A helyes gyakorlatrél sz6l6 utmutatok”-
rol rendelkezik. A rendelet eléirasai alapjan a tagallamoknak 6szténdzniiik kell a higiéniara
és HACCP -elvek alkalmazasara vonatkozd helyes gyakorlatrél sz6l6 nemzeti és kdzbsségi
Utmutatok kidolgozasat. A rendelet lll. fejezetének 7. cikke az Utmutatok kidolgozasardl,
terjesztésérdl és hasznalatardl szél, a 8. cikk targyalja a nemzeti Utmutatdk, mig a 9. cikk a
k6zbsségi utmutatok kérdését. A 7. cikk alapjan a nemzeti és kdzbsségi Utmutatok
terjesztését és haszndlatat egyarant Osztondzni kell, és az élelmiszeripari vallalkozdk
onkéntes alapon hasznalhatjak ezeket az utmutatokat.

1.1  Hogyan kell hasznalni az Utmutatot?

Az (tmutaté Osszedllitdsa soran a kdvetelmények és a megoldasok minél teljesebb
feldolgozasara torekedtlink, de az uUtmutatdé természetesen csak a kiadas idépontjaban
rendelkezésre all6 ismereteket és gyakorlatot tikrozi. Ezért a kdvetelmények valtozasa, a
tapasztalatok bévilése sziikségessé teszi az Otmutatd rendszeres id6kdzonkénti
felllvizsgéalatat, médositasat.

Az Utmutatd szévege harom oszlopba van rendezve:

A bal oldali oszlopban talalhatok a 852/2004/EK higiéniai rendelet Il. mellékletének és a
853/2004/EK higiéniai rendelet sertés- és marhavagasra, bontasra, darabolasra vonatkoz6
mellékleteinek el6irasai, kévetve a mellékletek szamozasat. A 852/2004/EK rendelet
pontjaiba szerkesztettik be a 853/2004/EK rendelet megfelel6 pontjait, lehetéség szerint
Osszekapcsolva a két rendeletet, kdvetve a logikai sorrendet, figyelembe véve a rendeletek
szerkezetét.

A kbzépsé oszlopban fogalmaztuk meg a rendeletek kévetelmenyeinek valo megfeleléshez
szlkséges elbirasokat, melyeket a "KELL", vagy "SZUKSEGES" kifejezésekkel jeleztlink.

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

Néhany esetben a hatalyos elbiras egyes szakaszdhoz, mondatdhoz nem fliztlink
magyarazatot, mivel énmagukban is értelmezheték. Amennyiben nincs eléiras a 2. és 3.
oszlopban, akkor a rendelet alkalmazdsa sz6 szerint kételezé, vagy a rendelet nem
értelmezheté a haldszati termékek feldolgozasi folyamataban. (Ezt jelezzik a szakasz
elején.)

Jelen tmutaté nem része a torvényi el6irasoknak, azokat nem helyettesiti. Ezzel egyiitt az
Utmutaté segiti annak megértését, hogy egy-egy vallalkozasnak sajat tevékenysége terlletén
mit kell tennie az eléirasok teljesitéséhez, segit abban is, hogy a vallalkozasok 6nmaguk is
képesek legyenek a sziikséges fejlesztési koncepcié megfogalmazasara, kidolgoztatasara,
szabalyozott végrehajtasara.
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1.2 Az utmutato alkalmazasi teriilete

Az Utmutatd a halaszati termékek feldolgozasanak - ezen belll a halfeldolgozas -
folyamataira érvényes.

Az Otmutaté alkalmazasi teriilete csak a halfeldolgozé Gzem paramétereire szoritkozik.
Annak ellenére, hogy hivatkozik a nyersanyagokra és a késztermékekre, alkalmazasi terilete
nem terjed ki a nyersanyagok eldallitdsara, sem a késztermékekre azok kiszdllitasa utan,
kivéve ha az izem maga végzi a kiszallitast.

Az Utmutatd elbirasai az alabbi technol6giakra és termékekre vonatkoznak: halfeldolgozas,,
friss és fagyasztott, gyorsfagyasztott haltermékek eléallitasa.

2. Rovid bevezetés a jogszabalyokba

Az Utmutato tartalmazza azokat a jogszabalyi kételezettségeket, amelyeket a halfeldolgoz6
tzemeknek alkalmazniuk kell, ugyanakkor tanacsokat is ad ahhoz, hogyan teljesitsék ezeket
a kovetelményeket. A jogszabalyoknak valé megfelelés kotelezd, de a vallalkozasok nem
kotelesek az Utmutatékban eldirtakat alkalmazni, amennyiben a higiéniai megfeleléséget
bizonyitottan mas médon teljesitik.

Az Utmutatd 6sszeallitasa soran az alabbi jogszabalyok kdvetelményeit vettik figyelembe:

e Az Eurbpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az
élelmiszer higiéniardl

e Az Europai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati
eredet( élelmiszerek kilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol

e Az Eurépai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az
emberi fogyasztasra szant allati eredetl termékek hatésagi ellenérzések
megszervezésére vonatkozo kilénleges szabalyok megallapitasardl

e A Bizottsag 1688/2005/EK rendelete a Finnorszagba és Svédorszagba iranyul6
bizonyos hus- és tojasszallitmanyok Salmonellara vonatkozé kilénleges garanciaja
tekintetében a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet végrehajtasardl

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

e A Bizottsag 2074/2005/EK rendelete 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 hatdésagi ellenérzések megszervezésére
vonatkozd végrehajtasi intézkedések megallapitasarél, a 852/2004/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelettél valé eltérésrél, valamint a 853/2004/EK és
854/2004/EK rendelet médositasarol

e A Bizottsag 2075/2005/EK rendelete a huasban el6fordul6 trichinella hatésagi
vizsgalatara vonatkozé kilénds szabalyok megallapitasardl

e A Bizottsag 2076/2005/EK rendelete a 853/2004/EK, a 854/2004/EK és a
882/2004/EK eurbpai parlamenti és tanacsi rendelet végrehajtdsara vonatkoz6
atmeneti szabdalyok megallapitasarél, valamint a 853/2004/EK és a 854/2004/EK
rendelet médositasarol

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 882/2004/Ek rendelete (2004. aprilis 29.) a
takarmany- és élelmiszerjog, valamint az allat-egészséglgyi és az allatok kiméletére
vonatkozd szabalyok koévetelményeinek térténd megfelelés ellenérzésének
biztositasa céljabdl végrehajtott hatdésagi ellenérzésekrol
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e 178/2002/EK Rendelete az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kdvetelményeirdl, az
Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag létrehozasarél és az élelmiszerbiztonsagra
vonatkozé eljarasok megallapitasarol

e 2000/13/EK Iranyelv az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara
vonatkozé tagallami jogszabalyok kézelitésérol

e 19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egyuttes rendelet az élelmiszerek jeldlésérdl,
valamint a modositasara kiadott 167/2004. (XI1.29.) FVM-EOM-GKM, a 38/2005.
(IV.27.) FVM-EOM-GKM, a 90/2005. (X.13.) FVM-E(iM-GKM és az 5/2006. (l.20)
FVM-EUM-GKM rendeletek.

e 2003/89/EK Iranyelv élelmiszer-6sszetevék feltlintetése tekintetében torténd
médositasarol

e 71/2003 (VI. 27) FVM rendelet az 4&llati hulladékok kezelésének és a
hasznositasukkal készllt termékeknek forgalomba hozatalanak allat-egészségugyi
szabalyairdl

e 197/2006/EK rendelet (2006. februar 3.) a korabban élelmiszerként hasznalt
termékek Osszegyljtése, szallitasa, kezelése, felhasznalasa és artalmatlanitasa
tekintetében az 1774/2002/EK rendelet szerinti atmeneti intézkedésekrél

e 22/2004 (XII. 11.) KVM rendelet a hulladékokrol

e 56/1997. (VIII.14.)) FM-IKIM-NM rendelet az élelmiszerek megsemmisitésének
feltételeir6l és modjairol

e 92/2004. (V.25.) FVM-ESzCsM-GKM egyittes rendelet a hatdsagi élelmiszer-
ellenérzésrél

e 201/2001 (X. 25.) Kormanyrendelet az ivéviz minéségi kdvetelményeirél és az
ellenérzés rendjérél elbirasai

e 1998. 27. torvény az allatok védelmérdl

e 1/2005/EK rendelet az allatoknak a szallitas és a kapcsolédd muiveletek kbzbeni
védelmérdl.

e 52/2003.(VIIl.15.) GKM-FVM rendelet az allatszallitas allatvédelmi szabalyairol.
Maodositva: 73/2003. (X1.13.) GKM-FVM rendelettel.

e 9/1999. (1.27.) FVM rendelet a vagoéallatok levagasanak és ledlésének allatvédelmi
szabalyairél. Médositva 26/2002. (IV.13.) FVM rendelettel.

e 24/2005. (lll.23.) FVM rendelet a vagodallatok levagasanak és feldolgozasanak
biztonsagi szabalyzatarol.

e 2003. évi LXXXII. térvény az élelmiszerekrdl

e Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969 szamu iranyelv a Veszélyelemzés, Kritikus
Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmazasanak Utmutatéja

e 17/1999. (VI.16.) EUM rendelet az élelmiszerek vegyi szennyezettségének
megengedhetd mértékérdl, mdédositva 9/2003. (I11.13.) ESzCsM rendelettel

e 466/2001/EK rendelet az élelmiszerekben el6fordulé egyes szennyezd anyagok
legmagasabb értékének meghatéarozasarol

e 25/2000. (VI.26.) GM-FVM rendelet az elérecsomagolt iparcikkek és élelmiszerek
megengedett tbmeg- és térfogatértékeirdl és azok ellenérzési mobdszereirdl
maodositva a 60/2003 (X.10.) és a 65/2004. (1V.27.)

e Az Eurdpai Bizottsag 2004/478/EK hatarozata az élelmiszer- és takarmanyvalsag
kezelésére vonatkoz6 altalanos terv elfogadasarol.
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e 1774/2002/EK rendelet a nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre
vonatkozé egyes élelmiszerhigiéniai szabalyokrél

* 66/2006-(1X.15.) FVM rendelet az &llati eredet(i élelmiszerekre vonatkoz6 egyes
élelmiszerhigiéniai szabalyokrol

178/2002/EK, 852/2004/EK, 853/2004/EK, 854/2004/EK és a 882/2004/EK rendelet
tartalmanak roévid d6sszefoglalasa

A 178/2002/EK Rendelet az élelmiszerjog altalanos jogszabalyait, az élelmiszerbiztonsagi
Ugyekben alkalmazando eljarasokat, a farmtol az asztalig terjedé nyomonkévethetéség
biztositasat és az EU Elelmiszerbiztonsagi Hivatalanak létesitésére vonatkozé feltételeket
irja elé.

A rendelet egyértelmien meghatarozza, hogy az eléallitott termék vonatkoz6 elsédleges
felel6sség az élelmiszer eldallitojaé.

A fogalom meghatarozasok nagyon fontosak a HACCP rendszer kialakitdshoz sziikséges
elvek, kifejezések egyértelmisitéséhez / kockazat elemzés, kockazat becslés, veszély,
nyomonkdvethetéség, stb./, valamint az élelmiszerbiztonsag fogalmanak tisztdzasahoz.
Részletesen megfogalmazza a rendelet a kockazatbecslés, az elévigyazatossagi elv, a
fogyasztdi érdekvédelem kritériumait. Ugyanigy az EU-n bellli és a harmadik orszagokkal
folytatott élelmiszer-és takarmanykereskedelem élelmiszerbiztonsagi elveit, az élelmiszer-és
takarmanybiztonsag kévetelményeit. Megfogalmazza az élelmiszer-és takarmany eléallitas,
feldolgozas és forgalmazas felel6sségi kérdéseket és a nyomonkévethetéségre vonatkozd
eléirasokat. )

Meghatdrozza az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag feladatkdrét, a szervezeti
felépitését, az egyes szervezeti egységek feladatait / Iranyité Testilet, lgyvezetd igazgatd
és munkatarsai, Tanacsaddé Férum, Tudomanyos Szakbizottsag és Tudomanyos Panelek/.
Meghatarozza a mikodtetésre vonatkoz6 szabalyokat és elveket / fliggetlenség,
atlathatésag, bizalmassag és tajékoztatas/ valamint az egyes feladatok végrehajtasara
vonatkozé eldirasokat / szakvélemények, tudomanyos és miszaki segitség, siirgdsségi
riaszté rendszer, stb./, Részletes elbirasokat tartalmaz a slirgésségi riasztérendszerrel, a
valsagkezeléssel és a vészhelyzetek kezelésével kapcsolatosan. )

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

A 852/2004/EK Rendelete az élelmiszer-higiéniardl az élelmiszeripari vallalkozasok altalanos
higiéniai szabdlyait tartalmazza, beleértve az éplletekre, berendezésekre, felszerelésekre és
az eszkdzokre vonatkozd kovetelményeket valamint a HACCP alapelveire épulé
Onellenérzési rendszerek bevezetését. A rendelet mellékletei tartalmazzak az altalanos
higiéniai el6irasokon kiviil a szallitasra, hulladékkezelésre, vizellatasra, személyi higiéniara,
csomagolasra, hékezelésre és az oktatasra vonatkoz6 altalanos el6irasokat is.

A HACCP alapu eljarasok és a helyes higiéniai gyakorlat alkalmazasa egyitt alkotjak a
vallalkozas élelmiszerbiztonsagi szabalyoz6 rendszerét. A rendelet tartalmazza a helyes
higiéniai gyakorlat kialakitasara vonatkoz6 azon szempontokat, amelyeket be kell tartani a
fogyaszték védelmének érdekében. A kialakitand6 helyes higiéniai gyakorlat célja, hogy
olyan, a kockazatokat figyelembe vevé, eljarasbeli tanacsokat adjon, amelyekkel a célok
teljesitheték. Pl. tanacsot ad arra vonatkozdan, hogy hogyan lehet egyes miveleteket
higiéniailag elvalasztani id6ben akkor, ha ez térben nem lehetséges.

A 853/2004/EK rendelet az allati eredet(i élelmiszer-termelésre vonatkoz6 részletes higiéniai

szabéalyokat irja el6. Meghatarozza a rendelet hataskérét (nem vonatkozik elsédleges
termékek hazi és maganfogyasztasara, maganfogyasztasra szant élelmiszerek eléallitasara,
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kismennyiségli alaptermékek kozvetlen fogyasztéi vagy helyi kiskereskedelmi célu
forgalmazasara, vadaszok altal 16tt és kdzvetlen fogyasztéi célu vadhus értékesitésre).

A rendelet el6irja az elballité kotelezetiségeit, az Uzem engedélyezés szabalyait, az
azonosito jel6léseket, az importalas feltételeit, a szikséges dokumentaciokat. Részletes
eléirasokat tartalmaz az élelmiszerlanc informaciés rendszerre vonatkozéan (farm-vagohid
informacids kapcsolat).

Részletes elbirasokat ad a kuldnbdzd allatok vagasaval és a vagasi higiéniaval
kapcsolatban, ismerteti a farmon tértén6é vagas el6irdsait, tovabba a daralt, el6készitett,
MSM hasokra, hustermékekre vonatkozd koévetelményeket. Rendelkezéseket tartalmaz a
halak és egyéb puhatestli allatok, haltermékek élelmiszer céld termelésére és
felhnasznalasara, a tej-és tejtermékekre, tojas- és tojastermékekre, béka, csiga, allati faggyu,
gyomor és belek, zselatin és a kollagén élelmiszercéli eldallitasara és felhasznalasara.

A 854/2004/EK Rendelet az allati eredet(i termékekre vonatkozo higiéniai el6irasok hatdsagi
ellenérzésének a szabalyait rogziti. Igy a létesitmények engedélyezésére vonatkozé
eléirasokat, a kockazatelemzésre és a helyes higiéniai gyakorlatra vonatkozé el6irasok
Uzemi alkalmazas ellenérzésének a szabalyait rogziti.

Részletes elbirasokat tartalmaz a farm-lzemi informaciés rendszer, a vagas el6tti
allatellendrzésre, a vagas utani husvizsgalatra, a specialis kockazatok megallapitasara, az
ellenérzés, a felllvizsgalat, a szemle szempontjaira és a meghozandd hatarozatokra.
Tartalmazza az egyéb élelmiszerek, nem vagy nemcsak &llati eredetl élelmiszerekre
vonatkozé ellen6rzési szabalyokat, az import ellen6rzési el6irasokat, a hatosagi
intézkedésekre, eljarasokra vonatkozo rendelkezéseket.

Ismerteti a his feldolgozas ellendrzését az allatok vagéhidra érkezésétdél a hustermékek
eléallitasaig, a melléktermékek kezelésének és a laboratériumi vizsgalatnak a szabalyait.
El6irasokat tartalmaz az allategészséglgyi jelek hasznalatara, a fellilvizsgalatokra,
hatarozatokra és dontésekre vonatkozéan. Szabdlyozza az ellenérzések gyakorisagat, a
hat6sagi és lizemi kisegité személyzet tevékenységét, a szakmai képesitést.

Részletesen ismerteti a kiilbnb6z6 faju allatok husvizsgalatat.

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

Igy altalanos el6irdsokat tartalmaz a tagallami ellenérzésre, annak megszervezésére, az
illetékes hatésagokra, azok kijeldlési kritériumaira és a belsé auditalasukra vonatkozoéan.
Tartalmazza az egyes jogszabalyi ellenérzés atruhazasanak szabalyait.

El6irasokat tartalmaz az ellenérzés, fellilvizsgalat, a jelentések tartalmara, modszerére és a
technikajara, valamint rendelkezik a mintavételezésrdl, az elemzés maodjardl és a hatdsagi
laborat6riumokrol.

Leirja a valsagkezelés rendjét és a hatésagi készenléti tervek elkészitésének rendelkezéseit.
Részletes szabalyokat tartalmaz a harmadik orszagokbdl érkezé aruk ellenérzésére, a kivitel
elétti ellenérzésre, az illetékes hatdésagokra, a vamszervekkel vald egylttmikddésre
vonatkozédan. Leirja a hatésagi ellenérzések és dokumentumok kiallitasa finanszirozasanak
szabalyait.

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

A Mellékletek részletes elbirasokat tartalmaznak a rendelet hatalyaval, az illetékes
hatésagokkal, az analitikai vizsgalati modszerekkel, a harmadik orszagoknak az EU
orszagaiban vald ellenérzésével kapcsolatban. Rendelkezéseket tartalimaz a hozott
hatarozatok végrehajtasara, a védintézkedésekre, a jogszabalyok kiigazitasara, a
szankcidkra és az egyes hatésagi ellendrzések kézdsségi tarifaira vonatkozoéan.
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2073/2005/EK rendelet az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl tartalmanak révid
Osszefoglalasa

A rendelet a halaszati termékekre és a halfeldolgozasra vonatkozéan az élelmiszerbiztonsagi
kritériumok tekintetében azt irja el6, hogy a fétt rakfélékben és puhatestliekben, az él6
kéthéju kagylékban és az él6 tiskésbdrliekben, vizi zsakallatokban és haslabluak a
forgalomba hozott termékekben az eltarthatésagi idejik alatt nem mutathatdé ki Salmonella
25 g termékben.

Tovabbi eléiras, hogy az él6 kéthéju kagylokban, az él6 tlskésbdriekben, vizi
zsakallatokban és haslabluak a forgalomba hozott termékekben az eltarthatosagi idé alatt
maximuma 230 MPN E.Coli megengedett 100 g husra és héjon bellli folyadékra
vonatkozéan.

A nagy mennyiségl hisztidint tartalmaz6 halfajokbdl (Scombridae, Clupeidae, Engraulidae,
Coryfenidea, Pomatomidae, Scombresosidae) késziilt halaszati termékek esetén a
forgalomba hozott termékekben az eltarthatésagi idejik alatt max. 100 mg hisztamin
megengedett 1 kg termékben.

A nagy mennyiségl hisztidint tartalmaz6 halfajokb6l gyartott, séoldatban térténé enzimes
érleléssel késziilt halaszati termékekben szintén a hisztamin tartalomra ir el6 hatarértéket a
rendelet.

A technol6giai higiéniai kritériumok vonatkozdsaban a rendelet a f6tt rakfélékbdl és
puhatestliekbdl késziilt héja és Kkifejtett termékek gyartasi higiénidjara hatdroz meg
mikrobiol6giai hatarértéket az E.Coli és a Koagulat-pozitiv sztafilokokkuszok jelenlétét
korlatozva.

3. Az élelmiszer-el6allitok és a hatdsagi ellenérzés legfontosabb feladatainak
Osszefoglalasa (a jogszabalyok alapjan)

Az élelmiszer-el6allité alapvet6 torvényi kotelezettsége, hogy biztonsagos élelmiszert allitson
eld, és az illetékes hatdsagi szakemberek feladata a hivatalos ellenérzés.

A. Az élelmiszer-eléallitok feladatai:

1. Az élelmiszer el6allitoknak biztositaniuk kell a termelés, a feldolgozas, és elosztas
minden |épésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer és a takarmany megfelel
az élelmiszer térvény rajuk vonatkozo kdvetelményeinek, és ellendriznilk kell, hogy
ezek a kévetelmények teljeslilnek (178/2002. 17. cikk).

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

a. az élelmiszer-eléallitonak az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos elsédleges
felel6sségét;

b. a HACCP alapelveknek megfelelé eljarasok altalanos bevezetését, a j6 higiéniai

gyakorlattal egyltt (852/2004. 1. cikk).

3. Az élelmiszer-eléalliténak biztositania kell, hogy a termelés, feldolgozas és kiszallitas
minden |épése szabalyozds alatt van és megfelel a 852/2004/EK rendelet
kovetelményeinek (852/2004. 3. cikk).

4, Az élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak barmely
szakaszat az 1 bekezdés alkalmazasi kérébe tartozé szakaszokat kdvetéen végzé
élelmiszeripari vallalkozok betartjak a Il. mellékletben megallapitott altalanos higiéniai
kovetelményeket és a 853/2004/EK rendeletben eldirt barmely kilénleges
kdvetelményt (852/2004/EK 4. cikk 2. pont).
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A rendelet kdvetelményeinek vald megfelelés segitésére az élelmiszer-el6allitd
alkalmazhat nemzeti/kdz6sségi Utmutatokat segitségll (852/2004. 4. cikk 6. pont).

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

Az élelmiszer-el6éllitonak meg kell felelnie a 1. melléklet megfeleld intézkedéseinek
(azonositas, a HACCP eljarasok céljai, élelmiszer-lanc informacio) és a Il. melléklet
eléirdsainak (a hussal kapcsolatos specidlis kdvetelmények) (853/2004. 3. cikk 1.
pont).

A hatésagi ellenérzés kévetelményei:

A tagallamoknak biztositaniuk kell, hogy az élelmiszer el8allitbk minden tdmogatéast
megadnak, amely szikséges a hozzaért6 hatoésagi ellenérzés hatékony
végrehajtasahoz. Ezért:

hozzaférhetévé teszik az éplletekbe, helyiségekbe és mas infrastruktiraba val6
bejutast;

hozzaférhetévé tesznek minden dokumentumot és feljegyzést, melyet jelen rendelet
megkdvetel, vagy azt szlikségesnek itéli meg a hatésag a helyzet elbirdlasa
érdekében.

A hozzaérté hatésagi ellenéroknek hivatalos ellenérzést kell végeznilk, hogy
ellenérizzék az élelmiszer-eléallit6  megfeleléségét az alabbi rendeletek
kbvetelményeivel szemben:

852/2004/EK Rendelet;

853/2004/EK Rendelet;

1774/2002/EK Rendelet.

A hatésagi ellen6rzésnek magaban kell foglalnia:

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

az 5.-8. cikkben leirt hatésagi ellenérzéseket;

barmely sajatos audit feladatot, mely a mellékletekben szerepel.

A j6 higiéniai gyakorlat felllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését, hogy
az élelmiszer-eléallité folyamatosan és megfeleléen mikddteti legalabb az alabbi
eljarasokat:

élelmiszer-lanc informacio ellenérzések;

az épliletek és berendezések tervezése és fenntartasa;

a mikodeés el6tti, mikddési és mikodés utani higiénia;

személyi higiénia;

higiéniai képzés és munkautasitasok;

allati kartevok elleni védelem;

viz min6ség;

hémérséklet ellenérzés;

az élelmiszer atvétel és kiszallitas és annak dokumentumai.

A HACCP alapu eljarasok fellllvizsgalatanak tartalmaznia kell annak ellenérzését,
hogy az élelmiszer-el6dllité6 folyamatosan és megfeleléen alkalmazza-e ezeket az
eljarasokat, kiemelten annak biztositasat, hogy az eljarasok garanciat jelentenek-e a
853/2004/EK rendelet Il. mellékletének Il. részében elbirtakra. Kiemelten fontos, hogy
meghatarozzak, hogy ezek az eljarasok garantaljak-e, a lehetd legnagyobb
mértékben, hogy az allati eredetl termékek megfelelnek:
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a kdzdsség altal kiadott mikrobioldgiai hatarértékeknek;
a kozosség altal el6irt maradvanyok, szennyezddések és tiltott anyagok eléirasanak;
nem tartalmaznak fizikai szennyez6déseket, mint pl. idegen anyagok.

Amikor, a 852/2004/EK rendelet 5. cikkének el6irasa szerint, az élelmiszer-el6allité a
HACCP alapelvek alkalmazasara Utmutatékat alkalmaz inkabb, mint sajat eljarasokat,
a felllvizsgalatnak ezek helyes alkalmazasat is tartalmaznia kell.

A 853/2004/EK rendelet el6irasai szerinti azonosité jelek alkalmazasanak ellenérzése
minden létesitményben sziikséges, minden mas nyomon-kdvetési kévetelménnyel
egyutt.

A friss hast eléallité vagéhidak, vadak kezelésére szolgalo 1étesitmények és darabolo
lzemek esetében, a hatésagi ellenérnek az auditdlasi feladatait a 3. és 4.
bekezdésben elbirtak szerint kell végrehajtania.

A hatosagi ellenérzés soran a hozzaérté ellenérnek az aldbbiakra kell kilénds
figyelmet forditania:

hatadrozza meg, hogy az alkalmazottak és azok tevékenysége a termelési folyamat
minden lépésében megfelel-e a hatalyban Iévé rendeletek kdvetelményeinek. A
felllvizsgélat tdmogatdsara, a hozzaérté6 hatdsagi ellendr végezhet teljesitmény
vizsgalatokat, annak érdekében, hogy elbiralja, hogy az alkalmazottak teljesitménye
egyezik-e a kijeldlt paraméterekkel;

ellenérizze a megfeleld feljegyzéseket;

vegyen mintakat a laboratériumi vizsgalatokbdl, ahol szlikséges;

dokumentalja a figyelembe vett elemeket és az audit megallapitasait.

Az egyedi létesitmények audit feladatainak természete és intenzitdsa a kockazatok
becslésén kell alapuljon. Ennek érdekében a hatosagi ellenérnek ellendriznie kell:

a lakossag, és ahol alkalmazhat6 az allati egészség kockazatat;

vagohidak esetében az allatjéléti kérdéseket;

a folyamatok tipusat és teljesitményét;

az élelmiszertdrvénynek valé megfelelésre vonatkoz6 korabbi feljegyzéseket.
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Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet .
mellékletének és a 853/2004/EK rendelet
vonatkozo eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

4. 852/2004/EK Rendelet Il melléklete A valamennyi
élelmiszeripari vallalkozéra vonatkozoé altalanos
higiéniai kovetelmények

4.1. 1. melléklet | fejezet (A lll. fejezetben

felsoroltaktdl eltér6) élelmiszer-eléallitd és -forgalmazd

helyre vonatkozé altalanos kdévetelmények)

41.1. Az élelmiszer-elBallit6 és -forgalmazd helyet
tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl megfeleld
allapotban kell tartani.

Jelen rendeleteken tul a halfeldolgozé Uzemekben
betartandé egyeb kételez6 szempontok:

- ANTSZ - eléirasok

- allatvédelem

- kérnyezetvédelem

- munkavédelem

- tlzvédelem

Az éplletek kiilsé burkolatat j6 allapotban kell tartani.

A halfeldolgoz6 lizemet ajanlatos kdzel telepiteni
a tégazdasaghoz vagy rendszeresen haldszott
vizterilethez a halszdllitds megkdnnyitése
érdekében.

41.2. Az élelmiszer-elgallit6 és -forgalmazd helyek
elrendezése, tervezése, elhelyezése és mérete:

A halfeldolgozo Gzemek épiteészeti szempontbol feleljenek

meg a hatdlyos hazai el6irasoknak (OTEK -Orszagos

Tervezési és Epitészeti Kévetelmények-, helyi részletes

rendezési terv - beépithetéség, védétavolsag).

A halfeldolgozé Gizem teriiletét be kell keriteni!

A halfeldolgozé Uzem tevékenységhez kapcsoldédo

kockazatoktol fliggéen az épileteket, és az infrastrukturat

ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy biztositsa hogy:

. a szennyezddés a lehetd legkisebb mértékl legyen,
és legyen megoldott a szennyvizelvezetés

. a fellletek és anyagok, a kivant felhasznalasi cél
mellett ne legyenek mérgezéek, legyenek megfeleléen
tartésak, kdnnyen karbantarthatéak, tisztithatéak, és
fert6tlenithetéek,

o a Kkialakitas, az alaprajz és az elrendezés tegye
lehetévé a megfeleld karbantartast, tisztitast és
fert6tlenitést és csdkkentse a lehetd legkisebbre a
kérnyezetbdl szarmazd szennyezédést, a halaszati
termék szennyezédését,

o ahol szilkséges, megfeleld

feltételek  alljanak

A Kerités ajanlott fold feletti magassaga minimum
150 cm.

Az Uzem telepitésénél célszeri figyelembe venni

a halfeldolgozé Gzem koérnyezetét, ennek
érdekében az Osszes érintett szakhatésag
bevonasaval

- Uj Uzem esetén: helykijeldlési eljarast

- meglévé Gzemeknél szakhatdésagi bejarast
lefolytatni.

Halfeldolgoz6 (zem telepitésénél célszeri

figyelembe venni az Uzem kilsé kdrnyezetében
folytatott  tevékenységek  esetleges  kéros
szennyez6 hatdsanak lehetéségét.
Megfelelo védétavolsagot kell tartani:
az olyan kornyezetszennyezett teriletektdl,
amelyek a hal szennyezésének sulyos
veszélyét hordozzak, pl. szagok, flst, por.

- aradasnak kitett terlletekidl, kivéve, ha
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vonatkozo el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

rendelkezésre a hémérséklet, a paratartalom és az
egyéb kdrnyezeti feltételek szabalyozasahoz,

o hatékony védelmet nyujtson az A&llati kartevok
behatolasa és betelepiilése ellen.
Az éplletek klls6 kornyezetét szilard burkolatd

uthalézattal, megfelelé viz- és szennyvizelvezetéssel kell
ellatni.

A jarmiforgalmi kapuknél kerékfert6tlenité megoldésokat
kell biztositani.

A flvel és ndvényzettel beliltettett terliletet rendszeresen
apolni, karbantartani és gyomtalanitani kell.

kielégité védelmet tudnak biztositani,

- éllati kartevbkkel fertdzott terllettdl,

- olyan teriletektél, ahonnan a hulladékokat
(legyen az szilard, vagy folyékony) nem lehet
hatékonyan eltavolitani.

a) lehetévé teszi a megfeleld karbantartast, | Szikséges, hogy a halfeldolgozd Gzem rendelkezzen a
tisztitast és/vagy fert6tlenitést, megakaddalyozza | naprakész allapotot tikr6zd alaprajzzal, amely tartalmazza
vagy minimalizalia a Ilégi Uton t6rtén6 |a berendezések, vonalak elhelyezését, az alapanyagok, |A Kkilénbb6z6 tisztasagu Ovezeteket fizikai
szennyez6dést, és elegendé munkateriletet |termékek, a hulladék haladasanak irdnyat, az emberek | korlatokkal, eszk6zbkkel vagy a tevékenységek
biztosit minden mdivelet higiénikus | mozgasanak Utvonalat, ezaltal jelezve a szennyezett és|elvégzésének atgondolt Kkijeldlésével ajanlott
elvégzéséhez; tiszta dvezeteket. elvalasztani.
A kilénbdzé terliletek kozotti  forgalmat szigordan | Ahol terliletek elvalasztasa nem lehetséges,
szabalyozni kell az él6/ friss, jegelt hal beérkezéstél a |elfogadhatd, ha ezeket a tevékenységeket idében
feldolgozas iranyaban. A termelésirany kdvessen egy |szétvalasztjak, de ezt irdsban szabalyozni kell. A
logikus irdnyt az alapanyag atvételétél a feldolgozott hal | tevékenységek kozoétt tisztitas és fert6tlenités
kiszallitasig. végzendd.
A hafeldolgozé (Uzemek elrendezése, tervezése, |A megfelel6 szétvalasztdst az épitészeti és
megépitése és mérete olyan legyen, amely lehetévé teszi a | elhelyezési  megolddsok  mellett  megfelelé
szennyezett és tiszta folyamatok elkilonitését, valamint | munkautasitasokkal is célszer( szabalyozni.
ahol lehetséges a kilénb6dzd elékészitési miveletek és
azok gépeinek elklldnitését.
b) védelmet nyljt a szennyez8dés felgyllemlése, a|A szennyes és tiszta Ovezet szétvalasztasara el6irt
mérgez8 anyagokkal vald érintkezés, az idegen | dltalanos kdvetelmények mellett elkildnitett helyiséget kell
anyag élelmiszerbe kerlilése, a para és a|biztositani az alabbi tevékenységekhez, figyelembe véve az
nemkivanatos penészbevonat fellletre valé | esetlegesen eltéré hémérsékleti kdvetelményeket:
képz6dése ellen; - feldolgozé csarnok szennyes-Gvezeti része (az él6/ friss | Figyelembe véve az eltér6 hémérsékleti
hal atvételétél a haltestek megnyitasaig, bontasaig, | kdvetelményeket, valamint az idébeni

zsigereléséig)
- feldolgozé csarnok tiszta dvezeti része (darabold, filézé,
csomagold)

elkllénitések  minimalizalasat, elsésorban a
nagyobb kapacitdsu tzemeknél a tovabbi helyiség
szerinti elkilénités ajanlott:
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- kartonoz6 gydjtécsomagoléd

- halhas hitése (ezen belil a tovabbi vizsgalatra
visszatartott termék részére kilon lefedhets, zarhato
edény) és tarolasa

- haltermékek expedialasa
feltételeinek biztositasaval).

- csomagolé-anyagok, segédanyagok (so, flszerek, stb.)
tarolasa

- takarmanyipari felhaszndlasi halcsontot, fejet, ladas
arut tételjeldléssel elklldnitetten kell tarolni

- hulladékok tarolasa,

- mellékhelyiségek, 6lt6z6k, étkezé,

- tiszta gOngyolegtarolas (ladak,
eszkdzok, alkatrészek mosésa.

(A pormentes rakodas

konténerek, stb.),

Szennyes dvezet:

- elo/friss, jegelt hal atvétel, kabitas, jegelés,
hitve tarolas

- tisztités, pikkelyezés, bontas- zsigerelés

Tiszta dvezet:

- darabolds, szeletelés, filézés

- csomagolas

- kartonozas

- arukiadas

- kulén csomagoléanyag raktar(ak)-elsédleges
és gylijté- ill. el6készitd(k)

- kulén-kllén a sé és egyéb anyagok raktara(i)
és az el6készitéik

- Ovezetenként elklldnitett mosok szennyes- és
tiszta taroldkkal, vagy egy kdzponti elkiilénitett
kulsé forgalommal.

c) lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai | A szennyes 6vezetben dolgozé személyek ne kerlljenek | Térekedni kell a viztécsak megsziintetésére.
gyakorlat alkalmazésat, beleértve a | érintkezésbe a tiszta dvezeti termékkel. A lehetd legkisebb mértékire ajanlott csdkkenteni
szennyez6dések elleni védelmet, és kiilénésen a|Meg kell akadalyozni a kartevék bejutdsat és|a szabadban valé tarolast (pl.: rekeszek,
kartevék elleni védekezést és elszaporodasat. Ennek érdekében: szennyes eszkdzok).

e rendszeresen el kell tavolitani a hulladékot a|Amennyiben a szabadban val6 tarolas
halfeldolgozé terilletrél és az elszallitasig fedéllel | elkeriilhetetlen, térekedni kell arra, hogy burkolt,
ellatott tartalyban kell tarolni, fedett részen térténjen.

e az eszkdzdket hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani és Ujrafelhasznalasig tiszta helyen tarolni.

Rendszeresen felil kell vizsgalni a terllet kulsé

szennyez6désektdl valé védelmének hatékonysagat, a

csapadékviz-elvezetés folyamatossagat.

d) szikség szerint az élelmiszerek megfeleld |Az eszkdzfertétlenité  berendezéseket, hitéraktarak | A hdmérsékletek szamitogépes regisztralasanak
hémérsékleten  tartdsat célz6, megfeleld |aggregatorait ugy kell elhelyezni, hogy azokban a|kialakitdsa ajanlott.

kapacitasu, ellenérzétt hémérsékletl kezelési és
tarolasi feltételeket biztosit, és lehetéve teszi e
hémérsékletek  figyelemmel  kisérését, és
szikseég szerint régzitését.

hémérsékletet szabalyozni és felligyelni lehessen.
A hatétaroldkat el kell latni hémérbvel és/vagy regisztrald
berendezéssel és a hdmérsékletet ellendrizni kell.

Ahol nincs automata hémérséklet regisztralas, ott
célszer(i naponta tébbszér vagy berakodaskor és
kirakodaskor  ellendrizni a  hoémérsékletet
(fagyasztoknal legalabb naponta, hitétarolonal
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szilkség szerint, oly modon, hogy biztositani
lehessen a termék el6irt maghémérsékletét).

41.38. Kell6 szamu vizéblitéses illemhelyet kell
biztositani, amelyek  jol Uzemeld  vizelvezet6
berendezéshez csatlakoznak. Az illemhelyek nem

nyilhatnak koézvetlen(l
élelmiszert kezelik.

abba a helyiségbe, ahol az

A létszamnak megfeleld szamu vizéblitéssel ellatott
illemhelyet kell biztositani.

A szennyes és tiszta dvezetben elkllonitett illemhelyeket
kell biztositani. A helyiségeket tisztan kell tartani.

Az illemhely kézvetlenil nem nyilhat termeld terlletre,
el6tér kialakitasa szikséges.

Minden olyan védéruhazat levétele kotelez6, amely
visszatérve szennyezheti a terméket, és biztositani kell a
levetett véddéruha elhelyezését az illemhelyre valé bejutas
elétt.

A n6i mellékhelyiségben zart hulladékgyijté elhelyezése
szikséges.

Ajanlott  figyelembe venni az  épitészeti
eldirasokat.

A mellékhelyiségekben ajanlott a helyes higiéniai
gyakorlatra, a kézmosas szabdlyaira figyelmet
felhivé feliratok elhelyezése.

414. Kell6 szaml, megfeleléen elhelyezett és
kézmosasra kialakitott mosdodkagylonak kell
rendelkezésre  allnia. A  kézmoséasra  szolgald
mosdokagylékat hideg és meleg folyovizzel kell

Uzemeltetni, megfelelé tisztitbanyagokkal és higiénikus
kézszaritasi lehetéséggel is el kell azokat latni. Adott
esetben az élelmiszerek mosésat a kézmosésra szolgéalé
berendezéstél elkuldnitetten kell megoldani.

A kézmosdk szamat a tevékenység méretétdl, a dolgozok
szamatél, az Gzem méretétdl és elrendezésétdl fliggben
kell meghatarozni.

Kézmosodkat, kézfertétlenitbket a termel6 terllet bejarata
kozelében kell elhelyezni.

Az Uzem minden bejéaratanal kézmosasi lehetéséget kell
biztositani. A kézmoso6 helyeket el kell latni kéztisztit6 és -
fert6tlenitd szerekkel, és higiénikus kézszaritd eszkdzzel.

A csapok labbal, térddel vagy fotécellaval mikédtethetdk.
legyenek. A kézmosashoz meleg (legalédbb 40°C-os) vizet
kell biztositani keveré csapteleppel vagy elére bedllitott
hémeérsékletl ivéviz minéségi vizzel ellatva.

Gondoskodni kell az elhasznalt papir kéztérlék higiénikus
gyUjtésérél, tarolasarol.

Az eszkdzoket, berendezéseket tilos a kézmosdban

acélbol  készilt
(Szocidlis helyiségen

Ajanlott a rozsdamentes
kézmosok alkalmazasa
belll lehet keramia is.)

A kézmosas szabdlyait a helyi specialitdsok
figyelembe vételével célszeri kidolgozni.

Kézmosé és fertbtlenitd szerként ajanlott
szagtalan folyékony baktericid szappan
hasznalata falra szerelt adagoléberendezés
segitségével. Elényds lehet alkoholtartalmu

kézfertétlenitd szer hasznalata kézmosas és
kézszaritas utan.
Ajanlott kézszarité eszkdzok:

e eldobhaté papirtériilkézé,

elmosni. e papirtérilkdézé tekercsben, vagy hajtogatva
zart adagoldban tarolva.
4.1.5. Megfelel6 és elégséges természetes vagy|Megfelel6 szell6ztetésrél kell gondoskodni, hogy|Tovabbi lehetéségként a hideg fellletek

mechanikus szellézésrdl kell gondoskodni. El kell kerdini,
hogy a mechanikusan tovabbitott, szennyezett leveg6t
szallité 1égaram a tiszta levegdvel ellatott részre ker(ljén.
A szell6z6 rendszert ugy kell kialakitani, hogy a sziir6ket
€s mas, idénkénti tisztitast és cserét igényl6 részeket

paralecsapodas ne képz6djon.

A szell6zényilasokat szunyoghaldval kell ellatni. A halok
legyenek koénnyen eltavolithatdk, tisztithaték. A haldk
(récsok) korroziénak ellenallé anyagbdl készuljenek.

A légsziir6 és szell6zteté rendszer minden része legyen a

szigetelése is csOkkentheti a kondenzaciot.
Mosogatok, ladamos6 berendezések, félé (vagy
mellé) célszerl helyi elszivé rendszert telepiteni,
pl. elszivd ernyéket, de ezek folyamatos
tisztitasarol, karbantartasarél gondoskodni kell.
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kénnyen el lehessen érni.

tisztitashoz hozzaférhet6.

Ajanlott a csomagolé helyiségekben
tulnyomas alkalmazasa.

enyhe

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

E terlletek szell6ztetését kdzvetlenll a szabadba
is meg lehet oldani.

41.7. Az élelmiszer-elBallit6 és -forgalmazd helyet
megfelel6 természetes és/vagy mesterséges vilagitassal
kell ellatni.

Olyan természetes, mesterséges vagy vegyes vilagitast kell

biztositani, amelynél a tevékenység megfeleléen

elvégezhet6 és nem valtoztatja meg a hal szinét, és akkora

fényerejli, amely lehetévé teszi a biztonsagos termék-

eléallitast

A vilagitas

arnyékokat,

térhetetlenek  legyenek,

repedésik  esetén ne

szennyezddést.

A fényerésséget mindig az adott helyen végzett mivelethez

kell igazitani és legalabb a kbvetkez6 fényerdsségeket kell

biztositani négyzetméterenként:

- vizsgalati (atvételi) helyeken: 540 lux

- késes munkahelyeken (helyi) 350 lux

- &ltaldnos megvilagitds munkaterileteken, folyosékon:
220 lux

- raktarakban 110 lux

egyenletes
csillogast. A

legyen, ne keltsen zavar6
vilagitétestek vizallbk és
hatékonyan tisztithatok és
okozzanak  idegenanyag

A vilagitotesteket célszeri

sullyesztve szerelni.

a mennyezetbe

4.1.8. A vizelvezet6 berendezéseknek a kivant célnak
meg kell felelnie. Ugy kell azokat megtervezni és
megépiteni, hogy a szennyez&dés kockézatat el tudjak
kerllni. Amennyiben az elvezeté csatorndk részben vagy
teliesen nyitottak, azokat ugy kell kialakitani, hogy a
szennyviz ne folyjon szennyezett teriletrél tiszta teriletre
vagy annak irdnyaba, kiléndsen olyan terlletekre vagy
olyan teriiletek iranyaba, amelyekben a végsé
felhasznald6 szdmara nagy kockazatot jelentd
élelmiszerek kezelését végzik.

A szennyvizet minden esetben szennyvizcsatorndba kell
vezetni.

Minden halfeldolgoz6 Gzemnek a kdvetkezd elkildnitett -
keritésen bellli - szennyvizcsatornaval kell rendelkeznie:

- technologiai

- szocidlis

A csatornazasnak, az elfolyd vizeket Osszegylijté és
elvezetd rendszer szerkezetének meg kell gatolnia az
ivovizkészletek  fert6z6dését. A  lefolyd  rendszer
rendelkezzen elegendd kapacitdssal a csucsterhelések
levezetéséhez. A lefolydkat megfeleld bizelzaréval kell
ellatni.

Ajanlott, hogy az  elvezetd  csatorndk
keresztmetszete félkor alaku (tisztitasra
hozzaférhetd) legyen, egyes részeken
eltavolithat6 fedéracsokkal ellatva.

Célszeri kiemelhetd szennyvizkosarakat

alkalmazni a csatornarendszerben.

A berendezésekbdl szarmazd folyadékot, ahol
lehet, kbzvetlenll a csatornaba vezessék, hogy
elkerlljgk az olyan eseteket, amikor a
berendezésbdl a viz keresztilfolyik a padozaton a
csatornaig. A  berendezés  korll  épitett
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Termel8izemben tisztitd matargy (zsirfogd) még kézlekedd
Utvonalon sem helyezhet6 el!

Az Osszegyljtott  elfolyd vizeket, szennyvizeket a
telephelyrdl torténd elvezetés elétt szikség szerint kezelni,
tisztitani kell.

A csatornaracsok legyenek koénnyen tisztithaték. Ha
biztonsagi okokbdl, vagy azért, hogy a kerekes jarmiivek
kbézlekedését lehetévé tegyék, peremeket alakitanak Kki,
azokat ugy kell megtervezni és kialakitani, hogy a
karosodast kikliszoboljék.

A folyékony és a szilard hulladékok és a viz elvezetéséhez
megfelel6 lejtést és elvezetd rendszert kell kialakitani. A
szilard hulladékokat minél elébb el kell tavolitani a
szennyviz rendszerbél. A hulladékcsapdak legyenek
kénnyen hozzaférheték és a termel6 terlileten kivdl
legyenek elhelyezve.

Minden csatornazast ugy kell megtervezni, hogy a
csatornarendszerben el6fordulé dugulas esetén se
fordulhasson el visszafolyas az Gizembe.

A halfeldolgozé Uzem teriiletén Iévé csatornékat

rendszeresen tisztitani és j6 allapotban kell tartani.

tereléperem, illetve a mozgathatd csécsatlakozas
megoldas lehet.

Minden helyiségben, ahol csak kis mennyiségi
vizet gyljtenek a lefolydk, a padlédsszefolydk
alkalmazasatol el lehet tekinteni, ha a viz egyéb
maédon, pl. nedves porszivéval vagy mas
berendezéssel maradéktalanul eltvolithato.

A hulladékcsapdak gyakori Uritése ajanlott.

A hltéhelyiségek és raktarak esetében a
csatorndk illetve csatornaszemek lehetbleg
kbzvetlendl a helyiségen kivil helyezkedjenek el.
Plusszos hiit6tarolok esetén az olvadékviz
elvezetésére blzelzardval szerelt csatornaszem
elhelyezése ajanlott.

4.1.9. A személyzet részére szilkség szerint megfeleld

6lt6z6t kell rendelkezésre bocsatani.

A szocialis létesitményeket Ugy kell kialakitani és
elhelyezni, hogy a megfelelé6 személyi higiéniat biztositani
lehessen. Ezen helyiségeknek megfeleld vilagitassal,
szell6zéssel és fltéssel kell rendelkezniik.

A szennyes és a tiszta dvezetil helyeken dolgozok szamara
kulén szocidlis és mellékhelyiségeket kell fenntartani
(6lt6z6, WC, kézmosok).

Az 6ltdz6kben minden dolgozé részére biztositani kell az
utcai és a munkaruha elkilénitett tarolasanak lehetéségét.
A halfeldolgozéban a termelési terlletre belépé valamennyi
személy — dolgozok, vezetdk, latogatok és a kils6
szolgéltatdk is — szamara biztositani kell a lehet6séget az
el6irt védéruha és egyéb eszkdzok felvételére.

A zuhanyozo6kban
szell6zésrél.

gondoskodni  kell a megfelel6

Az 0Oltéz6ket Ugy célszerl elhelyezni, hogy a
bedlt6zott dolgozok kdzvetlenll jussanak be a
termeld terlletre, ne menjenek a szabadba.

A termel6terlletre valé belépéshez higiéniai kapu
kialakitasa ajanlott.

Ajanlott a szennyes és tiszta 6évezetben dolgozok
ruhajanak megkulénboztetése.

Ovezetenként  ajanlott munkakdzi  szocidlis
(pihendk) helyiségek kialakitasa.
A zuhanyozdkban gravitacios szell6zés

kialakitasa, illetve helyi elszivas ajanlott.
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4.1.10. A tisztité- és fertétlenitészereket nem szabad
olyan terlleteken tarolni, ahol élelmiszerek kezelését
végzik.

A tisztitdé- és fertbtlenité-szereket az élelmiszerektél és
csomagoloéanyagoktdl elkulénitett, zart térben, esetleg
szekrényben kell tarolni.

A takarito- és fert6tlenit6szerek felhasznalhatésagarol
felhasznalas el6tt meg kell gy6zddni. A napi tisztitészer
felhasznalasrél kiilén jegyzéket kell vezetni.

A takarité és fert6tlenitd eszkdzdket agy kell
megvalasztani, haszndlni, tisztan tartani, fertétleniteni, és
tarolni, hogy ne valjanak szennyez&dés forrasava.

Az eltérd szennyezettségli helyeken hasznalt takarité- és
fertétlenitéeszkdzoket elkilénitetten kell kezelni és tarolni.
A takaritbeszkdzok fertétlenitett allapotban tarolandok a
kijelolt helyen. A takaritbeszkdzoket a termelési folyamattol
tavol kell tarolni (kivéve fellletlentzd), hasznélatukat és
tarolasukat meghatarozott tertiletekhez kell kétni.

A szocidlis helyiségek takaritdsahoz kilon eszkdzoket kell
hasznalni.

A takaritdshoz hasznalt eszkdzok
szerint  korrézibnak ellenallé
mianyagbdl készilljenek.

Az eltér6 szennyezettségl helyeken hasznalt
takarité- és fert6tlenitéeszkdzoket  ajanlott
szinjelzéssel is megkllonbdztetni, mivel azok
keresztszennyezést okozhatnak a kilénbdz6
tisztasagu 6vezetek kozott.

lehetéség
fémbdl vagy

Az eszkbzoket sziikség szerint hasznalat kdzben
is cserélni, tisztitani, fert6tleniteni ajanlott.

Nagyizemeknél célszerli a korszerli nagy vagy
kézepes nyomasu kozponti takaritérendszer,
habosité berendezés alkalmazéasa!

4.2. Il. melléklet |l fejezet Kllénleges kovetelmények
olyan helyiségekben, ahol élelmiszer készitését,
kezelését vaqy feldolgozasat véqgzik (kivéve az étkezésre
szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben meghatarozott

Uzemeket))

4.2.1. Az élelmiszerek készitésére, kezelésére vagy
feldolgozasara hasznalt helyiségekben (kivéve az
étkezésre szolgald helyiségeket és a lll. fejezetben
meghatarozott helyiségeket, de beleértve a
széllitbeszkdzokben talalhato helyiségeket) a
kialakitdsnak és az elrendezésnek lehetévé kell tennie a
helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat,
beleértve a szennyezddések elleni védelmet a miveletek
kdzott és soran. Kiiléndsen:

A halfeldolgoz6é Uzem épiletének kialakitasat ugy kell
megtervezni, hogy a halfeldolgozas folyamata, a termék
haladdsi Utvonala el6éremend, keresztez6désmentes
legyen. Ha ez id6beni elkllonitést igényel, az elkilonités
folyamatat a technoldgiai utasitasban is dokumentalni kell.
A termelési terlleten minimdlisra kell csdkkenteni a
technol6giahoz nem kdzvetlenil kapcsoldédd anyag-eszkdz-
és személyforgalmat.

Lehet8ség szerint kerliljgk a vizszintes fellletek
és parkanyok kialakitasat, hogy a szennyezédés
és por felhalmozddasat megelézzék.

a) a padléfelileteket ép allapotban kell tartani,

A padozatokkal szembeni alapkdvetelmények:

Padozat kialakitdsdhoz hasznalhat6 anyagok:
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kénnyen tisztithaténak, és szlilkség szerint
fert6tlenithetének kell lennitk. Ez megkdveteli a

folyadékot nem ateresztd, nem nedvszivo,
moshat6 és nem  mérgez6  anyagok
alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel

rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas anyag is
megfelel6. Adott esetben, ott a fellletet ugy kell
kiképezni, hogy a padlorél a felileti viz
elvezethet6 legyen;

- csUszasmentesség
- kopasallésag
- vizallésag (folyadékot at nem eresztd, nem nedvszivod)

- -zsir-és vegyszerallésag (takarithatésag,
fert6tlenithetéség)
- teherbiras

A beton fellletek legyenek megfeleléen tOmdritettek, jol
eldolgozott, sima fellletliek

A padozatnak legyen megfeleld
irdnyaban.

lejtése az elfolydk

kerdmia, ontétt (mGanyag bevonattal) padld,
csiszolt miké, kvarcbeton stb. mindig a
technolégia és a gazdasagossag igényeinek
megfeleléen.

A padozatot ajanlatos ellatni epoxi-gyanta
bevonattal.

A padozat és az oldalfalak résmentesen

kapcsolédjanak, hogy kénnyen tisztithaték és
fert6tlenitheték legyen.

b) a falfellleteket ép allapotban kell tartani, kbnnyen
tisztithaténak, és szikség szerint
fertétlenithetének kell lenniik. Ez megkéveteli a
nem ateresztd, nem nedvszivd, moshat6 és
nem mérgezd anyagok alkalmazasat, a sima
feliletet a  miveletek altal megkivant
magassagig, kivéve, ha az illetékes hatdsag
elfogadja az  élelmiszeripari  véllalkozas
véleményét, hogy mas anyag is megfeleld;

A halfeldolgoz6 Uzemben tartés, vizhatlan falakat kell
kialakitani, vilagos szin(i, moshaté burkolattal legalabb 2 m
magassdagig, illetve a szennyez6dés mértékének
magassagig.

A haté- vagy fagyasztéhelyiségekben és raktarakban a
falakat legalabb a raktarozas magassagaig kell burkolni.

A falak legyenek kell6képpen ellendlléak a mechanikai
serllésekkel szemben. Ezen éallapotukat folyamatosan fenn
kell tartani.

A falfellletet rendszeres id6kdzénként fertdtleniteni kell.

A falfelilethez megfelel6 anyagok: a keramia
csempe, mlanyag, fémboritas, moshato festett
vakolat, moshaté mianyag festéket tartalmazé
vakolat, vagy epoxigyantds bevonat. Kilénbdzé

anyagokat lehet hasznalni az eltéré
szennyezettségi teriileteken.

Azokon a terilileteken, ahol nem tarolnak
csomagolatlan élelmiszert (példaul

csomagoldéanyag taroléterek, raktarak), a festett,
epoxi-gyantaval bevont vagy vakolt és meszelt
téglafal is elfogadhat6.

Lehet&ség szerint kerllni kell a falakon porfog6
targyak elhelyezését.

c) a mennyezetet (vagy ahol nincs mennyezet, a
tetd belsé feluletét) és a fligg6 szerkezeteket gy
kell épiteni és kidolgozni, hogy meggatoljak a
szennyez6dés felgyllemlését és csdkkentsék a
paraképzédést, a nemkivéanatos
penészképz6dést és idegen anyagnak a
termékbe hullasat;

A mennyezetek legyenek tisztithatéak, vildgos szinlek és
jol karbantartottak. A felhasznalt anyagokat és bevonatokat

ugy kell megvalasztani, hogy megakadalyozzak a
szennyez6dés felhalmozodasat, a paralecsapodast és
penészképzdédést.

A vezetékcsatornakat, csoveket, kabeleket, motorok

meghajtdé részét és kozleked6 utakat nem szabad
berendezés, vagy fedetlen termék felett vezetni. Ha ez
mégis elkerllhetetlen, akkor gondoskodni kell a termék

A péralecsapodast szilkség esetén mesterséges
szell6ztetéssel ajanlott meggatolni.
A magasban halad6 vezetékeket, szerelvényeket,

vilagitdé testeket ajanlatos a mennyezetbe
slllyeszteni. Ha ez nem lehetséges, javasolt a
vezeték létrara  fliggesztése, illetve  zart
kabelcsatorndban vezetése.

Ha almennyezetet alkalmaznak, az allati kartevd
mentesség érdekében lehetévé kell tenni a

megfelel6 védelmérdl (pl. burkolat, felfogd talcak | mégbtte taldlhato Ureg tisztitasat és ellendérzését.
elhelyezése). J6 gyakorlatnak tekintheté a jardszerkezetek
kialakitdsa a takaritds, karbantartas és Allati
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A csdvek tamasztékai és flggeszt6i  egyszeri
kialakitasuak, koénnyen tisztithatok legyenek. A szigetelt
cs6vezetékek a feldolgozd terlleteken fém  vagy
keménymianyag boritassal legyenek ellatva, amelyek

kartevék betelepiilése elleni

megkénnyitésére.

felllvizsgalatok

A magasban elhelyezett szerelvények, vezetékek,

illesztési pontjaikon legyenek lezarva, hegesztve vagy |kdabelcsatornak szamat a leheté legkisebbre

Osszeragasztva. javasolt csékkenteni.

A  mennyezetet, a szerkezeteket és vezetékeket

rendszeresen tisztitani kell.
d) az ablakokat és egyéb nyilaszarokat ugy Kkell|Az ablakok és egyéb nyilaszardk résmentesen zarodjanak. | Az ablakokat polikarbonattal vagy laminalt
kialakitani, hogy a szennyez6dés felgyllemlését|Az ablakok, nyilaszardk legyenek kdnnyen tisztithatok, a|lveggel célszerl Gvegezni.
meggatoljak. A szabadba nyil6 ablakokat, szlkség |keretek, fogantyuk késziljenek jo6l tisztantarthatd, | Keriljlk a polcnak hasznalhaté vizszintes
szerint, tisztitds céljabol  kdnnyen leszerelhetd | fertétlenitheté anyagbol. fellletek, parkanyok kialakitasat. Célszerli a
rovarhaléval kell ellatni. Ha a nyitott ablak befelé 45°-0s szdgben lejté ablakparkany

szennyez6déshez vezethet, az ablakokat az élelmiszer-
eléallitas ideje alatt rogzitett médon, zarva kell tartani;

A szabadba nyithat6 ablakokon az eltavolithato, tisztithaté
rovarhaldk épek legyenek.

A toérétt vagy repedt ablakokat,
termékutvonalon azonnal cserélni kell.

Ovegfellleteket a

kiképzés. A parkanyok felllete legyen moshaté.

A padlészintrél biztonsagosan nem kezelhetd,
magasan elhelyezett, nyithaté ablakokhoz tavnyito
szerkezetet javasolt beépiteni.

A torhet6é Gveg felliletekrél ajanlott nyilvantartast
vezetni, épségiket rendszeresen ellendrizni és az
esetleges téréseket ajanlott irdsban rdgziteni.

e) az ajtéknak kénnyen tisztithatonak, és szlikség szerint
fertétlenithetének kell lennitik. Ez megkdveteli a sima,
nem nedvszivo fellletek alkalmazasat, kivéve, ha a
hatéskorrel  rendelkezd hatésdg elfogadja az
élelmiszeripari véllalkozads véleményét, hogy mas
anyag is megfeleld; és

A szabadba nyil6 ajtok rés nélkil
hasznalaton kivil zarva kell tartani azokat.
Az ajték legyenek vizallék, kdnnyen
fertétlenithetdk (pl. mianyag, fém).

zarbdjanak és

tisztithatok és

A feldolgoz6 terlletre nyild ajtdékba nem szabad lveget
épiteni.

Az allati kartevék bejutasat gatlé szerkezetek
lehetnek az ajtokon: gumitémités és legfiggdny.
A védelem fokozasa érdekében ajanlott automata
ajtok, gumi lengbajtdék hasznalata és kefés csikok
illesztése az ajtok peremére.

Az ajtokba tiszta, mechanikai igénybevételt bird
térhetetlen anyag (pl. atlatsz6 karbonitril lemezek)
hasznalata 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 lennitk. Ez
megkOveteli sima, moshatd, korrézidalld6 és nem
mérgezé anyagok alkalmazasat, kivéve, ha az
illetékes hatésag elfogadja az élelmiszeripari

A halfeldolgoz6 Uzemben hasznélt anyagok legyenek a
sérlléseknek ellendlléak, kdnnyen tisztithatok, és azok,
amelyek koézvetlendl érintkezésbe keriilnek a halhussal,
fert6tlenitheték legyenek.

A gépek, eszkdzok olyan anyagbol késziljenek, amelyek
mentesek a karos anyagoktdl, nem okoznak mellékizt, nem
valtanak ki idegen szagot, elszinez8dést a termékben.

Az elédllitds soran a hallal  érintkezé
berendezések részeit javasolt rozsdamentes
acelbol,  nikkel  OtvOzetbdl,  élelmiszeripari
min&ségl mianyagbodl vagy laminalt anyagbdl ill.
mas rozsdamentes anyagbdl készittetni.

Ahol lehetséges elényt élvez a rozsdamentes acél
alkalmazésa.

Keményfabdl készllt hasvagd téke és hdsvagéd
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véllalkozés
megfeleld.

véleményét, hogy mas anyag

is

Minden halhissal érintkez6
korrézi6allénak, illetve simanak, nem porozusnak,
repedésekidl és résekidl mentesnek kell lennie. A
feldolgoz6 terilileten hasznalt |4dak, rekeszek, tartalyok
késziljenek mlanyagbdl, rozsdamentes acélbél vagy mas
nem rozsdasodo anyagbdl.

Minden, halhissal kdézvetlenll érintkezd szallitdszalagot
higiénikus anyagbdl kell késziteni (gumi, mianyag hab).
Vigyazni kell, hogy ne legyenek kikopva, repedezve,
kirojtosodva vagy mas méodon sériiltek.

feliletnek kopés- és

deszka alkalmazasa egyedi elbiralas alapjan
hatésagi engedély birtokdban kisizemben
lehetséges.

A fa haszndlatat javasolt ker(ini.

4.2.2. Szikség szerint,

berendezések tisztitasahoz, fert6tlenitéséhez

a munkaeszkdzok és

és

tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani. E

berendezéseknek  korrézionak ellenalld,

kénnyen

tisztithaté anyagbdl kell készilniik, megfelelé hideg- és

melegviz-ellatassal kell rendelkeznilk.

Azokban a helyiségekben, ahol a tisztitds, bontas,
zsigerelés, darabolas, szeletelés, filézés van, forrd és hideg
vizet kell biztositani az eszkdézék és berendezések
elmosasara.

Az eszkdzok (pl. kések, ollok) mosaséra és fertétlenitésére
a kézmosoktol elkuldnitett lehetéséget kell biztositani. A
mosé és fertétlenité berendezések és medencék legyenek
tartés kiviteliek és készlljenek olyan anyagbél, ami ellendll
a tisztité és fertétlenitd szerek korrodalé hatdsanak.

A kések fertétlenitésére szolgalé berendezést ugy kell
kialakitani, hogy az mind a kés pengéjét, mind a penge és
a nyél kapcsolédasanak a helyét fertétlenitse!

Az eszkdzfertbtlenitbket kdzvetlenil a csatorna-halézatba
kell kétni!

Ugyelni kell arra, hogy az eszkézmosé berendezés ne
szennyezzen mas tiszta eszkdzoket és fellleteket.

Az egyéni munkaeszkdzoket tisztitas-fertétlenités utan az
utdszennyez8dés kizarasaval kell tarolni.

A tiszta 6vezetekben hasznalt kéziszerszdmok mosasat,

fert6tlenitését a szennyes Ovezetben hasznaltakétol
elkulénitett helyen kell végezni.
Gondoskodni  kell a mosds utan az eszkdzok

viztelenitésérdl és szaritasarol

A szivattylk megfelel6 tervezésiiek legyenek; a tdmitések,

Rozsdamentes anyagbdl készllt mosémedencék,
eszkdzmoso berendezések haszndlata ajanlott.

A moséas megfelelé berendezései lehetnek:
— olyan méretli medencék és kiénték, amelyek

alkalmasak az lzemben szokvanyosan
hasznalt eszkdz6k moséasara,

- automata mosogatégépek, lada és
rekeszmosok,

— élelmiszeripari minéségu tomlék,

- magas viznyomas alatti mosas és

g6zborotvalas.

Tomlékkel t6rténé moséds esetén ajanlott kis
nyomas alkalmazasa.

A helyben tisztito (CIP) rendszert ugy célszeri
kialakitani, hogy tegye lehetévé a helyes aramlasi
sebesség, hémérséklet, és tisztitészer-
koncentracio szabalyozasat a rendszer
egészeében.

A folyadékokat kezel6, vagy nedves tisztitast
igényl6é berendezéseket Ugy javasolt megtervezni

és kialakitani, hogy szabad le/kifolyast
biztositsanak.
Eszk6zok szaritasat lehet pl. légbefavassal
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€s mas az élelmiszerrel érintkezé anyagok élelmiszeripari
min&ségliek legyenek.

Lasd 853/2004/EK rendelet IIl. fejezet eléirasait.

végezni.

4.2.3 Szikség szerint gondoskodni kell az élelmiszerek
megfelel6  mosdasardl.  Valamennyi, élelmiszerek
mosasara hasznalt mosogatét vagy mas ilyen eszkézt el
kell latni a VI fejezetben meghatarozott
kévetelményeknek megfeleld hideg és/vagy meleg
ivovizzel, és azokat tisztdn, és szlkség szerint
fertétlenitve kell tartani.

Haltestek, félkész haltermék test és hasliregmoséasa atfoly6
vizzel megengedett.

Tilos a halat, félkész és kész halterméket textilidval, mas
szennyez6dést okozd anyaggal tordini.

Felfliggesztett, hajlékony zuhany vagy permetezd
kisizemben hasznalhaté a tisztitott haltestek,
fejezett torzsek moséasara, de csak ugy, hogy a
felfreccsend viz nem szennyezheti a halhust!

4.3. II. melléklet IIl. fejezet (Mozgd és/vaqgy ideiglenes
eléallitd- és forgalmazd helyekre (mint példaul satrak,
arusitéhelyek, mozgdarusok jarmivei), elsédlegesen
maganlakéhdzként hasznalt, de forgalomba hozatal
céliabol élelmiszerek rendszeres készitésére hasznalt
helyiségekre, valamint arusité automatakra vonatkozé

kbévetelmények)

43.1. A fenti Ilétesitményeket és automatakat,
amennyiben ésszerllen megvaldsithatd, ugy kell
elhelyezni, tervezni, 6sszedllitani, tisztan és j6 karban
tartani, hogy elkeriiljék kiiléndsen az allatok és kartevok
altal okozott szennyezédés kockazatat.

A mozgathatd, illetve id6szakosan mikddd halkészitményt-
eléallito és forgalmazé helyeket olyan modon  kell
megtervezni, megépiteni, elhelyezni, tisztdn és ép
allapotban tartani, hogy ésszerlien megval6sithaté mértékig
elkerllheté legyen a halkészitmény szennyez&désének
kockazata és a kartevok altal el6idézett veszély.

- Az Elelmiszer Térvénynek az lizemek engedélyezésére
vonatkoz6 tervdokumentacioit csak a halfeldolgozast is
végz6 lizletekhez kell elkesziteni!

- Epitéslgyi hatésagi engedélyezés ald nem tartoz6 ki- ill.
atalakitashoz, illetve a bejelentett adatok moédositdsdhoz
szlkséges  szakhatésagi  hozzajarulasi  kérelemhez
héazilagos kivitelezés(i, méretaranyos alaprajzot és cikklistat
kell csatolni.

Mozgobarusitashoz a tervezett Utvonalat és Aarusitd
helyeket, a bazishelyet is meg kell jel6Ini.
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A mozgdarusitasi kérelemhez csatolni kell:

a) a vizellatas, szennyvizelvezetés, energiaszolgaltatas,

b) a hulladékszallitas, -elhelyezés,

c) a kézmosasi, WC-hasznalati lehetéség,

d) a mosogatas, takaritas, fert6tlenités feltételeit tartalmazo
Utmutatokat.

Mozgdbolt  kialakitdsanal az (zletekre  vonatkozo
szabalyokat kell alkalmazni.

Uzlettel nem  rendelkez6  arusitéhely csak a
tevékenységhez szikséges élelmiszer-raktarozasi,
valamint tisztitasi (eszk6éz, edény, szallitd jarmi) feltételt
biztosito, kbzegészségugyi, élelmiszer-higiéniai
eléirasoknak  megfeleld  telephellyel mikddhet. A
mozgdarusnak rendelkeznie kell a kézegészségugyi, allat-
egészsegligyi szakhatosagi hozzajarulasokkal az arusitott
élelmiszerre, az arusitdé helyekre, az arusitas idejére és az
Utvonalra vonatkozdan.

Kilén kell valasztani az él6 és feldolgozott halaszati
termékek mozg6 Arusitasat. EI6 halaszati termékek
tarolasara- szallitdsara az élelmiszerbiztonsagi
feltételeknek megfeleld tarolok, eszkdzok hasznalhatok. A
szallitdst végzd gépkocsi érvényes engedéllyel Kkell
rendelkezzen, vezetett tisztitas- fert6tlenitési napléval.
Feldolgozott haldszati termékek mozgd arusitdsa csak
engedéllyel rendelkezé Uzembdl szarmazd termékek
esetén lehetséges, gépkocsin a haladszati termékek
feldolgozasa tilos.

A halkészitményeket a forgalmazas valamennyi
szakaszaban szakositottan ugy kell elhelyezni, hogy azokra
sem mas élelmiszer, sem egyéb anyag tisztasag, iz, szag,
allag tekintetében karos hatast ne gyakorolhasson.

Az automatan fel kell tlntetni az Uzemeltet6 nevét,
telephelyét, telefonszamat, valamint a kezel6 személy
nevét, elérhetéségét, telefonszamat.

4.3.2. Kiléndsen, szlikség szerint:
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A. megfelel6 eszkdzoket kell biztositani a kielégité
személyi higiénia fenntartdsahoz (beleértve a
higiénikus kézmosashoz és kézszaritashoz
szikséges eszkdzoket, a higiénikus
illemhelyeket és 6lt6z6helyiségeket);

B. az élelmiszerrel érintkezésbe kerlld fellleteket jo
allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithaténak, és
szikség szerint fert6tlenithetének kell lennidk. Ez
megkoéveteli a sima, moshaté, nem mérgezé
anyagok alkalmazasat, kivéve, ha a hataskorrel
rendelkez6 hatésag elfogadja az élelmiszeripari
vallalkozds véleményét, hogy mas anyag is
megfelel

Minden halkészitménnyel kapcsolatba kerilé felliletet ép
allapotban kell tartani, kdnnyen tisztithatoknak, és
fertétlenithetéknek kell lennilk; ez megkdveteli sima,
vizhatlan, at nem ereszt6, moshatd, nem mérgez8 anyagok
felhaszndlasaval készilt fellletek alkalmazasat. Az
arusitohelyet a forgalomtol fliggé gyakorisaggal, de
legalabb naponta kell takaritani, a padozatot forr6 vizes
zsiroldészeres felmosassal és fertbtlenitéssel kell tisztitani.

C. megfelel6 berendezést kell biztositani a
munkaeszkzok és -berendezések tisztitdsahoz,
és szlUkség szerint fertétlenitéséhez

A munkaeszkdzok és felszerelések tisztitdsara és
fert6tlenitésére megfeleld felszerelést kell biztositani.
(Eszkozferttlenitd vagy azzal egyenértéki fert6tlenitési
mod).

A higiénikus munkavégzés alternativ lehetésége megfelelé
szamu tiszta eszkdz biztositasa és a szennyezett eszkdzok
és edényzet rendszeres cseréje. llyenkor a szennyezett
edényeket, eszkdzdket rendszeresen vissza kell széllitani
tisztitdsra az alland6 létesitménybe.

Ez nem elegendé abban az esetben, amikor jelentds
mértéki &rukezelést végeznek csomagolatlan éleimiszerrel.

D. amennyiben az élelmiszereket az élelmiszeripari
miveletek részeként tisztitjdk, gondoskodni kell
arrél, hogy ez higiénikus médon tdrténjen

E. megfelelé hideg és/vagy meleg ivévizzel vald
ellatast kell biztositani

Megfelelé ivoviz mindéségli hideg és amennyiben
szikséges, meleg viznek rendelkezésre kell allnia.
Vezetékes ivovizellatdssal nem rendelkez6 terlleten az
épllet vizellatdsat megfelelé kiképzésl, ivéviz minéségi
vizet szolgaltatd kutbdl hazi vizvezeték kialakitdsaval kell
megoldani.

Vizellatas nélkdl csak zart csomagolasu halkészitmény
arusitasa engedhetd meg olyan helyen, ahol 50 méteren
belll van az igénybe vehetd vizvételi, WC haszndlati és
kézmosasi lehetdség.

Ahol nem biztositott a vizhaldézatra vald
csatlakozas, ott tartalyos ivovizet kell biztositani.

Halfeldolgozas GHP utmutat6é2006.12.19.

25/101




Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet .

mellékletének és a 853/2004/EK rendelet

vonatkozo el6irasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

A viz min8ségét a Ilétesitményben a
megkezdése elbtt vizsgaltatni kell.

tevékenység

megfelel6 intézkedéseknek és/vagy eszkbzéknek
kell rendelkezésre éllnia a veszélyes és/vagy
fogyasztésra alkalmatlan (folyékony vagy szilard)
anyagok és  hulladékok  tarolasara és
eltvolitasara

A veszélyes vagy fogyasztasra alkalmatlan halhusok,
halkészitmények és a hulladékok (folyékony vagy szilard)
tarolasardl és eltavolitdsarol gondoskodni kell.

A hulladék gyUjtését Uzleten belll és kivil ugy kell
megoldani, hogy az a kdrnyezetet ne szennyezze. A gy(jt6-
és taroléedények koénnyen tisztithatd, fertétlenithetd
anyagbdl készllienek, jél zar6d6 fedéllel ellatottak,
résmentes kialakitastuak legyenek. A gyljtéedények labbal
mikddtetheték legyenek. A hulladékgyiijté-tarol6 edények
tarolasara vizvételi és szennyviz-elvezetési lehetéséggel
kialakitott, zarhat6 tarold helyet kell kialakitani.

Az Uzemeltet6 koteles az arusitdhely kornyékét tisztan
tartani, a hulladék gyiijtésérél és rendszeres elszallitasarol
gondoskodni.

Halkészitményt arusitd automata kételében szemétgyijtét
kell elhelyezni a vasarldok szamara a csomagolé-anyagok,
poharak dsszegyjtésére.

Szabad téren t6rténd arusitas esetén a vasarlok részére
kelld nagysagu, zarhaté hulladékgyujtét kell elhelyezni. A
hulladékgyiijté rendszeres Uuritése és tisztan tartasa az
Uzemeltet6 kotelessége.

Az Uzletben a fogyasztasra alkalmatlanna valt halterméket,
a forgalmazhat6 aruk kérébe nem tartoz6 anyagot tartani
vagy éllatot bevinni, illetve a kereskedelemmel &ssze nem
flggé vagy a tisztasdgot veszélyeztetd tevékenységet
folytatni nem szabad.

A szennyviz a mozg6 és ideiglenes létesitményekben sem
folyhat a féldre, tehat ezeknél is meg kell oldani a
szennyvizelvezetést, Ez sok helyen megoldhaté a
szennyviz csatorndara valé csatlakozassal. Ahol ez nem
lehetséges, ott megfelelé tartalyban kell &sszegydjteni a
szennyvizet, melynek csatornahdalézatba térténd szakszeri
Uritésérél gondoskodni kell.

G.

megfeleld intézkedéseknek és/vagy eszkbzbéknek

Legyen megfelelé intézkedés vagy berendezés a

Jo gyakorlat, hogy csak annyi h{tétt halterméket
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kell rendelkezésre 4allnia a megfelelé tarolasi
hémérsékleti  feltételek  fenntartadsara  és
folyamatos ellenérzésére

haltermékek  tarolasahoz szikséges hémérsékleti
kévetelmények fenntartdsara és a megfelel6 Kijelzés
folyamatos ellendrzésére, figyelemmel kisérésére.

A hémérséklet ellendrzésére megfeleld, megbizhatéan
mikodé eszkdzt kell biztositani.

Halkészitményt-arusitd automataban a forgalmazott termék
jellegének megfeleld, a gyarté altal el6irt hdmérsékletet
biztositani kell. H{tott tarolas esetén, 0-5 C° kozotti,
melegen &rusitott halkészitmények (silthal, halburger stb.)
esetén 90 C° feletti, illetve gyorsfagyasztott termékek
esetén —18 C° vagy az alatti hémérsékletet kell biztositani.
Ha a hiité vagy melegit6 részben miszaki hiba keletkezik,
az &rusitést meg kell sziintetni, a hibas mikddés ideje alatt
tarolt élelmiszer tovabbi forgalmazasa tilos.

Az eléallitds helyén csomagolt egyedi fogyasztoi
csomagolasu halkészitmény a fogyaszthatésagi idétartam
lejartén belil forgalmazhaté.

mutassanak be a kinald6 pultban,
feltétlendl szikséges

amennyi

H. az élelmiszert ugy kell elhelyezni, hogy
szennyez6désének kockazatat az ésszerlien
megvaldsithatdé mértékig el lehessen kerdlni.

Halat, halkészitményt kdzvetlendl a foldre, padozatra vagy
falhoz rakni atmenetileg sem szabad.
Annyi arut szabad megrendelni, illetve atvenni, amelynek

megfeleld raktarozasahoz elegendd kapacitas
rendelkezésre all.
Az arusitas helyén a forgalmazasra étvett halak,

halkészitmények szarmazési helyét és a szallit6 pontos
megnevezését hitelt érdemld bizonylattal kell igazolni.

A halakat, halkészitményeket szakositottan kell tarolni.

Az Uzlet homlokzataval érintkez8 kozterlleten a bazisizlet
élelmiszer-valasztékabdél csak azok az élelmiszerek
arusithaték, amelyek forgalmazasanak kdzegészséglgyi és
élelmiszer-higiéniai feltételei az tzletbdl biztosithatok

Az Uzemeltetdé koteles az Uzlet elétti jardat, csapadékviz-
elvezet6 arkot tisztan tartani.

Csomagklldé kereskedés utjdn csak engedélyezett
élelmiszer-eléallitd helyen késziilt és csomagolt, hités
nélkul tartésan tarolhat6 élelmiszer értékesithetd.

Ajanlatos, hogy a fogyaszték érintésétdl, a
cseppfert6zéstél és az éltaluk okozott egyéb
szennyez6désektél megfeleld fizikai korlattal
védjék meg az arut.
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4.4. Il melléklet 1V. fejezet (Szallitas)

441. Az élelmiszerek szallitAsara haszndlt szallito |A szallitd berendezéseket és szallitd jarmiveket a|A halaszati termékek szallitasahoz konténereket,
jarmlveket, illetve szallitétartalyokat tisztdn, j6|vonatkoz6 nemzetkdzi szabvanyoknak megfeleléen kell | rekeszeket, fém vagy mianyag ladakat,
allapotban kell tartani, az élelmiszerek | kialakitani. dobozokat ajanlott hasznalni.

szennyez6désének elkerlilése végett, és szilkség esetén

ezeket agy kell tervezni és 0Gsszeszerelni, hogy
megfeleléen tisztithatéak és/vagy fert6tlenithetéek
legyenek.

A halat szallité jarmiveknek megfelelé felépitménnyel, a
halaszati termékeket szallit6 jarmiveknek ANTSZ
mindsitéssel kell rendelkezni.

A jarmlvek rakodasat fedett helyen kell végezni, rakodas
kézben az aru nem karosodhat. A kiado dokk és a jarmi
k6zott hermetikus zarast kell biztositani.

A belsé szallitdsra hasznalt eszkdzdk nem szennyezhetik a
termel&terileteket.

Kirakodaskor a halat, halaszati terméket tartalmazé
rekeszeket, ladadkat nem szabad kdzvetlenil a padozatra,
talajra helyezni, s azon hizva mozgatni.

A halaszati terméket az Uzemépuleten Kkivil csak zart
jarmivel lehet szallitani.

A hitétt kamionok és hitétt teherautdk rakterének
tisztasagat, el6hitéttségét berakodas el6tt ellendrizni kell.
A rakodas befejezése utan a jarmi rakterét megfeleld
maodon le kell zarni.

A szallité jarmlveket higiénikus és ép allapotban kell
tartani, és gondoskodni kell karbantartdsukrél, ezért a
szallitd, Uzemelteté felel. A jarmivek belsé fellletét
fertétleniteni kell. A padl6zat jarataib6l a maradékokat el
kell tavolitani.

A Kkils6 terlleten hasznalt anyagmozgato, szallité
eszkdzOket lehetéség szerint épileten bellli
mveletekhez ne hasznaljuk.

A termék mindségének megdrzése érdekében a
széllitéjarmiben az egységrakatokat javasolt
szorosan egymdas mellé tenni, elmozdulas ellen
kitAmasztasukat megoldani, és azt ellenérizni.

A szdllitojarmi hitését kondenzatoros hiitével
lehet megoldani.

A belsd terek mosasara és fertétlenitésére ol
hasznéalhat6 a magasnyomasu vizsugar.

A szallitéjarmi rakterének mosasa, fertétlenitése
végezhetd mas telephelyen (gépkocsi moséban)
is.

4.4.2. A jarmivek tartdlyait és/vagy a szallitétartalyokat
élelmiszer szallitdsan kivil mas széllitasara nem szabad
hasznalni, amennyiben ez szennyez6déshez vezetne

A friss halat, haldszati terméket tartalmazé
rekeszek, ladak vagy mianyag raklapra, vagy
erre a célra kialakitott rekesz alatétre
helyezheték. A rekesz alatétnek minden esetben
javasolt j6l megkullénbdztethetének lennie a
szokasosan hasznalt rekesztél, vagy a ladatol. (A
technol6giaban egyébként nem hasznalt szin( ill.
méretl rekesz ajanlott)
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4.4.3. Ha a szdllitojarmiiben és/vagy a szdllitétartalyban | Halaszati termékek szallitasat végz6 gépjarmivel | EIkulénités lehet  moshatd, fert6tlenithetd
az élelmiszeren kivil egyidejlileg mas arut is szdllitanak, | egyidejileg mas élelmiszeripari termék csak akkor | valaszfal.
vagy pedig egyidejlileg tobbféle élelmiszert szallitanak, | szallithaté, amennyiben az atszennyezédés elkerlilését |Az UGzemnek célszerli szerz6désben vagy
akkor szikség szerint hatékony elvalasztast kell |biztositani tudjak (fedett lédig csomagolds, egyedi|széallitdsi utasitdsban rogziteni, hogy milyen

biztositani a termékek kozott.

csomagolas és gydjtécsomagolas).

arukat enged egyutt szallitani.
Omlesztve széllitott friss haldszati termék
széllitasa rétegelt jégboritassal elfogadhaté.

4.4.4.Folyékony, granuldlt vagy porszeri Omlesztett
élelmiszereket  élelmiszer  szallitasara  fenntartott
tartélyokban és/vagy széllitotartalyokban
/tartdlykocsikban lehet széllitani. E szallitétartalyokon jél
lathaté és kitdrolhetetlen mdédon, egy vagy tébb
kdzb6sségi nyelven fel kell tuntetni, hogy élelmiszer-
szdllitasra szolgalnak, vagy a szallitétartalyokat
.Kizarélag élelmiszer szallitasara” felirattal kell ellatni.

Az Omlesztett széllitmanyrol a széllitbnak irasban a
szallitélevélen vagy annak mellékletén nyilatkozatot kell
adni a fogyaszthatésagi idérdl és fel kell tintetni a termék
pontos azonosithatésagat.

4.45. Ha a szdllitéjarmlivet és/vagy a szallitétartalyt
élelmiszeren kivil valamely mas aru széllitasara, vagy
pedig tébbféle élelmiszer szdllitasara hasznéltédk, az
egyes szallitmanyok kdzt a rakteret hatékonyan meg kell
tisztitani a szennyezédések. kockazatanak elkerllése
érdekében.

A szdllitojarml tisztasagat ellendrizni, a tisztitds tényét
dokumentalni kell.

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

A rakodast ugy kell végezni, hogy minimalisra csdkkentsék
az aru fizikai sériilését, szennyezddését.

A ki- és berakodast végzd dolgozékra is szigortan
vonatkoznak a személyi higiéniai kdévetelmények. Az
Omlesztve  szallitott (lédig) haldszati terméket a
széllitéjarmivekben, ladas formaban, lefedve kell szallitani.
Lehet jégfedést is alkamazni, ha mas termék nincs a
jarmavon.

Az egységrakatok berakodasakor javasolt kilon
figyelni, hogy a szallitéeszkdz6k emeldvillaja ne
okozzon mechanikai sérilést a termék
csomagolasaban.

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

A hitélancot ki kell terjeszteni a széllitds kilonbdzd
fazisaira a gyartastdl az értékesitésig, beleértve a
tényleges széllitasi folyamaton kivil a berakodas és
kirakodas menetét is.

A lehtétt szallité

halkészitményt jarmi

Ajanlott a  raktérben  megfelelé  helyen
hémérséklet érzékelé berendezést elhelyezni,
amely megfeleléen pontos és amennyire
gyakorlatilag megoldhaté, legyen védve az
illetéktelen hozzaféréstdl (hamisitastol védett).

Ajanlott hédmérsékletet jelzd berendezést vagy
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hitéberendezésének megfelel6 kapacitasunak kell lenni
ahhoz, hogy a szdllitds alatt a megfelel6 hémérsékletet
tartani tudja.

eszkdzt alkalmazni, ami objektiv bizonyitékot ad
a hatott termékek szallitasa soran bekdvetkez6
hémérséklet emelkedésrél.

4.5.

Il.  melléklet V. fejezet (Berendezésekre

vonatkozd kdvetelmények)

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

a.

hatékonyan meg kell tisztitani, és szikség
szerint fert6tleniteni kell. A tisztitdst és
fert6tlenitést olyan gyakorisaggal kell elvégezni,
hogy a szennyez6dés barmilyen kockazata
elkerilhet6 legyen.

Azokat a halfeldolgozasra hasznalt gépeket,
berendezéseket, csévezetékeket, munkaeszkdzoket és
tarolasra, széllitdsra hasznalt eszkbzdket, amelyek a hallal
érintkeznek, ugy kell kialakitani és karbantartani, hogy ne
szennyezzék a halat és szikség szerint megfeleléen
lehessen Oket tisztitani, fert6tleniteni, és megfeleld
allapotukat fenn lehessen tartani.

A helyhez Kkotétt technoldgiai gépek, berendezések
mosasat, fertdtlenitését szikség szerint, de legalabb
miszak végén el kell végezni, hafolyamatosan hasznalt
berendezésekrél van sz6.

A technoldgiat kiszolgdlé rendszerek (hités, fités,
szell6zés, szallitds) és azok egységeinek, alkatrészeinek
mosasara, fert6tlenitésére dokumentalt szabalyozast kell
késziteni.

Az Uzemben hasznélt szallitd- és tarolé eszkdzok és
berendezések mosasat, fertétlenitését a kilrilést kdvetéen
a lehet6 leghamarabb a megfeleld, dvezetenként kialakitott
mosékban kell végezni és a felhasznalasig higiénikusan
kell tarolni azokat.

Lasd meég jelen utmutaté: 4.2.1./f; 4.2.2. és
4.2.3. pontjait

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

A gépek, berendezések és eszkdzdk anyaga éalljon ellen az
ismétléds tisztités, fertbtlenités igénybevételének.

A temékkel érintkezé fellletek legyenek  simak,
viztaszitbak, nem-toxikusak, nem-abszorbensek, jé
mdszaki allapotiak, repedésmentesek, és élelmiszeripari

Ahol lehetséges,
porcelaneszkdzok

kerlljgk az
alkalmazasat

Uveg és
(tartalyok,
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min&ségl anyagbol késziiljenek.

A halaszati termékkel tartdsan érintkez6 részeknek
korr6zi6alldé anyagbdl: (pl. munkaasztalok, szallitokocsik,
tartdlyok, kézmosok, eszkdzfertbtleniték, mosogaté-
berendezések, betétes munkaasztalok, ladak, rekeszek
stb.).

A termékkel nem érintkez6 szerkezeti részeknek tlzi
horganyzott Kkiviteloen kell készilni (munkadobogok,

magas-pélya tartészerkezete stb.)

A termékkel nem érintkez6 fellletek védelme olyan legyen,
hogy arrol a termékre(be) idegen anyag ne kertilhessen.

A halaszati termékekkel (és folydvizzel) kozvetlenll
érintkez6 munkaasztaloknak (pl. bels6ség-megmunkald)
leereszté-csonkkal kell rendelkeznidik.

A cs6vezetékeket megfeleld lejtéssel kell kialakitani:
holtadgak, éles hajlatok, 0Osszetett keresztez6dések és
bonyolult szeleprendszerek hasznéalatat kerllni kell.

A kendolajok legyenek élelmiszeripari minéséguek.

A hitéberendezések elparologtatéjabdl a vizet (zartan)
kézvetlenll a csatornaba kell vezetni.

A hideg fellleteket, amelyeken péralecsapddas
kévetkezhet be (pl. hltéfolyadékot szallitdé csévezeték),
szigetelni kell a szennyezés elkerlilése céljabdl.

eszkdzok, hémérok).

Ahol elkerllhetetlen, engedélyezheté mas anyag
hasznalata is, de itt is gondoskodni szilkséges a
folyamatos rozsdatlanitasrol!

Gépek, berendezések burkolatanal, kuls6
szerkezeteknél megengedhetd a festés, de csak
ugy, hogy folytonosséagi-hiany (repedés, pergés,
lepattogzas) ne forduljon elé.

A berendezésekre és  gyartéfolyamatokra
vonatkoz6 kezelési eljarasokban ajanlott leirni a
feladatok elvégésének helyét, sorrendjét és
modjat.

c. avissza nem valthaté tartalyok és csomagolasok
kivételével ugy kell &sszedllitani, olyan
anyagokbdl kell késziteni, és ugy kell rendben-
és karbantartani, hogy alaposan tisztithatok, és
szlikség szerint fert6tlenithetdk legyenek

A berendezéseket, vagy a termel6évonalat dagy kell
kialakitani, hogy szlkség szerint kdnnyen szétszerelhetbk
vagy leszerelhet6k legyenek a tisztithatosag és
hozzaférhetéség megkénnyitése érdekében.

A halészati termékekkel érintkezé targyakat, alkatrészeket,
szerelvényeket, vazakat, tartalyokat és berendezéseket ugy
kell kialakitani, hogy — ahol lehet — ne rakddjon rajuk
élelmiszermaradék  vagy  szennyezdédés, kénnyen
hozzaférheték legyenek takaritaskor, és ne okozhassanak
idegenanyag szennyezédést a termékben.

A termékkel érintkezd rogzitett berendezéseknek,
tartalyoknak, eszkdzoknek legyen megfelelé
kifolyényilasuk. Amennyiben nincs kifolyényilas, mosaskor

A berendezések karbantartasara az
élelmiszerbiztonsagi szempontokat figyelembe
vevd tervet célszer( kialakitani, amely legaldbb a
karbantartasra el6irt eszkézdk felsorolasat, az
elvégzendd feladatokat, azok gyakorisagat, a
végrehajtds modjat és a felelds megnevezését
tartalmazza. A karbantartasi tervnek valamennyi
feldolgoz6  berendezésre és az  Uzemi
kérnyezetre is célszeri kiterjednie.
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kell biztositani a maradéktalan Uritést. (pl. mechanikus
kocsi fordito).

A termékszivattyuk legyenek szétszerelhet6k a tisztitas
megkdnnyitése érdekében.

A hajlékony csbveket rozsdamentes csatlakozasokkal kell
felszerelni, megfeleld szoritok alkalmazasaval. Fontos,
hogy a csatlakozasokat a munka befejezésekor
szétszedjék, és a lerakddott élelmiszer maradvanyokat
eltavolitsak.

A csbvezetékek kialakitasanal nem lehetnek
holtvégzédések. A nyilt végl csdveket zar6 kupakkal kell
ellatni. Vizszintes, nyilt végl csdveket enyhe szdgben
donteni kell, hogy a folyadék ki tudjon folyni, mielétt fedével
zarjak le azokat.

A berendezéseket rendszeresen ellenérizni kell.

Ajanlott, hogy a cs6vezetékek sterilizalhatd
anyagbdl késziiljenek. A rozsdamentes
cs6vezetékeket szakaszonként kell dsszedllitani,
hogy a részek rendszeresen szétszedhetok és
hatékonyan tisztithatok legyenek. Ez akkor is
szikséges, ha a tisztitasra beépitett helyben
tisztito (CIP) rendszert hasznalnak

d. ugy kell elhelyezni, hogy a berendezés és a
kérnyez6 tertlet megfeleld tisztitdsara lehetéség
legyen.

A berendezések hozzaférhetésége, tervezése és
elrendezése (felszerelése) olyan legyen, ami lehet6vé teszi
azok alapos tisztitasat és karbantartasat.

A berendezéseken hasznalatos jelz&rendszerek,
kémlel6nyilasok lehet6ség szerint kemény
mianyagbdl késziljenek, ne livegbdl.

Ajanlott magassag a berendezések
elhelyezésére a padlétdl: legaldbb 25 cm
Lehetéleg ne a fal mellé telepitsiik a gépeket.

A haszndlaton Kivili berendezéseket tisztitas
utan lehetéleg el kell tavolitani a feldolgoz6
terlletrél és kuldén helyen, letakarva kell tarolni.
Ha eltavolitds nem lehetséges, gondoskodni kell
tiszta allapotuk fenntartdsarol, hogy ne valjanak
fert6zések kiindulasi forrdsava.

4.5.2. A berendezéseket sziikség szerint az e rendelet
célkitiizéseinek teljesitését biztositd, megfelelé ellenérzé
berendezésekkel kell ellatni.

A berendezéseket ugy kell kivalasztani, kialakitani és
beépiteni, hogy képesek legyenek a feldolgozasi folyamat
kovetelményeinek teljesitésére (pl. eldirt hémérséklet, idd)
Az élelmiszerbiztonsag paramétereit szabalyoz6
muiszereket (pl. hdmérsékletmérd miiszerek) rendszeresen
kalibralni vagy ellendrizni kell.

Ajanlatos a kalibralt allapot jeldlése az ellenérzé-
és  méréberendezéseken. Minden  egyes
berendezés  kalibralasi  eljarasat  célszeri
dokumentalni és minden kalibréalasi eredményt,
adatot az el6irt ideig meg6rizni.

4.5.3. Amennyiben a berendezések és tarolbtartalyok

alkalmazni, azokat a helyes gyakorlatnak megfelel6en

A berendezések és tarolotartalyok  korrozidjanak
elkeriilésére csak olyan vegyi anyag alkalmazhaté, amely
nem veszélyezteti a feldolgozott hal érzékszervi
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kell alkalmazni.

tulajdonsagait.

A magas palya és az egyéb fliggesztésre hasznalatos
eszk6z kenésére apolasara csak az élelmiszeriparban
engedélyezett anyagok hasznalhaték.

4.6. 1. melléklet VI fejezet (Elelmiszer-hulladék)

46.1. Az élelmiszer-hulladékot, a nem ehetd
melléktermékeket és egyéb hulladékot a felgyllemlésik
elkerlilése érdekében a lehet6 leggyorsabban el kell
tavolitani azokbdl a helyiségekbdl, amelyekben
élelmiszer taldlhaté.

A halfeldolgozé Uzemben hasznélt hulladéktérolokat
rendszeresen Uriteni kell, oly médon, hogy az ne
befolyasolja a gyartas terlletének higiéniai allapotat. Az
Urités gyakorisaga fligg a hulladék tipusatél és
mennyiségétol.

Az Allati eredetld hulladékot, a kobzand6 anyagokat zart
A bontas soran talalt koros elvaltozasokat pl. talyogokat a
szétken6dés meggatlasaval kell eltavolitani és a
munkaterUletrél zart kobzé edénybe gyljtve, kiléndsen
Téalyogra vagas utan a bont6é eszkdzoket, a veddoltdzetet
€s a bontas terlletét azonnal takaritani, cserélni illetve
fertétleniteni kell.

Az egyéb hulladékot féliazsadkkal bélelt hulladékgyijtébe
kell gydjteni és legkésébb a munkaidé végén a lezart
foliazsakban a munkaterlletrdl el kell vinni.

Hulladék tarolok, zsakok érintése, mozgatasa esetén csak
kézmosas utan szabad az alapanyagokkal, termékekkel
foglalkozni.

A csomagolt &rut hulladékként nem lehet elhelyezni, fel kell
bontani, és kezelését ugy kell megoldani, hogy az arut ne
lehessen Ujrafelhasznalni, vagy eladasra Gjra alkalmassa
tenni. A csomagol6anyag a benne 1évd termék osztalyadnak
megfelelé mindsitési hulladék! Amennyiben a kilénb6z6
mindségl hulladékokat nem valogatjdk kilén, azok 1.

Egyéb hulladék lehet pl. csomagoldéanyag,
cimketekercs hulladék.

46.2. Az  élelmiszer-hulladékot, nem  ehet6
melléktermékeket és egyéb hulladékot  zarhatd

A tarolétartalyok fém vagy milanyag edények, fellletik
sima, erésfalll, anyaguk fertétlenithetd legyen.

Ahol lehetséges a kisebb hulladékgyijté
tartalyokat mianyag zsakokkal ki kell bélelni.
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szdllitétartalyban kell elhelyezni, kivéve, ha a hataskérrel
rendelkez6 hatésdg elfogadja az élelmiszeripari
véllalkozas véleményét, hogy mas fajta szallitétartaly
vagy kilrité rendszer is megfelelé. E szallitétartalyoknak
megfelel6 kialakitasuaknak, j6 allapotban Iévéknek, és
szikség esetén kénnyen tisztithaténak és
fert6tlenithetének kell lennidk.

A kobzassal emberi fogyasztasra alkalmatlanna minésitett
hulladékot lakattal lezart korroziomentes_hulladékbeforditd
tetével ellatott gydjtébe kell helyezni. Uritése allatorvosi
utasitas szerint torténhet.

A hulladékok gyiijtésére szolgalé zsakokat, tartalyokat
olyan médon kell kialakitani, vagy olyan jelzéssel kell

ellatni, melynek alapjan egyértelmien
megkulénbdztethetjik. A hulladékgy(jt6  zsakok a
hulladékgyijtéssel  szintén  hulladékka  mindésiinek,
Ujrafelhasznalasuk tilos.

Készaru csomagolasara, széllitasara szolgald

gbngydlegben hulladékot tarolni tilos.

A képz6édd hulladék lzem-kbzbeni elszallitdsa csak lezart
foliazsékban vagy més, de zart gydjtében toérténhet. A
hulladéknak a szallitisa sordn nem szabad érintkeznie a
nyersanyagokkal, félkész termékekkel vagy a
késztermékekkel.

4.6.3. Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem
ehetd melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarol és
artalmatlanitdsardl. A hulladéktarolé helyeket ugy kell
megtervezni és Uzemeltetni, hogy azok tisztan
tarthatéak, és szikség szerint allatoktol és kartevoktol
mentesek legyenek.

A hulladékgyjtd konténerek taroldsara szolgald terlletet
jelélni kell. A kulsé terlleten haszndlt hulladékgyjté
tartalyokat jél zar6dd fedéllel kell ellatni az allati kartevék
tavoltartasa érdekében.

A hulladéktarolé konténereket a termel6terllettdl és a
levegbztetd rendszerektdl a leheté legtdvolabb kel
elhelyezni és mikddtetni, hogy illetéktelen személyek, rovar
és egyeb kartevék szamara ne legyenek hozzaférhetéek. A
hulladékok atmeneti tarolasa (a munkateriletekrdl és az
Uzem egyéb terlleteirdl torténd dsszegyljtés utani tarolas)
nem toérténhet az (izem tiszta dvezetében.

A haleredetl és nem élelmiszer eredetl hulladékokat kilén
kell valasztani, és egymastdl elkildnitve kell tarolni.

Olyan j6 allapotu és higiénikus kills6 taroldkban Kkell
gyljteni a hulladékot, amelyek kdénnyen tisztithaték és
karbantarthatok.

A hulladéktaroldk a tisztité és fert6tlenitészerek rendszeres
hasznalatanak ellenallé anyagbdl készilljenek

A hulladék gyiijtésére és atmeneti tarolasara hasznalt

A szelektiv hulladékgyijtés kivanatos: a
kedvtelésbdl tartott allatok eledelének még
alkalmas és a megsemmisitendé hulladékot
elkllénitve szukséges gydijteni, kezelni.

A hulladékkezelésre célszerli irasos utasitast
késziteni.

Ha kell6 szamu kilsé hulladékgytjté tartaly all
rendelkezésre, melyet siriin cserélnek, az
csOkkenti a kérnyezd terlletek
szennyez6désének valdszinlségét és az Allati
kartevék betelepedésének veszélyét.

Azt célszerlien az Uzem Kkeritésvonaldaban, a
forgalomtdl elkilénitve kell megoldani.
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tarold edényzetet hasznalat utan tisztitani, takaritani és
fert6tleniteni kell. A takaritas és fert6tlenitést a legkevésbé
veszélyes gyljtékkel kell kezdeni és egymastol ol
elkllénitve  kell végezni. A  kilénb6zd mindségi
hulladékgydijtéket cserélgetni nem szabad. A hulladékok
Osszegylijtésével, tarolasaval és a hulladékgyijtok
takaritdsaval foglalkozd személyek a munkateriletekre
csak a védooltdzet cseréje utan léphetnek.

A hulladéktarol6 helyet megfelelé vizelvezetéssel kell
ellatni, a falakat, padozatot moshatéan kell kialakitani.

Az Gzemi hulladékgydijtket rendszeresen, igény szerint, de
legalabb hetente egyszer takaritani és fertétleniteni kell.

A terlletet be kell vonni az allati kartevok elleni védekezési
tervbe.

Gondoskodni kell az &sszegydjtétt hulladék telephelyrél
térténd rendszeres és megfelelé gyakorisagu
elszallitasarol. Az lizembél t6rténé elszallitast végzé jarmi
az lUzembe csak a hulladék elszallitdsaért jarjon be. A
hulladékok elszallitasdra az arra illetékes szallitoval
szerzédeést kell kdtni.

Biztositani kell, hogy a halfeldolgozé Gzemi hulladékok
elszéllitasdhoz szlkséges &llatorvosi igazolast az Uzem
sorszdm  alapjan  nyilvantartsa és megérizze a
nyomonkdvethetéség érdekében

A veszélyes hulladékokat (pl. hasznalt s6, tisztitd-
fert6tlenitészerek, egyéb vegyszerek, festékek
gongydlegei, gépolajok, olajos rongyok, szigetel6 anyagok)
elklénitetten kell tarolni.

A veszélyes hulladékok forgalmardl nyilvantartast kell
vezetni.

Ajanlott a papir és mianyag hulladék tdméritése.

4.6. 4. Valamennyi hulladékot az e célra alkalmazott
k6zOsségi jogszabalyokkal 6sszhangban, higiénikus és
kérnyezetbarat modon kell megsemmisiteni, és az nem
jelenthet kézvetlen vagy kdzvetett szennyez6 forrast.

A hulladék eltavolitasa és tarolasa a hatalyos térvényi
eléirasokkal 6sszhangban, olyan moédon térténjen, hogy
elkeriilje az élelmiszer, az ivéviz, a berendezések és a
koérnyezet allati kartevok altali fert6zését, szennyez6dését.

4.7. II. melléklet VII. fejezet (Vizellatas)
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a. Megfelel6 ivoviz-ellatasnak kell rendelkezésre
allnia, amelyet hasznalni kel ha ez az
élelmiszerek szennyez6dése
megakadalyozasanak biztositdsadhoz sziikséges.

Altaldban feltételezhet6, hogy a viz ivoviz minéség, ha az
kbzvetlenll a vezetékes ivoviz rendszerbdl szarmazik. Az
ivoviz min6éségi kdvetelményeknek valé megfelelésrél
bizonylatokat kell beszerezni a helyi vizmatél.

A halfeldolgozé lzemekben felhasznalasra kerild viz,
beleértve a hallal kbzvetlen érintkezésbe kerlld vizet, csak
emberi fogyasztasra alkalmas ivéviz minéségi lehet, amely
megfelel a mindenkor érvényben Ilév6 el6irasoknak.
Mentesnek kell lennie minden egészségre karos anyagtdl,
mikroorganizmustol. A 201/2001 (X. 25.) Kormanyrendelet
tartalmazza az el6irasokat az ivoviz  minGségi
kévetelményeirél és az ellenbrzés rendjérél.

Az ivovizet szolgaltatdé rendszer védelmére - ahol
visszaszivas veszélye fennall - visszaszivast
megakadalyozé berendezést kell alkalmazni.

A vizszolgdltatd rendszerekrél az érvényes haldzatot
tikrdz6 tervrajzot kotelezd késziteni, melyen fel kell tiintetni
a vizmintavételi helyet, eldgazast, csatlakozast,
tarolotartalyt. A halézatnak korvezeték jellegiinek kell lenni.
Ivoviz min&ségl vizet kell hasznalni a kézmosashoz,
tisztalkodashoz, takaritashoz, a nagynyomasu mosokhoz
és g6zborotvakhoz is.

Vizvizsgélati program &sszedllitdsanal figyelembe kell
venni a mintavételi helyeket, gyakorisagot vizsgalando
komponenseket. A vizvizsgalati tervet a megyei ANTSZ
hagyja jova.

A halfeldolgozdshoz  hasznalt  ivéviz ~ mindségét
ivovizvizsgalatra akkreditalt laboratériumban meghatéarozott
gyakorisaggal ellendriztetni kell.

minta teljeskdri mindsitését a Fodor Jozsef OKK- OKI
Intézete végzi.

A viz min&ségét vizsgalni kell a vizszolgéaltaté berendezés
hasznélatdnak megkezdése el6tt, javitdsa, karbantartésa,
fert6tlenitése utan és minden olyan esetben, amikor a

Az Eurdpai Unié gyakorlata a kdvetkezé elérend6
értékeket javasolia a viz  mikrobioldgiai
tisztasagara: aerob csiraszam: <100
organizmus/ml (5 nap inkub&cié 20-22°C-on) és
0 koliform szam.

A szabdlyos (akkreditalt) mintavételért a
mintavevé vallal felel6sséget.

A vizmintat a levételt kévetéen célszerli azonnal
a vizsgald laboratériumba kildeni, amennyiben
erre nincs lehetéség, akkor 1-5 C
hémérsékletre lehltve max. 24 6raig tarolhaté.

Ajanlott olyan szerz6dés megkdtése, melynek

értelmében a vizsgalatot végzdé  akkreditalt
laborat6rium veszi a vizmintat.
Az esetleges vizcs6torések miatti  higiéniai

problémak és termelés kiesés megel&zésére
ajanlott az (Gzem vizellatasanak két fliggetlen
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vizellaté rendszert fertétlenitették.

El6zetes vizsgalat hianyaban, vagy nem megfelel6é
vizsgalati eredmény esetén a vizet ivévizként felhasznalni
tilos.

A vegyszeradagold rendszerek, sziirék, visszacsap6
szelepek megfelel6 mikoédését rendszeresen ellenérizni
kell.

Ha a vizet az (lzemen belll tartdlyokban taroljak, a
higiénikus tarolasi kévetelményeket meg kell hatarozni (pl.
hémérséklet, idd).

A hideg viz tarolasara szolgdalé tartdlyokat, ciszternakat,
tarolomedencéket fedéllel kell ellatni, és tisztasagukat
ellenérizni, szikség esetén tisztitani és fert6tleniteni kell. A
tartalyok levegéztetd nyilasait ragcsalék és rovarok elleni
védelemmel kell ellatni.

A viztarol6 tartalyokban ne legyenek holt terek, a tartalyban
a vizet ne taroljak hosszu ideig, a vezetékekben a viz ne
pangjon.

A viztarolé medencéket szilkség szerint, a vizhal6zatot
meghibasodas, javitas utan, illetve kilén utasitasra vagy (j
halézati szakasz beiktatdsa esetén fert6tleniteni kell. A
fert6tlenitésrol a termeld Gzemrészt idében értesiteni kell.

A vizkivételi mitargyakat és azok kdrnyezetét folyamatosan
rendezett allapotban kell tartani.

A vizaknak, szivattyuhazak miszaki
karbantartasat évente el kell végezni.

A vizszolgaltaté rendszer felljitdsat terv alapjan kell
végezni.

A vizlagyitok és vizszirok el6irasok szerinti mikddését
ellen6rizni  kell, a vizlagyitok, vizszlr6k cseréjét azt
szennyezése nélkiil kell elvégezni.

A vizszivargasokat haladéktalanul meg kell sziintetni.

és épitészeti

halozati agbdl valé parhuzamos biztositasa.

A vizfert6tlenitéshez csak olyan rendszert
célszerli alkalmazni, amely a fert6tlenitészert
automatikusan adagolja, és fény-hangjelzéssel
rendelkezik a bedllitott értéknél alacsonyabb,
illetve magasabb koncentracié esetén.

A sajat vizrendszert (zemeltetének a vizmindség
alapjan ajanlott biztonsagos mértékben
fert6tlenitést alkalmaznia. A sajat vizellaté
rendszert Uzemeltetének fel kell készilnie olyan
vészhelyzetekre, amikor a rendszert
folyamatosan fertétlenitenie kell.

Helyes gyakorlat a viztartalyok napi kiliritése, és
Ujratdltése friss vizzel. A t6lt6 csOveket tisztan
kell tartani és semmilyen més célra nem szabad
hasznalni.

J6é gyakorlat a vizhalézat rendszeres
fertétlenitése élelmiszeripari szempontbdl
biztonsagos fert6tlenitészerekkel, pl. hipokléros
savval. Ennek gyakorisaga a tartaly tipusatél és a
tarolt viz szennyezédésének kockazatatol fugg.

b. A nem darabolt haldszati termékekhez tiszta
vizet lehet haszndlni. Tiszta tengervizet lehet
hasznalni az él6 kéthéju kagylokhoz, tluskés-
bériekhez, zsakallatokhoz és tengeri csigakhoz;
a klils6 moséshoz tiszta vizet is lehet hasznalni.

Friss, nem darabolt halaszati termékek jegelésére
megengedett a tiszta vizbdl készitett, vagy természetes
Uton nyert jég.
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llyen viz hasznalata esetén ennek ellatashoz
megfelel6 berendezéseknek kell rendelkezésre
allniuk.

4.7.2. Amennyiben nem ivlvizet hasznalnak, példaul
tlzoltasra, gb6ztermelésre, fagyasztasra és egyéb
hasonlé célra, annak kilénallo, megfeleléen azonositott
rendszerben kell keringenie. A nem ivéviz nem
érintkezhet, vagy nem folyhat vissza ivéviz-
rendszerekbe.

A nem ivdvizet szdallit6 rendszereket, amelyeket
vészhelyzetek kezelésére, és mas élelmiszerhez nem
kapcsolédo feladatokhoz hasznalnak, el kell kiléniteni az
ivovizet szallitd rendszerektél. Semmilyen kapcsolédasi
pontjuk, vagy visszafolyasi lehetéségik (reflux) nem lehet
az ivoviz rendszerekkel. Szinkdd alkalmazasa kételezé a
csobvek megjeldlésére.

A f(t6kazanok lizemeltetésére nem ivéviz minéségi vizet is
fel lehet hasznalni.

.Nem ivoviz” felirattal valé ellatas javasolt.

4.7.3 A feldolgozasban vagy 06sszetevéként hasznalt
Ujrahasznositott viz nem jelenthet fert6zésveszélyt.
Annak az ivovizzel megegyez6 mindségiinek kell lennie,
kivéeve, ha a hataskérrel rendelkezd hatésag
meggy6z6dott arrdl, hogy a viz minésége az élelmiszer
kész formajanak egészséges voltara nincs hatassal.

Specidlis célokra a hatésdg el6zetesen
engedélyezheti nem ivéviz mindségl viz
hasznalatat is, ha az nem befolyasolja az
élelmiszer biztonsagat. Célszeri figyelmet
forditani a visszaforgatott viz mindségének
véltozdsara a folyamatban  elt6ltott  id6
elérehaladtaval.

4.7.4. Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriil vagy azt
esetleg szennyezd jeget ivovizbdl kell késziteni, vagy
amennyiben nem darabolt halaszati termékek hitésére
hasznaljak, tiszta vizbél. A jeget olyan kérllmények kozt
kell késziteni, kezelni és tarolni, amelyek azt a
szennyez8déstél megdvjak.

A jeget higiéniai szempontbdl ugyanigy kell kezelni, mint
magat a terméket.

A jégkészité gépet ugy kell elhelyezni, hogy a jég ne legyen
kittve a szennyez6dés kockézatanak. A berendezést
rendszeresen tisztitani kell. A jéggel érintkezd fellleteket,
beleértve a jégtarold rekeszt rendszeres id6kézdnként
fertétleniteni kell. A jégadagold lapatot mas célra tilos
hasznalni.

A jeget is célszer(i rendszeresen bevizsgaltatni
egészségugyi szempontbol az ivoviz
vizsgalatanak megfeleléen.

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

A termékkel érintkezésbe kerul6 g6zt ivoviz mindségi
vizbdl kell eléallitani.

A goézfejlesztés folyamatat szabdlyozni kell, ha a termelt
g6z kdzvetlen érintkezésbe kerlil az élelmiszerrel.

A g6zt végsé felhaszndlas el6tt javasolt
megfeleléen szlrni (altaldban itt is elényt élvez a
rozsdamentes acél alkalmazasa a
berendezéseknél a korrdzio elkeriilése
érdekében).

4.7.6. Amennyiben légmentesen zart tarolétartélyban
levé élelmiszerekre hdkezelést alkalmaznak, biztositani
kell, hogy a hékezelés utan a tarolétartalyok hitésére
hasznélt viz ne jelentsen fert6z6 forrast az élelmiszerre
nézve.
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4.8. 1. melléklet VIII. fejezet (Személyi higiénia)

4.8.1. Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezé
terlileten dolgozik, kételes magas fokl személyi higiéniat
fenntartani és megfeleld, tiszta Oltdzetet, és szikség
szerint védéoltdzetet viselni.

Azon személyeknek, akik az él6/friss jegelt hallal és a
halaszati termékekkel kapcsolatba keriilnek (beleértve a
gépjarmiveken halszéllitast végz6 dolgozdkat is), a
vonatkoz6  személyi  higiéniai  el6irasokat minden
tekintetben be kell tartaniuk, megfelel tiszta védéruhazatot
(megfelelé ruhat, labbelit, fejvédst, szlkség szerint
szajmaszkot, nyakvédét stb.) kell a munkanap kezdetén
felvenniuk és viselnilk.

A véddruha felett személyi holmit tilos viselni. A védéruhat
csak ahhoz a munkéhoz lehet viselni, amelyhez kiadtak,
haszndlata utan azt a Kkijelélt helyen kell elhelyezni. A
szennyez6dott védéruha szikség szerinti cseréjérdl a nap
folyaman is gondoskodni kell. A szennyezett munkahelyen
dolgozok véddruhazatat feltind moédon meg kell jeléini.

A munkavégzésben kdzvetlenil részt nem vevd személyek
(pl. ellen6rék, latogatdk) részére egyéni védbruhazatot
vagy egyszer hasznalatos védéruhazatot kell kiadni, amit
azok kotelesek felvenni és viselni.

A személyi higiéniai szabalyokat a vezetbknek, a
latogatdknak, a vevéknek, a hatoéségi ellenérdoknek is be
kell tartaniuk.

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

Az Oltozéhelyiségben meg kell oldani a szennyezett,
mosnivalé véddéruhak higiénikus kezelését, hogy a tiszta
ruhak keresztszennyezését elkerdljék.
A védoéruhdt kijeldlt céljan kival
hasznalni.

A véd6ruhdk rendszeres mosasardl, tisztitasardl a
vallalatnak kell gondoskodni. Minden védéruhazatot az
Uzemben vagy alkalmas szerzédéses mosodaban Kkell
mosatni/tisztittatni. A munkaruhak otthoni mosdsa nem
elfogadott. A véddéruha, a fejfedével, a specidlis labbelivel
egyltt a célnak megfeleld legyen, birja a rendszeres
mosast-fertétlenitést.

masra nem szabad

A fejfedd lehet kalap, sapka, f6kots, alatta
ajanlott hajhalét viselni. Ajanlott a szakallvédé
hasznédlata, a bajuszt rdévidre nyirottan kell
tartani.

Az eldobhaté anyagokat, ha ilyen van, mint pl.
papir kalapokat, kesztyliket és cip&ket célszeri
Osszegydjteni (leadni), miel6tt a védett terlileteket
elhagyja a személyzet.

A védéruha lehetéség szerint hosszu ujju, de
legalabb kdényékig ér6 legyen (ujjatlan nem
lehet). A véd6ruhazaton lehetéség szerint ne
legyen kills6 zseb, és gomb helyett kotds,

kapcsos, vagy tép6zaras rogzitéssel legyen
ellatva.
Javasolt minden nem teljesen fedett hajat

hajhaléval boritani. A ruhazatnak és a labbelinek
célszerli vilagos szinlnek lennie, hogy a
szennyez6dés lathato legyen: Javasolt
szinkédokkal jelélni a tiszta és szennyezett
terlleteken hasznalt ruhazatot.

Kivételt képeznek a latogatok, akik a véddéruhat
utcai ruhazatuk felett viselhetik.
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Ha egyes tevékenységeknél kesztylt hasznalnak,

gondoskodni kell azok tisztantartasarol, fertétlenitéseérol (pl.

lanckeszty(l), és rendszeres karbantartasardél, cseréjérél. A

kesztylknek szakadéds és vagasmentesnek kell lennitk.

A halfeldolgozé UGzem terlletén mindenkinek megfelel6

fejfed6t kell viselnie. A fejfed6t nem szabad fém hajtlkkel

vagy hajcsatokkal megtlizni. A haj teljes egészét be kell

fogni a fejfed6 ala.

A kezeket mindig tisztan kell tartani. A kezeket folyékony

kézfert6tlenitd szerrel kombinalt szappannal, meleg

folyévizben kell megmosni.

Kezet kell mosni:

- munkakezdés, illetve a gyarté teriiletre vald visszatérés
elétt,

- minden WC hasznalat elétt és utan,

- takaritas elétt és utan,

- szennyezett terlletrdl tiszta terlletre valé belépéskor,

- afdl, orr, szaj vagy haj érintése utan,

- hulladék eltavolitasa utan,

- hulladék élelmiszer kezelése utan.

Ha fenndll az atszennyezddés veszélye, a dolgozok a

feldolgozasi folyamat egyes lépései kdzdtt is mossak meg

és fertétlenitsék kezlket, mielétt Ujra a termékhez

nyulnanak.

Azoknak, akik érintkezésbe kerlltek beteg allattal vagy

fert6zo6tt hallal, termékkel, gondosan meg kell mosni és

fertétleniteni a keziket, karjukat és a fert6zott

testfellletiket.

A kezeket alaposan és higiénikusan meg kell szaritani. A

hasznélt papirtérdlkéz6k hulladéktaroldéi Ggy legyenek

elhelyezve, hogy megakadalyozzak a papirhulladék

termelési terlletre valé bejutasat.

A szennyezett és tiszta dvezetben dolgozdék nem jarhatnak
at egymas munkateriletére. Ha a személyzet létszama,
vagy kivételes eset miatt szikséges a szennyezett
Ovezetbdl a tiszta dvezetbe a dolgozdk atjardsa, azt csak a

A halfeldolgoz6 iparban nincs el6irva a kesztyl
hasznalata, ha a hallal dolgozdk tisztan tartjak
keziket, kivéve a lanckesztyl viselését a
veszélyes munkahelyeken. Célszer(i eldobhaté
kesztylket hasznalni. A kesztyl viselése nem
mentesiti a hallal dolgozé személyeket a
kézmosasi kbtelezettség alol.

Vizhatlan, a termék szinétdl eltéré szinl
gumikesztyiket ajanlott viselni.
Ha kesztylit viselnek, ezeket megfeleld

ellen6rzésnek ajanlott alavetni (pl.: mikrobioldgiai
gyorsteszt,  higiéniai  tampon), hogy a
termékszennyezddés elkerilhetd legyen.

A test fedetlen részein, mint orr vagy szemoldok,
ékszert, vagy mas diszt nem ajanlott hordani.
Erés illatd parfum és borotvalkozds utani szer
hasznalata nem ajanlott.

Az arc kozmetikazasa legyen a lehet6 legkisebb
meértékd.

Kézmosasra felszdlit6  irasokat (vizhatlan
boritdsban) célszerd feltiind helyeken elhelyezni.

A higiéniai  szabdlyok tudatositasat, a
dolgozékhoz  val6  eljuttatdsat  poszterek
elhelyezésével segithetjik. Kulén fel kell hivni a
szerz6déses, idénként bedolgozd karbantartok
figyelmét a higiéniai szabalyokra, mert 6k nem
biztos, hogy értik az Uzemben betartandd
higiéniai gyakorlat.

Halfeldolgozas GHP utmutat6é2006.12.19.

40/101




Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet .
mellékletének és a 853/2004/EK rendelet
vonatkozo eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

megfelel6 munkaruhavaltas, labbeli fertétlenités és
kézmosas - fertbtlenités és szikség szerint flirdés utan
lehet megtenni.

A halfeldolgoz6 Gizemben csak engedélyezett helyiségben
vagy helyen lehet étkezni, inni, dohanyozni. Termeld
teruleten az étkezés tilos.

Megfelel6 pihend és étkez6 helyiségeket kell biztositani a
dolgozok szamara, és ezeket tisztan kell tartani. Szennyes
vagy munkavégzés soran szennyez86dott védéruhaban nem
szabad az étkezb6helyiségbe bemenni.

Az 01t6z6k tisztasagra és fert6tlenitésre folyamatosan kell
feligyelni. A pihené helységet naponta kell takaritani és
fertétleniteni.

A szemlveg kivételével tilos gylrat, karérat, fllbevalédt,
lakkozott vagy mikérmét, miszempillat viselni, a
termel6helyiségekbe személyes haszndlati targyakat
bevinni.

A kéz kdérmeinek tisztitasara kulénds figyelmet kell forditani.
Tilos a kérdém, orr, ful piszkaldsa. Tilos képkddni, ragégumit
ragni. Ahol kérdmkeféket alkalmaznak, azok legyenek
muianyagbdl.

A személyi higiéniai gyakorlatot, tdbbek koézott a kéz
tisztasdgat és a  kézmosast, szemrevételezéssel
rendszeresen felugyelni kell.

A dohanyzasra kilén helyet kell kijeldIni a munkaterilettdl
és a tébbi dolgozé pihendhelyétél légtérben elvalasztott,
0nallé szell6zési helyiségben, azt tablaval kell ellatni.

A személyi higiénia kovetelményeit és betartandd
szabalyait utasitasban/szabdlyzatban kell régziteni.

Minden oktatés jegyz6kdnyvét meg kell 8rizni.

A haszndlati idén kivil a védbeszkdzok, kdtény,
gumikesztylG higiénikus elhelyezését célszer(
flggesztett, ferde fali tartéban vagy egyéb modon
biztositani. A j6 gyakorlat szerint a munkaidé
végén a kesztylkkel el kell szamolni.
Kézszaritasra papirtérolk6zok
ajanlott.

hasznalata

4.8.2. Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen
minéségben nem Iéphet be egyetlen, élelmiszerek
kezelésére szolgalé terlletre sem olyan személy, aki
élelmiszerek utjan valészindleg atvineté betegségben
szenved, vagy annak hordozéja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes sebe vagy
hasmenése van, amennyiben a kézvetlen vagy kbzvetett

A dolgozok munkakdri alkalmassagi orvosi vizsgalatara és
véleményezésére a hatalyos miniszteri rendeletben foglalt
el6éirasok az iranyaddk.

Minden Uj belépd dolgozdénak a munkaviszony létesités
el6tt el6zetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton
kell részt vennie, amelynek az egészségi allapot altalanos
alkalmassagi vizsgalatan  kivil ki kell terjednie

A latogatékat és a kilsé karbantartokat
egészségugyi szlrés ala javasolt vonni (legaldbb
kérd6iv segitségével).
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fertézés veszélye fenndll. Az ily modon érintett és
élelmiszeripari  vallalkozasban alkalmazott, és az
élelmiszerrel valoszinlleg érintkezésbe kerll6 barmely
személynek azonnal jelentenie kell az élelmiszeripari
véllalkozé felé betegségét vagy a tiineteket, illetve
lehetéség szerint azok okat

tid6észlrésre, szikség esetén egyéb specidlis vizsgalatra.
Minden Uj belépé dolgozdnak "Egészségligyi nyilatkozat és
vizsgalati adatok kényvvel” kell rendelkeznie, amelyben
igazolhatjak a szilkséges vizsgalatok eredményeit.

A dolgozdkat utasitani kell, hogy jelentsék az olyan
panaszokat, mint pl. a rosszullét, torokgyulladas, valadékos
szem-, fll-, orrfolyas, 14z, hasmenés, hanyas, nyilt sebek,
beleértve az égési sérlléseket, keléseket, és fert6zott
sebeket, vagy barmilyen mikrobialis szennyez6dési forrast.
Pl. ha a haztartasban olyan személy van, aki altal redlis
veszélye van az élelmiszer, az érintkez6 fellletek, vagy az
élelmiszercsomagolé anyagok fert6z6désének.

A termelésben csak egészséges, nyilt sériiléstél mentes
dolgozé vehet részt. A fedetlen testrészeket az azokon 1évé
sériilések gyogyulasaig be kell fedni, kezeken 1évé sebeket
vizhatlan kétéssel kell ellatni.

Ha a felelés vezetd tudomésara jut, hogy a személyzet
barmely tagja fert6z6 betegségek egyikében szenved,
torvény Altal el6irt kotelessége, hogy megtegye a
szlikséges intézkedéseket annak megel6zésére, hogy a
fenti személy kérokozokkal szennyezze az éleimiszert. Ez
lehet munkabol valo teljes kizaras, vagy egyes tevékenység
veégzésétsl vald eltiltés.

A dolgozok a kilfdldi utazast a célorszagok
megjeldlésével is jelentsék a vezetének, akinek
célszer(i mérgelnie ennek kockazatat és a teend6
intézkedéseket élelmiszerbiztonsagi
szempontbdl.

A sérlléseket tiszta, vizalldo kotéssel, lehetéség
szerint  élénk  szin(, fémpéanttal ellatott
sebtapasszal javasolt lefedni. A  kotést
rendszeresen cseréljék.

4.9. 1. melléklet IX. fejezet
alkalmazandé rendelkezések)

(Az__élelmiszerekre

4.9.1. Az élelmiszeripari véllalkoz6 nem vehet at él6
allatokon kivil olyan nyersanyagot vagy &sszetevoket,
vagy a termékek feldolgozdsa soran felhasznalt
barmilyen mas anyagot, amelyrél tudott vagy alaposan
feltételezhets, hogy parazitakkal, koérokozd
mikroorganizmusokkal, illetve mérgezd, bomlé vagy
idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a
késztermék még az élelmiszeripari vallalkozé altal
higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy készitd, vagy
feldolgoz6 eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan lenne
emberi fogyasztasra.

Minden, a halaszati termékek bontdsdhoz, darabolashoz
beszerzett nyers — és csomagoléanyag (vasarolt halaszati
termék, véddégaz, folia, stb.) minéségét, megfeleléségét az
atvétel soran ellenérizni kell.

A beszallitoktdl élelmiszerbiztonsagi garancidkat kell kérni
a torvényben el6irt kdvetelményeknek valé megfelelés,
illetve az atvételi vizsgalattal nem, vagy nehezen
ellen6rizhetd kbévetelmények betartasara (pl.
szermaradvany, mérgez6 anyagtartalom, mikrobiol6giai
szennyezettség, stb.) vonatkozdan.

A nyersanyagok és egyéb termékek atvételének helyét Ugy

A szallitbval kotott szerz6désekben, mindségi
eléirdsokban célszeri rdgziteni minden a
gyartashoz beszerzett nyers - és
csomagoldéanyagra az  élelmiszerbiztonsagi
kdvetelményeket  (mindség, mikrobiolégiai,
kémiai, stb. hatarérték), melyet el kell fogadtatni
a beszallitéval.

Ajanlott szerz6désekben megallapodni a szallitét
érint¢ vizsgalati kotelezettségek gyakorisagardl
és az eredmények rendelkezésre bocsatasarol.
Fontos rogziteni az atvételi ellenérzés soran nem
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kell kialakitani, hogy az atvétel ne
szennyezhessék a terméket.

A felhasznalasra kerll6 anyagok beérkezésekor az
élelmiszerlancra vonatkozé informaciokat mindig ellendrizni
kell.

A nyersanyagok atvételekor ellendrizni kell, és fenn kell
tartani minden termék azonositdsat és nyomon
kbévethetéségét oly modon, hogy azok a feldolgozott
késztermékbdl is visszakeresheték legyenek ésszeriien
alkalmazhat6 pontossaggal.

A nem megfelel6, élelmiszeripari
alkalmatlan anyagokat azonnal vissza kell
szélliténak.

Minden egyes nyersanyag szallitmanynal ellendrizni kell a
szdllitéeszkdzok és a szallitd személyzet higiénigjat.

Annyi arut szabad megrendelni és &atvenni, amelynek
megfelelé raktarozdsdhoz elegendd tarolasi kapacitas all
rendelkezésre.

kérilményei

céli felhasznalasra
kildeni a

megfelelének talalt termék tovabbi sorsat.

A nyersanyagokat lehetéség szerint kivalasztott
és jovahagyott beszallitoktol kell vasarolni. A
beszalliték megfeleléségét, alkalmassagat
elémintak, referencidk, helyszini felllvizsgalat
alapjan lehet megéallapitani. A kiemelt fontossagu
anyagok beszallitéinal helyszini szemle javasolt
annak felllvizsgalatara, hogy az anyagok minden
szempontb6l megfelelnek-e a felhasznélési célra.
A beszallitok teljesitményét ajanlott
meghatarozott id6kdzdnként értékelni (beszallitéi
mindsités).

Ha nem oldhaté meg a termék visszakuldése, el
kell  Kkaléniteni, és  olyan egyértelmd
megkuldnbdztetd jelzéssel kell ellatni, amely
megakadalyozza élelmiszer-eléallitasra toérténd
felhasznalasukat, tovabbi sorsukrol intézkedni
kell (megsemmisités, stb.).

A soron Kiviuli slrgés felhaszndlasra atvett
anyagok mindésitésének és felhasznalasanak
madjat (gyors tovabbengedés) belsd utasitdsban
célszerli szabalyozni, de ebben az esetben sem

lehet az  élelmiszerbiztonsdgi  szempontu
ellenérzésektél eltekinteni.
492. A valamely élelmiszeripari véllalkozasban tarolt | A tarolas soran meg kell akadalyozni a romlést, sérilést,|A  hdmérséklet és egyéb paraméterek

nyersanyagokat és minden &sszetevét megfelelé
kérilmények kézt kell tarolni, hogy karos bomlasukat és
szennyezddésiket el lehessen ker(lni.

mas szennyez6 forrasbdl szarmazé keresztszennyezédést.
A nyersanyagokat, késztermékeket (pl. elszallitdsra kész
haltermék) a halaszati termékek feldolgozasara hasznalt
helyiségeken kivil kell tarolni az eredeti téarol6
egyseégukben vagy olyan tartadlyokban, amelyek ugy vannak
tervezve és kialakitva, hogy védjék a szennyez&déstol.

A nyersanyagok felhasznalasara megfelel6 rotacids rendet
kell kialakitani, és a beérkezést kdvetd lehetd legrévidebb
idén belll, min6ség-megdbrzési idejuk lejarta el6tt fel kell
6ket haszndlni.

Az anyagokat alatéten kell tartani.

ellenbrzésére, regisztralasara, vilagitadsra olyan
miszaki megoldast javasolt alkalmazni, amely
nem okoz Uvegszennyezddeést.

A feldolgoz6 terlleteken tarolt nyersanyagok
mennyiségét a lehetd legalacsonyabb szinten
célszer( tartani, és elsésorban az adott napon,
vagy miszakban felhasznalasra kerilé
anyagokra kell korlatozni, mivel ezzel is
csokkenthetd a keresztszennyez6dés kockazata.
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Kizarélag a gyljt6csomagolt késztermék tarolasa esetén
hasznélhat6 fa rakodolap, egyéb esetben mianyagbdl
készult, vagy fémraklap illetve féliaval beburkolt fa
rakodélap  hasznalhat6. A  rakoddlapok  épségét
rendszeresen ellendrizni kell.

A csomagoléanyagokat és a termékkel kdzvetlen(l
érintkezésbe keriilé anyagokat tiszta, szaraz kdérilmények
k6z6tt kell tarolni.

Az egységrakatokat célszeri ugy kialakitani,
hogy a termék raklapokon val6 elhelyezkedése a
lehet6 leggazdasagosabb legyen, ami egyuttal a
raklapok stabilitasat is biztositja.

49.3. Az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszaban oOvni kell barmilyen
szennyez6déstdl, amely az élelmiszert emberi
fogyasztasra alkalmatlanna, az egészségre artalmassa
vagy olyan médon szennyezetté teheti, hogy az eléallt
allapotban ésszer(tlen volna fogyasztasat elvarni.

A bontas, zsigerelés, darabolds, csomagolds minden
muiveletét higiénikus kérilmények kdzott kell elvégezni.

Az egységrakatok felliletét kinyitas el6tt szikség szerint
meg kell tisztitani, a zsineg, a miianyag féliak eltavolitasat
az elbkészitd terlleten kell végezni, és a zsineg és félia
darabokat 6ssze kell gydjteni. Ha a hiitd és a feldolgozétér
kozvetlenll kapcsolédik, akkor a feldolgozéban elkuldnitett
eléteret kell kialakitani a zsakok és fagyasztott aru
rakatainak bontasdhoz, a zsinegek és félia eltavolitashoz.

A kils6 csomagolds (amennyiben  értelmezhetd)
tisztasagat, épségét szemrevételezéssel ellendrizni kell, és
gondoskodni kell arrél, hogy a feliiletrél szennyezddés ne
juthasson a halra.

A még fel nem hasznalt csomagoléanyagokat a feldolgozé
berendezések tisztitasa elétt el kell tavolitani a helyiségbdl,
vagy megfeleléen lefedve meg kell akadalyozni
szennyez6deésuket.

Az elballitds, csomagolas soran hasznalt edényzetet nem
szabad a f6ldon tarolni.

A felhasznalt anyagok é&tmeneti térolasara, mérésére
haszndlt tartadlyokat, beméré edényeket rendszeresen
tisztitani kell, épséguket ellendrizni kell.

A termelési tertletekrdl ki kell kiiszébdIni a térékeny Uveg
fellleteket, és ki kell tiltani a térékeny lveg eszkdzoket.

Minden halaszati termékek feldolgozasat végz6 (zemnek
legyen takaritasi Utemterve, részletes takaritasi

A fémszennyez6dés detektdlasara célszeri
fémdetektort alkalmazni. A fémdetektor tipusat és
érzékenységét a terméknek  megfeleléen
célszerl kivalasztani. A fémdetektor megfelel
mikodését a kijeldlt felelés személyeknek a
termelés megindulasakor és mikodés kézben
javasolt rendszeresen ellenérizni. Ha ennek
soran meghibasodast, az érzékenység
elallitédasat észlelik, az utols6 megfelel
eredményt ad6d ellenérzés 6ta  gyartott
termékeket Ujra kell ellendrizni.

Fémdetektor hianyaban a technoldgidban kell
szabalyozni az idegenanyag, fémszennyezédés
(horgaszcsali, horog stb) egyedi vizsgalattal
térténd biztonsagos elkerlilését.

Az idegenanyag szennyezés forrdsai lehetnek a
szdllitészalagok darabjai, az eszk6z0k, és
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utasitassal minden termelési terlletre, megjelélve a tisztitas
targyat, a tisztitas gyakorisagat, a tisztitdas médjat, és a
tisztitasért felelés személyt A tisztitdsi utasitdsoknak
szlikség esetén a helyszinen elérhetéknek kell lennilk.

A halfeldolgozé (lzemben toérl6ruhdk hasznalata tilos,
kivéve az egyszer hasznalatosakét!

A tisztitashoz haszndlt vegyszereket olyan moddon kell
tarolni, hogy azok ne szennyezhessék a nyersanyagokat,
termékeket, vagy a termeléteriletet. Elkllénitve, eredeti
csomagolasban vagy megfeleléen feliratozva kell tarolni.
Nyomon kell kdvetni a tisztitd, fert6tlenitészerek minéség-
megOrzési idejét.

A berendezések, az épiilet és a koérnyezet tisztitasanak
folyamata alatt az élelmiszereket el kell tavolitani a
helyiségbdl, vagy le kell takarni, hogy megel6zzik a vizzel,
tisztité- és  fertbtlenitészerekkel,  oldatokkal  valé
szennyezddést.

A tisztitas és fertdtlenités hatékonysagat, eredményességét
rendszeresen feliigyelni, igazolni kell. Ezek rendszeressége
és kivitelezési modja a terméktdl, a termelési feltételektdl
és a kockazatoktdl fuigg.

berendezések levalt darabjai; szennyezett, vagy
masik termékbdl szarmazé darabok: fém, lveg,
mianyag.

Eldobhat6 papirtérléket ajanlott hasznalni.

A lathaté szennyezddéseket ajanlatos menet
kdézbeni takaritassal eltavolitani, UGgyelve arra,
hogy ez a tevékenység ne okozza az élelmiszer

szennyez6dését.

Alkalmazhaté feligyel6, igazoldé modszerek
lehetnek:

Mikrobiolégiai mintavétel a vonalrdl és
kérnyezetébdl. A mintakat ne mindig a

fellletekrol vegyék.

Higiéniai ellenérzés, melynek soran minden
élelmiszerbiztonsagi  eljarast, a  gyartasi
folyamatok kritikus paraméterei fellgyeletét, a
termelés és berendezések higiéniai feltételeinek
szabalyozasat vizsgaljak.

Termelés inditasa el6tti ellenérzés, amely
részben szemrevételezéssel térténik, hogy a jo
rendtartas kdévetelményeinek betartasat
ellendrizzek.

4.9.4. Megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a kartevék
elleni védekezésre. Megfeleld eljarasokat kell bevezetni
annak megakadalyozdsara, hogy a haziallatok
élelmiszerek el6allitasara, kezelésére vagy tarolasara
hasznélt helyiségekbe bejussanak (vagy, amennyiben a
hataskérrel rendelkez6 hatésag ezt kilénleges
esetekben engedélyezi, annak megakadalyozasara,
hogy az ilyen bejutas szennyez6déshez vezessen).

A halaszati termékek feldolgozasat végzé lzemeknek a
kartevék irtasara vonatkozbéan hatékony és dokumentalt
fellgyeleti és megfigyelési rendszerének kell lenni.

A beérkez6 anyagokat, szallitéjarmiveket és tarolt
anyagokat is at kell vizsgalni, hogy mentesek-e az éllati
kartevoktdl.

Epuletek, raktarak kialakitasanal minden olyan helyen, ahol
csbattorések talalhatok, tomitéssel kell megakadalyozni az
allati kartevék bejutdsat. A csatornanyildsokra peremes
blzelzarét kell tenni, a nyitott csatornaszemeket
védelemmel kell ellatni.

Az épileteket olyan allapotban kell tartani, hogy az

A Kkartevok elleni védekezés szakmai iranyelveit,
az alkalmazhat6 irtészereket és eljarasokat az
Orszagos Epidemiolégiai Kdzpont altal
id6szakosan megjelentetett ,Tajékoztaté az
engedélyezett irtdszerekrél és az egészséglgyi
kartevék elleni védekezés szakmai iranyelveirél”
cimd kiadvany tartalmazza.
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akadalyozza meg az allati kartevbk bejutasat és
szaporodasat. A lyukakat, lefolyokat szigetelni kell.

Az ajtéknak jol zarodoknak (hézagmentes) kell lennitik. Az
ajték aljat és minden egyéb behatolast lehetévé tevé pontot
gumitdmitéssel kell ellatni. Az ajtok nyitvatartasat
minimalisra kell csékkenteni.

A szabadba nyil6 ajték kdérnyezetét ragcsalo, illetve
rovarcsapdakkal és/vagy mas megfeleld védelmet nyujtd
eszkdzokkel kell felszerelni.

Ragcsalok elleni védekezés megvalositasahoz a kulsé
kérnyezetet megfelelé6 rendben, tiszta allapotban kell
tartani.

Létesitményen kivll a rovarok ellen permetezéssel, vagy
ragasztds csapdakkal, irtészert tartalmazé csalétkekkel
lehet védekezni, illetve szamukat gyériteni.

Rovarok elleni védekezés izemen kivlil megvaldsitdsahoz
zarhat6, megfelel6en tdmitett, résmentesen zar6d6 ajtokat
és ablakokat kell felszerelni. Az dsszes nyithat6 ablakra
rovarhalé felhelyezése sziikséges.

Rovarcsapdédkat kell felszerelni lehetleg a bejarati
ajtényildsok kdzelében belllrdl ugy, hogy azok kivilrél ne
legyenek lathatéak. A rovarcsapdakat allandéan mikaodtetni
kell, és gondoskodni kell sziikség szerinti tisztitasukrol.

A lefolyékat szirével kell ellatni.

Az Uzemnek irasos ragcsalé- és rovarirtasi tervvel kell

rendelkezni, mely tartalmazza:

- aragcsalo- és rovarirtdseért felelés dolgozo6 nevét és erre
a munkara valé jogositvany masolatat, alvéllalkozé
nevét, (ahol van),

- azirtani kivant kartevék megnevezéseét,

- az alkalmazott (engedélyezett) szerek megnevezését,

- az alkalmazas helyét és gyakorisagat,

- a csapdak, irtodobozok szamat és helyét, (térképen
berajzolva),

- a hatékony ellenérzés és

modjat, gyakorisagat

Az éplletek korll, a kerités vonaldban a behatasi
pontok  kbzelében, hatékony és alland6
méregmezbvel, ugynevezett véddgylri
kialakitasa ajanlott.

A hulladéktarolé kbézelében 1évé kiilsé csapdakat
célszer(i ahhoz 6 méteren belll elhelyezni.

A nyitott ajt6 védelmét gyors zarassal,
szalagfiiggénnyel, esetleg ultrahangos riasztoval
célszer(i megoldani

Allandé  (izemii  elektromos  rovarcsapdakat
célszerl minimum 3 méterre tenni a fedett, védett
terméktdl, berendezésektél és legalabb 10
méterre a nyitott termékektol.

A rovarcsapdat, fénycsovet
(évente) ajanlott cserélni.
Szazalékos kiértékelést ajanlott végezni a kiilsé
védekezés el6tti és az azt kdveté rovarfogas
hatékonyséagara, illetve a szer elleni rezisztencia
lemérésére.

A lefolyékat szirével és csapdékkal célszeri
ellatni, hogy a kartevok behatolasa
megakadalyozhato legyen.

rendszeresen

A kartevé védelem eredményeit rendszeresen

ajanlott  kiértékelni egy adott alapértékhez
igazodva.

F6 rovaridényben javasolt hetente, mas
id6szakban havonta ellendrizni a védekezés
hatékonysagat.

Célszer(i erre a feladatra szakosodott kils6
vallalkozét igénybe venni.
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igazolasat,
- atakaritas, a maradékok eltavolitasanak madjat.
Az Osszes monitorallomast (buvoladakat) térképen kell
feltiintetni, és naprakész allapotban kell tartani.
A kihelyezett buvé ladakat 1-t6l folfelé haladé arab
szammal kell jeléIni. A ladak régzitésérdl gondoskodni kell,
zartak, megfelel6 cimkével ellatottak legyenek. A lada olyan
anyagbdl készulljon, amelyek az id6jaras viszontagsagainak
ellendll, ki- és bemeneti nyilassal ellatott, bellil osztott.
Rendszeresen sziikséges ellendrizni, hogy van-e fogyas az
etetécsaliban, illetve van-e fognyom az etet6 radon.

Allati kartevsk vagy jelenlétiikre utald jelek észlelésekor (pl.
tetemek, ragasnyomok) rendkivili irtast kell végezni. Az
irtast az Ozemben és kornyezetében is el kell végezni.
Olyan anyagokat szabad hasznalni (zsiros, viaszos
anyagok) melyeket az 4dllati kartevbk nem tudnak
széthordani.

Folyamatos gocirtast kell elrendelni minden olyan helyen
(esetben), ahol (amikor) a ragcsalék nagymérvi
elszaporoddsa  kovetkeztében a  kdrnyezetet s
veszélyeztetd ragcsalogoc keletkezett.

Csomagolatlan élelmiszer kdzelében csak mechanikus
csapdak alkalmazhaték.

Az allati kartevok, ragcsalok és rovarok elleni
meghatérozott feladatokat csak engedéllyel rendelkezd
kartevairto, illetve megfeleldé szakképesitéssel
(egészségugyi gazmester, kartevéirtd  szakmunkas,
egészsegor-fertétlenitd) rendelkezé személy végezheti el,
az adott élelmiszerre hivatalosan engedélyezett szerrel.

A kartevé-mentesitésrél jegyzdkdnyvet kell vezetni
A felhasznalt irtészerekrdl naplot kell vezetni.
Irasban kell rdgziteni az irtdshoz hasznalt
biztonsagos kezelésének szabalyait.

szerek

Rendszeres id6k6zonként szemrevételezés,
takaritas és fert6tlenités (ha sziikséges)
megszakithatja a rovarok életciklusat és fontosak
a kartevék elleni védelmi szint fenntartasa
érdekében.
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Madarak és egyéb dllatok (macska) szennyezddések
forrdsai lehetnek, ezért az Gzem terlletén tartasuk tilos.
Orz6-védd célokra féregtelenitett, vakcinazott, hatésagi
engedéllyel rendelkezd kutyat szabad tartani.

4.9.5. Az olyan nyersanyagokat, dsszetevéket, koztes
termékeket és késztermékeket, amelyeken korokozo
mikroorganizmusok elszaporoddsa vagy méreganyagok
keletkezése varhatd nem lehet olyan hémérsékleten
tartani, amely egészséglgyi kockazatot jelenthet. A
hitési lancot nem lehet megszakitani. Ugyanakkor az
élelmiszerek el6készitése, szallitasa, taroldsa, arusitdsra
kihelyezése és Kkiszolgalasa alatt végzett kezelés
gyakorlati szempontjainak figyelembevétele érdekében
korlatozott id6szakokra engedélyezett a h&mérséklet
szabdlyozottsaganak hidnya, amennyiben az nem jelent
kockazatot az egészségre nézve. A feldolgozott
élelmiszerek elballitasat, kezelését és védécsomagolasat
végzd élelmiszeripari vallalkozasoknak a nyersanyagok
és a feldolgozott anyagok elkildnitett tarolasdhoz
elegendéen nagy, megfeleld helyiségekkel, és elegendd,
kdlénalld, hiitott raktarral kell rendelkeznilik.

Elé/friss jegelt haldszati termékek fogadésara, valamint
friss termék el6allitdsara plusszos (0-+4°C) elé és utd
hitétarolét kell 1étesiteni.

A kartondobozba csomagolt termékeket kildén helyiségben
kell tarolni.

4.9.6. Amennyiben az élelmiszereket alacsony
hémérsékleten tartjdk vagy szolgaljak fel, azokat a
hékezelési folyamatot, vagy amennyiben nem végeznek
hékezelést, a végs6 készitési szakaszt kdvetéen a lehetd
leggyorsabban olyan hémérsékletre kell hiiteni, hogy az
az egészségre nézve ne eredményezzen kockazatot.

4.9.7. Az élelmiszerek kiolvasztidsat ugy kell elvégezni,
hogy az élelmiszerben a koérokozé mikroorganizmusok
szaporodasanak vagy méreganyagok képzédésének
kockazata a legkisebbre csékkenjen. A kiolvasztas soran
az élelmiszereket olyan hémérsékletnek kell kitenni,
amelyek az egészségre nézve nem eredményeznek
kockazatot. Amennyiben a kiolvasztasi folyamatbdl
szarmazd elfolyd folyadék kockézatot jelenthet az

Fagyasztott halaszati termékek felengedtetésére
(kiolvasztasara) kulén defrosztald helyiséget kell kialakitani.
A felengedtetésnek gyorsan és higiénikus koértlmények
k6z6tt kell minden esetben megtdrténni.

Fagyasztott aru egység-rakatainak felengedtetésénél
Ugyelni kell, hogy a rakat ne hulljon szét, ezért amint
lehetséges, a rakatot szét kell szedni és taroloba rakva kell
a kiolvasztast folytatni.

Ez a helyiség hasznélhat6 hitétarolénak is
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egészségre, azt megfeleléen el kell vezetni. A
kiolvasztast kdvetéen az élelmiszert ugy kell kezelni,
hogy az a lehet6 legkisebbre csbékkentse a korokozo
mikroorganizmusok szaporodasanak vagy a
méreganyagok képz&désének kockazatat.

A felengedtetésnéll az olvasztasi hdmérsékletre oda kell
figyelni.

A felengedtetés folyamatat a fagyasztott termékek
mennyisége, az idétartam és a koérnyezeti hémérséklet
flggvényében kell szabalyozni. A  felengedtetés
paramétereit dokumentalni kell.

49.8. A veszélyes és/vagy nem ehet§ anyagokat,
beleértve az allati takarmanyt, megfeleléen cimkézni kell,
és elklénitett, biztonsagos taroloétartalyban kell tarolni.

A halfeldolgoz6 lGzemben hasznalt minden veszélyes és
mérgezd anyagot kildn helyiségben, zarva kell tartani.

853/2004/EK rendelet VII. szakasz: EI6 kagylok

1. Ez a szakasz az él6 kagyldkra vonatkozik. A tisztitasra
vonatkoz6 rendelkezéseket kivételével e szakasz az él6
tiskésbdriiekre, zsakallatokra és tengeri csigakra is
alkalmazni kell.

Az ¢él6 kagyléra vonatkozé szakasz Magyarorszagon
jelenleg nem értelmezheté.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz: Halaszati
termékek

1. Ez a szakasz nem vonatkozik a kagylékra, a
tiskésbériiekre, a zsakallatokra és a tengeri csigakra,
amennyiben azokat élve hozzak forgalomba. Az I. és Il.
fejezet kivételéve e szakaszt kell alkalmazni ezekre az
allatokra is, amennyiben azokat nem élve hozzak
forgalomba, amely esetben beszerzésiknek a VII.
szakasszal 6sszhangban kell térténnie.

Vonatkozik a fogalom meghatérozasokban leirtakon tul
valamennyi nem él6 kagylora, tiskésbérire, zsakallatra,
tengeri csigara friss vagy feldolgozott, fagyasztott vagy mas
modon tartdsitott forméban.

2. A lll. fejezet A., C. és D. része, valamint a IV. és V.
fejezet a kiskereskedelemre vonatkozik.

3. e szakasz kévetelményei kiegészitik a 852/2004/EK
rendelet kdvetelményeit:

a) Az els6dleges termelésben és a kapcsolodd
muiveletekben részt vevd létesitmények esetében,
beleértve a hajékat is, az emlitett rendelet |I.
mellékletének kdvetelményeit egészitik ki.

b) Egyéb létesitmények esetében, beleértve a hajokat is,
az emlitett rendelet Il. mellékletének koévetelményeit
egészitik ki.

Ld. 4.1.2 pontot
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4. A halaszati termékek vonatkozasaban:

a) az els6dleges termelés a halaszati termékek
forgalomba hozatalat célz6 tenyésztését, haladszatat és
begyilijtését foglalja magéban; és

Az els6dleges termelés a szarazfdldi togazdasagok,
halaszati vizterlletr6l szarmaz6 természetesvizi halfogas,
akvakulturak, valamint a tengeri haldszat zsakmanya.

b) a kapcsolodd miveletek a kdvetkezé miveleteket

Belvizi haldszhajokon végezhet6 tevékenységek: a

Jegeléshez felhasznalhaté tiszta vizbél készitett

foglaljagk magukba, amennyiben azokat halaszhajokon | halfogés taroldba gydijtése, jegelés. vagy begyljtott jég is (pld. Balaton- jég
végzik el: vagas, véreztetés, a fej eltavolitasa,|Tengeri haldszhajok: felszereltségtél fliggéen végzik a |jégvermekben tarolva).

zsigerelés, az uszonyok eltavolitasa, hités és egyedi|haldszati temékek akar teljeskori feldolgozasat.

csomagolas; idetartozik még:

b.1. olyan halaszati termékek szdllitdsa és tarolasa, | Tobbek kbz6tt vonatkozik: €16/ friss, jegelt hal szallitasara | Szallitas: hitéfelépitménnyel vagy él6 hal
amelyek jellegét nem valtoztattdk meg lényegesen, |és taroldsara tégazdasagon belll, gazdasagok kozott, | szallitdsara specidlis felépitménnyel ellatott

beleértve az él6 halaszati termékeket a szarazfoldi
halgazdasagokban; és

elévizi és horgasztavi haltelepitésekre.

gépkocsival.

b.2. olyan haldszati termékek szdllitasa az el6allitas
helyétél az elsd rendeltetési létesitményig, amelyek
jellegét nem valtoztattak meg Iényegesen, beleértve az
élé halaszati termékeket.

ElI6 hal taroldsa, vizi dton- él6helyén torténd szallitasa
térténhet pld. é16 hal szallité barkaval.

Partrél/ té6gazdasagbdl/akvakultirabél feldolgozd Gzembe
szallitas.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz |I.
hajokra vonatkozé kévetelmények

fejezet: A

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy:

1. a halaszati termékeket természetes kdrnyezetlkbél
begy(jté, vagy a begyijtés utan azokat kezel vagy
feldolgoz6 hajok megfelelnek az I. részben megallapitott
szerkezeti és felszerelési kovetelményeknek; és

2. a hajok fedélzetén végrehajtott miveletek a Il. részben
megallapitott szabdalyok szerint zajlanak.

l. Szerkezeti és felszerelési kovetelmények

A. Minden hajora vonatkozd kdvetelmények

1. A hajékat ugy kell kialakitani és megépiteni, hogy a
termékek ne szennyezédjenek fenékvizzel, szennyvizzel,
fusttel, Uzemanyaggal, olajjal, kenéanyagokkal vagy
egyéb nemkivanatos anyagokkal.

2. Azoknak a fellleteknek, amelyekkel a halaszati
termékek érintkezésbe kerlinek, megfeleld, sima és
kénnyen tisztithatd korr6zidalld anyagbdl kell késziiniik.

Halfeldolgozas GHP utmutat6é2006.12.19.

50/101




Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet .
mellékletének és a 853/2004/EK rendelet
vonatkozo eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

A fellleti
mérgezbek.

bevonatok legyenek tartésak és nem

3. A halaszati termékek feldolgozasdhoz hasznalt
berendezéseknek és anyagoknak kénnyen tisztithaté és
fertétlenithetd, korr6zidallé anyagbdl kell készilnilk.

4. Amennyiben a hajékon a haldszati termékekhez
felhasznalt vizet vizbeereszté berendezés adja, azt ugy
kell elhelyezni, hogy elkerllheté legyen a vizkészletek
szennyezédése.

B. A kialakitasuk és felszerelésiik alapjan a friss
halaszati termékeket 24 oranal hosszabb ideig
eltartani képes hajokra vonatkozé kdvetelmények

1. A kialakitdsuk és felszerelésik alapjan a friss
halaszati termékeket 24 6ranal hosszabb ideig eltartani
képes hajokat fel kell szerelni tarolohelyiségekkel,
tartédlyokkal és tarolétartalyokkal a halaszati termékek

VIl. fejezetben megallapitott hémérsékleten térténd
tarolasdhoz.
2. A tarol6helyiségeket olyan vélaszfalakkal kell

elktléniteni a géphaztol és a legénységi haléhelyektél,
amelyek alkalmasak a tarolt halaszati termékek
szennyez6désének megakadalyozdsara. A halaszati
termékek taroldsara haszndlt taroléhelyiségeknek és
tarol6tartalyoknak biztositaniuk kell a haldszati termékek
megfelel6 higiéniai feltételek mellett t6rténé megbrzését,
és amennyiben sziikséges, biztositaniuk kell a halaszati
termékek megfeleld higiéniai feltételek mellett torténd
meg6rzését, és amennyiben szikséges, biztositaniuk
kell, hogy az olvadasbdl keletkez6 viz nem marad
érintkezésben a termékekkel.

3. A halaszati termékek h(tott, tiszta tengervizben
térténd lehltésre felszerelt hajokon a tartalyoknak olyan
készllékeket kell tartalmazniuk, amely biztositia egy
egységes hémérséklet elérését a tartalyban. Ezeknek a
készllékeknek olyan hitési sebességet kell elérniik,
amely biztositja, hogy a halak és a tiszta tengerviz
keveréke a berakodast kdévetéen hat 6ran belll 3°C vagy
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az alatti, és 16 dra mualtan 0°C vagy az alatti
hémérsékletre slllyed, valamint lehetévé kell tennie a
hémérsékleti adatok ellenbrzését, és — amennyiben
szilkséges — rogzitését.

C. A fagyaszt6 hajokra vonatkoz6 kdvetelmények

A fagyaszté hajéknak:

1. megfeleld kapacitdsl fagyaszté berendezéssel kell
rendelkeznilk a hémérséklet gyors csbkkentéséhez,
amivel —18°C vagy az alatti maghémérséklet érhetd el;

Jelenleg Magyarorszagon nem alkalmazhat6.

2. megfelelé kapacitdsu  hltéberendeéssel  kell
rendelkeznilk ahhoz, hogy a taroléhelyiségekben Iévo
halaszati termékeket —18°C vagy az alatti hémérsékleten
tartsak. A tarolohelyiségeket fel kell szerelni egy a
hémérsékleti adatok régzitésére szolgalé készilékkel és
azt ugy kell elhelyezni, hogy az kénnyen leolvashaté
legyen. A készilék hdérzékelbjét a helyiség legmelegebb
pontjan kell elhelyezni; és

3. meg kell felelnilik a B. rész 2. pontjdban megallapitott,
a kialakitasuk és felszerelésik alapjan a friss halaszati
termékeket 24 ¢drandl hosszabb ideig eltartani képes
hajékra vonatkozé kdvetelményeknek.

D. A feldolgozé hajokra vonatkozo kévetelmények

1. A feldolgozé hajéknak rendelkeznilk kell legalabb:

a) egy fogadéterilettel a fedélzetre érkezd halaszati
termékek fogadasara, amelyet gy terveznek meg, hogy
elklénithetdk legyenek az egymast kdvetd fogasok. Ez
a terllet legyen koénnyen tisztithatdé, és védje a
termékeket a naptdl vagy mas elemektél és minden
szennyezédésforrastdl;

b) egy higiénikus rendszerrel a haldszati termékek
fogadé terlletr6l munkateruletre t6rténd elszallitdsara;

c) a halaszati termékek higiénikus el6készitéséhez és
feldolgozasahoz megfeleléen nagy, kdnnyen tisztithaté
és fertétlenithetd munkateriiletekkel, amelyeket gy
terveztek és helyeztek el, hogy elkerlljék a termékek
barminemi szennyez6dését;

d) a késztermékek szamara megfeleléen nagy, kénnyen

Halfeldolgozas GHP utmutat6é2006.12.19.

52/101




Az Eurépai Parlament 852/2004/ EK Rendelet .
mellékletének és a 853/2004/EK rendelet
vonatkozo eléirasai

A jogszabaly teljesitéséhez szilkséges elvarasok

A rendelet kdvetelményein tulmutaté
ajanlasok

tisztithaté taroldtertiletekkel. Amennyiben mikodik a
fedélzeten hulladék-feldolgozé egység, az ilyen hulladék
tarolasara kilénallg taroldhelyiséget kell kijeldini;

e) a termékel6készité és —feldolgoz6 terlletektdl
elkGlénilé, a csomagoldéanyag tarolasara szolgalod
terllettel,

f) specialis berendezéssel a hulladék vagy az emberi
fogyasztasra alkalmatlan haldszati termékek kézvetlendl
a tengerbe, vagy amennyiben a koérllmények ugy
kivanjak, erre a célra fenntartott, vizhatlan tartalyba
torténd elhelyezésére. Amennyiben a hulladékot higiéniai
okokbol a fedélzeten taroljak és dolgozzak fel, erre a
célra kildn terlleteket kell meghatérozni;

g) vizbeereszt6 berendezéssel, amelyet ugy kell
elhelyezni, hogy elkeriilhet6 legyen a vizkészlet
szennyezddése; és

h) a csomagolatlan haldszati termék kezelésében részt
vevd dolgozdk altal kézmosasra hasznélt
berendezésekkel, amelyek csapjainak kialakitasa
megakadalyozza a fert6zés terjedését.

2. Azoknak a feldolgozé hajoknak azonban, amelyek
fedélzetén rakokat és kagylokat f6znek, hitenek és
latnak el egyedi csomagolassal, nem kell megfelelnitik az
1. pont kdvetelményeinek, ha a kezelés vagy feldolgozas
egyéb formaira nem kerll sor a hajé fedélzetén.

3. Azoknak a feldolgoz6 hajoknak, amelyeken halaszati
termékeket fagyasztanak le, meg kell felelniiik a C. rész
1. és 2. pontjdban a fagyasztd hajokra megallapitott
kdvetelményeknek.

Il. Higiéniai kovetelmények

1. Hasznalat kdzben a haldszati termékek tarolasara
szolgalo hajorészeket vagy tarolotartalyokat tisztan és j6
allapotban kell tartani. Kilénésen nem
szennyez6édhetnek be lizemanyaggal vagy fenékvizzel.

2. A halaszati termékeket a fedélzetre kerllést kdvetden
a lehetd leghamarabb védeni kell a szennyezddéstél és
a nap hatdsatél vagy egyéb héhatasoktdl. A haldszati
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termékeket ivovizzel vagy adott esetben tiszta vizzel kell
lemosni.

3. A halaszati termékeket ugy kell kezelni és tarolni, hogy
ne sériljenek meg. A kezel6személyzet hegyes
eszkézoket hasznélhat a nagy halak vagy olyan halak
mozgatasara, amelyek megsebezhetik azokat, feltéve,
hogy a termékek hidsa nem karosodik.

4. Az él6 halaszati termékek kivételével a termékeket a
berakodast kdvetéen a lehet6 leghamarabb le kell hiiteni.
Ha azonban a hitést nem lehetséges, a halaszati
termékeket a lehetd leggyorsabban partra kell vinni.

5. A halészati termékek hiitésére hasznélt jeget ivovizbdl
vagy tiszta vizbdl kell késziteni.

6. Amennyiben a hal fejét a fedélzeten tavolitjak el,
illetve ott zsigerelik ki, a miveleteket a fogast kévetéen a
leheté leghamarabb, higiénikus kérilmények kozott kell
végrehajtani, és a termékeket azonnal és alaposan le
kell mosni ivovizzel vagy tiszta vizzel. Ebben az esetben
a kodzegészségre veszélyt jelentd zsigereket és azok
részeit a lehetd leghamarabb el kell tavolitani, és el kell
kiléniteni az emberi fogyasztasra szant termékektdl. Az
emberi fogyasztasra szant majat és ikrat, illetve tejet jég
alatt kell tartani az olvadd jég hémérsékletét kdzelitd
hémérsékleten, vagy le kell fagyasztani.

7. A konzervgyartasra szént, egész hal paclében térténé
fagyasztasa esetén a terméknek —9°C vagy az alatti
hémérsékletet kell elérnie. A paclé nem lehet a hal
szennyez6désének forrasa.

853/2004/EK rendelet VII. szakasz |Il. fejezet:
Koévetelmények a partra szallitas alatt és utan

1. A halaszati termékekért a kirakodas és partra széllitas
soran felel6s élelmiszeripari vallalkozoknak:

1.a. biztositaniuk kell, hogy a halészati termékekkel
kapcsolatba kerll6, a kirakodasban és partra
szdllitasban hasznalt berendezések koénnyen tisztithaté
és fert6tlenitd anyagbol készllnek, és azokat

Hajokon: a haltarolok, halaszati termékek tarolasara
hasznalt kadak, rekeszek kodnnyen tisztithatdé anyagbdl
késziljenek, azok tisztitdsat minden milszak végén
kotelezé elvégezni.

Ajanlott mianyag vagy fém, fa hasznalata
elfogadott, ha legaldbb szezon végén - de
naptari évente legaldbb egy alkalommal-
vizparton t0rtén6é kiszaritdssal a haltarold
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megfeleléen karbantartjak, és tisztan tartjak.

Parti létesitményekben: elegendé mennyiségi tisztithato,
fertétlenithet6 edényzet kell rendelkezésre élljon a halaszati
termékek fogadasara.

Fém tarolék karbantartasat, festését minden halaszati
szezon kezdetén — vagy ha az igénybevétel indokolja,
kozben is — kdtelezd elvégezni.

Szarazfoldi szallitéjarmivek tulajdonosa (hiitd vagy
éléhalas felépitménnyel) vagy lzembentartéja a HACCP-
ben meghatarozott tisztitasi, fertétlenitési napléval igazolja
annak megtorténtét.

Halmeré szakokat minden igénybevétel utan tisztitani
kételezb.

kiszaritasa, tisztitasa, szerint
fert6tlenitése megoldhaté.

Rakodashoz hasznalt vessz6
gyékényfonati  kosarak  hasznalhatok,

tisztantartasuk és szaritdsuk megoldott.

szlikség

vagy
ha

1.b. meg kell el6znitk a halaszati termékek kirakodas
és partra széllitas alatti szennyezédését, kiléndsen ugy,

hogy

Vizparti kirakdk, atvételi helyek megfelelé higiéniai
allapoténak fenntartdsat takaritasi naplé igazolja.

Halaszati termékek kirakodasa, parti atvétele csak tiszta
edényzetbe lehetséges.

1.b.1 a kirakodas és partra szdllitasi miveleteket
gyorsan hajtjak végre

Az atvétel, mérés miveleteit a lehetd legrévidebbre kell
csokkenteni.

Ha az  atvétell rakodas  lassu, a
minéségmegdrzés érdekében kisebb tételekkel
akar tébb forduldban is ajanlott a friss terméket a
hitélétesitménybe eljuttatni.

1.b.2. a haldszati termékeket késedelem nélkil egy a|Nem vonatkozik az élve tovabbszallitott halaszati| Amennyiben a mérés megtortént, ajanlott a
VIl. fejezetben meghatarozott hémérsékletl, védett |termékekre. termékeket atjegelni.
kérnyezetben helyezik el Atvételt kdvetéen a friss halaszati termékeket mielébb |Nagy tdmegben széllitott haldszati temékek
hiitott rakter( gépkocsira vagy hitétaroldba helyezziik. réteges jegelése ajanlott a bemelegedés
elkeriilése érdekében.
1.b.3. nem alkalmaznak olyan berendezést és |A halaszati termékek kezelése kiméletesen kell toérténjen. | Kampdk, lapat és egyéb, a kezelést kdnnyitd

technikat, amely szikségtelenll karositana a halaszati
termékek ehet6 részeit.

szerszamok  hasznélata  elfogadhaté, ha
higiénikus hasznalatuk megoldhaté és azzal a
halaszati termék emberi fogyasztasra szant
részét nem karositja.

2. Az olyan arverésekért és nagykereskedelmi
piacokért, illetve azok részeiért felelés élelmiszeripari
vallalkozéknak, amelyeken haldszati termékeket kinalnak
értékesitésre, biztositaniuk kell az alabbi kdvetelmények
betartasat.

Magyarorszagon nem jellemzé.

a.l. Zarhatd helyiséget vagy berendezést kell
biztositani a visszatartott haldszati termékek h{tott
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tarolasara, és kulén zarhaté helyiség vagy berendezés
szikséges az emberi fogyasztasra alkalmatlannak
mindsitett haldszati termékek tarolasara.

a.2.  Amennyiben a hataskoérrel rendelkezé hatésag
ugy kivanja, megfeleléen felszerelt, zarhaté berendezést,
vagy szlUkség szerint helyiséget kell biztositani a

hataskorrel rendelkez6 hat6sag kizarélagos
hasznalatara.
b. A halaszati termékek kidllitasakor vagy
raktarozasakor:

b.1. a helyiségeket mas célra nem lehet felhasznalni

Abban a helyiségben, ahol halédszati termékek tarolasat
végezziik, csak megfeleld térelvalasztassal vagy egyedi és
gy(ljtécsomagolasu termékek tarolhatok egyitt, egyidében.

b.2. a halaszati termékek minéségét valdszinileg
karositdé  kipufogégazt kibocsaté jarmivek nem
hajthatnak be a helyiségekbe

Halaszati termékek tarolasat, feldolgozasat végzé
létesitményben csak elektromos vagy gazizem
gépjarmivek, rakodbégépek kézlekedhetnek.

Diesel és benzinlizem( gépjarmiinek a tarold és
feldolgoz6 helyiségbe behaijtani tilos.

b.3. azok a személyek, akik bemehetnek a
helyiségekbe, nem vihetnek be mas éallatokat

Orz6-véd6 kutyak, kedvtelésbél tartott allatok bevitele,
beengedése is tilos halaszati termékek tarolasat,
feldolgozasanak helyt ado helyisiségbe.

b.4. a helyiségeknek megfelelé vilagitassal kell
rendelkezniilk a hatésagi ellenérzések megkdnnyitésére.

Ld. 4.1.7 leirtakat.

Az élelmiszeripari vallalkozasokrél
altalanossagban irtak szerint.

3. Amennyiben a hajé fedélzetén nem volt
lehetéség hltésre, a friss halaszati termékeket,
amelyeket nem kivannak életben tartani, a partra
szdllitas utan a leheté leghamarabb le kell hiiteni, és az
olvadé jég hémérsékletét kozelitd6 hémérsékleten kell
tarolni.

Ld. El6z6 oldal 1/b2 szerint

4. Az élelmiszeripari vallalkozoknak egyitt kell
mikodnilk a hataskérrel rendelkezd hatésagokkal, hogy
lehetévé tegye szamukra a 854/2004/EK rendelettel
O0sszhangban a hatésagi ellenérzések végrehajtasat,
kilénésen, ami az olyan halédszati termékek partra
szdllitasara vonatkozd értesitési eljarast illeti, amelyet
annak a tagallamnak a hataskaérrel rendelkez6 hatésaga,
amelynek lobogdja alatt a haj6é hajézik, vagy annak a
tagallamnak a hataskérrel rendelkez6 hatésaga,
amelyben a haldszati termékeket partra szdllitottak,
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szikségesnek tart.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz Illl. fejezet: A
halaszati termékeket kezel6 létesitményekre,
beleértve a hajokat, vonatkozo6 kévetelmények

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy
— amennyiben  alkalmazandd6 - az  alébbi
kdvetelményeket betartjak a haldszati termékeket kezel6
létesitményekben.

A) A friss haldszati termékekre vonatkozé kdvetelmények

1. Amennyiben a hitétt, csomagolatlan termékeket
a szarazfoldi létesitménybe érkezést kdvetben nem
osztjdk fel, adjak fel, készitik el6 vagy dolgozzak fel
azonnal, azokat megfeleld létesitményekben jég alatt kell
tarolni. A jeget a szlkséges gyakorisaggal kell cserélni.
A csomagolt, friss halaszati termékeket az olvado jég
hémérsékletét kdzelité hémérsékletre kell hiiteni.

Csomagolatlan vagy csomagolt haldszati termékeket a
szarazfoldi létesitménybe érkezést kbvetden jég alatt kell
tarolni, az olvadé jég hdmérsékletére lehitve.

A jeget szlkség szerint cserélni kell.

Az olvadékviz elvezetésérdl gondoskodni kell.

Feldolgozatlan, bontatlan haldszati termékek
jegelésére ivovizbdl és tiszta vizbdl nyert jég is
elfogadhato.

2. A fejeltavolitdas és  zsigerelés miveleteit
higiénikusan kell végrehajtani. Amennyiben zsigerelésre
technikai és kereskedelmi szempontbdl is lehetéség van,
azt a termék kifogasa vagy partra szallitdsa utan a lehet6
leggyorsabban kell végrehajtani. A termékeket a mivelet
végrehajtasat kdvetéen alaposan le kell mosni ivovizzel,
vagy — a hajo fedélzetén — tiszta vizzel.

A fejeltavolitas hasvagd tékén vagy fejezd berendezéssel
térténik. A zsigerelés folyaman vigyazni kell a bels6
szervek, epehdlyag, stb épségére. A munkaasztal
tisztantartasarol gondoskodni kell. A kizsigerelt haltestet
folyovizzel kell atdbliteni.

Tilos a haltestek és barmilyen bontott, darabolt halaszati
termék 4ztatdsa.

Halhaslregmosodk, zuhanyok hasznalata ajanlott.

3. A filézés és darabolas miveleteit ugy kell
végrehajtani, hogy a filék és a szeletek szennyezddése
vagy megromlasa elkerilhetd legyen. A filék és a
szeletek nem maradhatnak a munkaasztalon az
el6készitésiikhdz sziikséges iddn tulmenden. A filéket és
szeleteket egyedi csomagoléssal kell ellatni, és, adott
esetben, gyljtécsomagolasba kell helyezni, valamint
elékészitéslk utan a lehetd leghamarabb le kell hiiteni.

A filézés, darabolas a tiszta Ovezetben toérténik. A
tisztitassal, zsigereléssel, bontassal megegyezd
helyiségben csak idébeni elklldnitéssel, tisztitas,

fert6tlenités utan lehetséges a filézés, darabolas.

A filézett, szeletelt termék a lehetd legrévidebb idén belll
ker(iljén csomagolasra.

Amennyiben az azonnali csomagolas nem megoldhatd,
gondoskodni kell a termék hiitve tarolasardl.

4. A jég alatt tarolt, csomagolatlan, elbkészitett,
friss haldszati termékek feladasara vagy tarolasara
alkalmazott tarolétartalyoknak biztositaniuk kell, hogy az
olvadasbodl keletkezd viz nem marad érintkezésben a
termékekkel.

A jég alatt tarolt, csomagolatlan, elékészitett, friss halaszati
termékek feladdsara vagy taroladsara csak olyan
taroléedény hasznalhaté, mely vizall6 anyagbdl késziilt és
résein keresztll az olvadékvizet elvezeti. A rekeszek
egymasra rakatolasénal figyelemmel kell lenni arra, hogy a

Halasladédk hidnyaban hasznalhaté béarmilyen
tarol6edény, mely élelmiszerbiztonsagi
szempontb6l megfelel, korrdézidmentes, vizallg,
tisztithatd, fert6tlenithetd és az olvadékvizet nem
tartja.
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fels6kb6l a rakat aljan elhelyezked6kbe olvadékviz ne
kerdljon at.

5. Az egész és zsigerelt, friss halaszati termékeket
hitétt vizben lehet szallitani és tarolni a hajok fedélzetén.
A partra széllitds utédn is hatétt vizben szallithatok
tovabb, és az akvakultiragazati létesitményekbdl igy
szdllithatjdk azokat egészen az elsé olyan szarazfoldi
létesitményig, amelyben a szallitason és osztalyozasok
Kivil egyéb miiveletet végeznek azokon.

A hitétt vizben szallitast célszerli az olvado jég
hémérsékletén végezni, a halaszati termékek
miel&bbi tovabbfeldolgozasara kell térekedni.

B. A fagyasztott termékekre vonatkozd kdvetelmények

A haladszati termékeket fagyasztd6  szarazfoldi
létesitményeknek a fagyaszté hajokra a VIIl. szakasz I.
fejezete 1.C. részének 1. és 2. pontjdban megallapitott
kévetelményeknek megfeleld berendezésekkel kell
rendelkeznilk.

Megfelel6 kapacitdsu fagyaszté berendezéssel kell
rendelkeznillk a hémérséklet gyors csokkentéséhez, amivel
-18°C vagy az alatti maghémérséklet érheté el. Egyben
megfelelé hitékapacitasu hitéberendezéssel kell
rendelkeznilk ahhoz, hogy a termékeket ezen a
hémérsékleten tartsak. A taroldtereket fel kell szerelni a
hémérséklet regisztralasara szolgalé eszkdzzel.

C. A mechanikusan lefejtett halaszati termékekre
vonatkoz6 kdvetelmények

A mechanikusan lefejtett halaszati termékeket el&allité
élelmiszeripari vallalkozéknak biztositaniuk kell az aldbbi
kbévetelmények betartasat.

1. Az alapanyagoknak meg kell felelnilk az alabbi
kbévetelményeknek.

a) Csak egész hal és filézés utani csont hasznalhaté fel
a mechanikusan lefejtett  haldszati  termékek
eléallitasdhoz.

Szalkamentesitett pépek gyartdsa a technolégiaba
illesztve, a darabolasi tiszta dvezeti helyen térténjen.

b) Minden alapanyagnak belektdl mentesnek kell lennie.

Zsigerelés, hasuregmosas utdn kerll sor mechanikusan
lefejtett halaszati termékek eléallitasara.

2. A gyartasi folyamatnak meg kell felelnie az alabbi
kbévetelményeknek

a) A mechanikai lefejtésnek a filézést kovetden
indokolatlan késedelem nélkil meg kell térténnie.

A mechanikus lefejtési mivelet idébeni eltolédasa, késése
esetén az alapanyag hiitésérél gondoskodni kell.

b) Egész hal felhasznéldsa esetén azokat el6zdleg
zsigerelni kell, és meg kell mosni.

c) Az eldallitast kdvetéen a mechanikusan lefejtett
haldszati termékeket a lehetd leggyorsabban le Kkell

A fagyasztasra szant termékeket mielébb megfeleld
magh&mérsékletet biztositd hitétaroléban kell elhelyezni.
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fagyasztani, vagy olyan termékkel kell egyesiteni,
amelyet fagyasztasra vagy stabilizalé kezelésre szannak.

Mechanikusan lefejtett halhis csak hoékezelés utan
fogyasztasra kerll6 halkészitményekben hasznalhaté fel.

D. El6skdddkkel kapcsolatos kdvetelmények

1. Az alabbi halaszati termékeket legalabb 24 6ran at kell
fagyasztani —20°C vagy az alatti hdmérsékleten a termék
minden részében; ezt a kezelést a nyersterméken vagy a
készterméken kell alkalmazni:

a) a nyers vagy szinte nyers fogyasztasra szant halaszati
termékek;

Magyarorszagra nem jellemzé

b) az aldbbi fajok egyedeibdl szarmazé halaszati
termékek, amennyiben hideg fiistélési folyamaton esnek

So6s vizi — tengeri eredetl halaszati termékek
fistOlése fagyasztott termékekbdl ajanlott. Az

at, amely sordn a halaszati termék maghémérséklete eléirasok szerint fagyasztott termékek

nem haladja meg a 60°C-t: felhasznéldsat indokolia a futdlési eljaras
tervezhetésége, higiénikusabb volta is.

b.1. hering

b.2. makréla

b.3. spratt

b.4. (vadon él6) atlanti-6ceani és csendes-6ceani lazac

c) marindlt és/vagy soézott halaszati termékek,

amennyiben a kezelés nem alkalmas a fonalféreglarvak

elpusztitasara.

2. Az élelmiszeripari vaéllalkozonak nem kell

végrehajtania az 1. pontban megkdvetelt kezelést, ha:

a) jarvanyigyi adatok allnak rendelkezésre, amelyek azt | A halaszati terméket kisér6 okmanyokhoz az allatorvosi |A felsorolt halfajok esetén ki kell kérni a

mutatjdk, hogy a szarmazasi haldszati terllet az
eléskédok  jelenléte  tekintetében nem jelent
egészseguigyi kockazatot

igazolast minden esetben csatolni kell.

hatéskérrel rendelkezé hatésag véleményét.

b) a hataskodrrel rendelkez8 hatésag erre engedélyt ad.

3. Az 1.pontban emlitett halaszati termékeket a
forgalomba hozatalkor olyan, a gyart6tél szarmazé
okmanynak kell kisérnie, amely megallapitia azt a
folyamatot, amelyen a termékek atestek, kivéve, ha a
termékeket a végsé felhaszndlénak szallitjak.

Az élelmiszeripari vaéllalkoz6 az okmanyok hianyaban
koteles a felsorolt haldszati termékeket alapanyagként vagy
késztermékként fagyasztas utan feldolgozni.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz IV. fejezet: A
feldolgozott  halaszati termékekre vonatkozo
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kovetelmények

A rékok és kagylok f6zésével foglalkoz6 élelmiszeripari
vallalkozéknak biztositaniuk kell az alabbi kévetelmények
betartasat.

Magyarorszagra nem jellemzd

1. A f6zést gyors hitésnek kell kdvetnie. Az erre a célra
hasznalt viz ivéviz, vagy — a hajék fedélzetén — tiszta viz
legyen. Amennyiben mas tartdsitdsi moddszert nem
alkalmaznak, a hitésnek addig kell folytatddnia, amig a
hémérséklet meg nem koézeliti az olvadé jég
hémérsékletét.

2. A héj és a pancél eltavolitasanak higiénikusan kell
térténnie, a termék szennyezddése nélkil. Amennyiben
ezeket a miveleteket kézzel végzik, a munkésoknak
kilénds figyelmet kell forditaniuk a kézmosasra.

3. A héj és a pancél eltavolitdsat kdvetben a f6zott
termékeket azonnal le kell fagyasztani, vagy a lehet6
leghamarabb le kell hiteni a VII. fejezetben megallapitott
hémérsékletre.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz V. fejezet: A
halaszati termékekre vonatkozé egészségiigyi
eloirasok

A 852/2004/EK rendelettel 6sszhangban elfogadott
mikrobiolégiai  kritériumok betartasanak biztositasa
mellett az élelmiszeripari vallalkozéknak — a termék vagy
a faj természetétdl figgben — biztositaniuk kell, hogy az
emberi fogyasztasra forgalomba hozott halaszati
termékek megfelelnek e fejezet elbirasainak.

Lasd 2073/2005/EK mikrobioldgiai rendelet eléirasait.

A) A halaszati termékek érzékszervi jellemzdi

Az élelmiszeripari vallalkozoknak végre kell hajtaniuk a
haldszati  termékek  érzékszervi  vizsgalatat. E
vizsgalatnak kil6ndésen azt kell biztositania, hogy a
halaszati termékek megfelelnek minden frissességre
vonatkozo kritériumnak.

Ervényes allatorvosi igazolassal kisért halaszati termékek
atvételekor is kotelezé tételenként a termékek érzékszervi
vizsgalata. A halaszati termékek, mint késztermék
érzékszervi jellemzéit a gyartmanylap kell tartalmazza.

Halaknal a kovetkezéket ajanlott figyelembe
venni: kopoltyl szine, szemek beesettsége,
bordak beagyazottsaga, béltraktus allaga, szaga,
bér szine, halhus allaga, szaga, hashartya szine,
atlatsz6séga.

B) Hisztamin

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy
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a hisztaminra vonatkozé hatarértékeket nem Iépik tul.

C) Osszes illékony nitrogén

A fel nem dolgozott halaszati termékek nem hozhatdk
forgalomba, ha a kémiai vizsgalatok azt mutatjak, hogy a
TVB-N és a TMA-N hatarértékeket tullépték.

A 2074/°005/EK rendelet Il. szakaszaban felsorolt fajora
vonatkozik.

D) El6skdédék

Az élelmiszeripari vallalkozoknak biztositaniuk kell, hogy
a halaszati termékek a forgalomba hozatal el6tt vizudlis
vizsgalaton esnek at a lathaté éléskdodoék Altal
nyilvanvaléan fert6z6tt haldszati termékeket....

A technoldgidban kell szabdlyozni a haldszati termékek
vizualis vizsgalatat.

Nem megfeleld, rendellenes termékek esetén
alaposabb termékvizsgélat szikséges, mely
végs® esetben a tétel megsemmisitésével is
végzédhet.

E) Az emberi egészségre artalmas toxinok

1. A koOvetkez6 csaladokba tartozé mérgezd halakbdl| A felsorolt fajok egyedeit, amennyiben bemutatéra vagy |Halaszati  termékek  beszerzése ajanlott
szarmazd halaszati termékeket nem lehet forgalomba |prepardldsi céllal hoztak Magyarorszagra, halaszati|ellenérzétt gazdalkodast folytato, HACCP
hozni:  Tetraodontidae, Molidae, Diodontade és |termékeket feldolgozé Uizembe beszallitani tilos. rendszert mikddteté gazdasagokbdl.
Canthigasteridae.

2. A biotoxinokat, ugymint ciguatoxint vagy izombénitd | A termeld nyilatkozata igazolja, hogy a tengeri biotoxinok

toxinokat tartalmaz6 haldszati termékeket tilos | 6sszmennyisége az adott haldszati termékben (a testben

forgalomba hozni. Az éI6 kagylékbdl, tiskésbériekbdl,
zsakallatokbdl és tengeri csigakbdl nyert halaszati
termékek azonban forgalomba hozhatok, ha azokat a VII.
szakasszal 6sszhangban éllitottak el6, és megfelelnek az
emlitett szakasz V. fejezete 2. pontjaban megallapitott
eléirdsoknak.

vagy a fogyaszthatd részben) a fogyaszhat6sagi hatarérték
alatt van.

A gyartétél
szikséges.|

/forgalmazétél havonként egy mintavétel

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz VI. fejezet: A
halaszati termékek egyedi csomagolasa és
gylijtécsomagolasa

1. Azoknak a tartalyoknak, amelyekben a friss halaszati
termékeket jég alatt tartjak, vizallénak kell lenniik, és
biztositaniuk kell, hogy az olvadasbdl keletkezd viz nem
marad érintkezésben a termékekkel.

Friss haldszati termékek tarolasara csak olyan
élelmiszerbiztonsagi  szempontbdl  megfeleld  edény
hasznalhatd, melynek kiképzése biztositja az olvadasbdl
keletkezé viz elvezetését.

Halasladdk hasznélata ajanlott.

2. A hajék fedélzetén készillt fagyasztott tdmboket
megfelelé egyedi csomagolassal kell ellatni a partra
szallitds elétt.

A tdmbds arut megjel6lése- cimkézés, minéségmegdbrzés-
legalabb tételenként kell tdérténjen, ameddig az egyedi
jelélésre sor kerdl.

3. Amennyiben a halészati termékeket a haldszhajék
fedélzetén latjak el egyedi csomagolassal, az
élelmiszeripari véllalkozbknak biztositaniuk kell, hogy:
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a) az egyedi csomagolas valik

szennyez6dés forrasava

anyaga nem

Csomagolbéanyagok kivalasztasa, haszndlata érvényes
biztonsagi adatlap alapjan térténjen.(Lasd 10.4.1. pontot)

b) az egyedi csomagolas anyagat olyan médon taroljak, | Csomagoldéanyagokat elkulénitett, zarhato | Napi csomagoléanyag tarolo létesitése ajanlott.
hogy az nincs kitéve szennyez&dés kockazatanak raktarhelyiségben kell tarolni.

c) az ujboli felhaszndlasra szant egyedi csomagolas Halasladak, rekeszek (jrafelhasznaldasa a
anyaga kénnyen tisztithatd, és amennyiben sziikséges, technol6giaban leirt utvonalak mentén
fert6tlenithetd. lehetséges.

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz VII. fejezet: A
halaszati termékek tarolasa

A halaszati terméket tarolé élelmiszeripari vallalkozéknak
biztositaniuk kell az aldbbi kévetelmények betartasat.

1. A friss haladszati termékeket, a felengedett
feldolgozatlan halaszati termékeket és a rakokbdl és
kagylokbol f6zott és lehltdtt termékeket az olvadd jég
hémérsékletét megkdzelitdé hdmérsékleten kell tartani.

A felengedtetd helyiség hatétaroldként is hasznalhatd. A
min&ségmegbrzés érdekében 0-+4°-0s hitétaroldkat kell
létesiteni.

llyen h(tétarold létrehozdsa indokolt mind a
fogadd szennyes O&vezeti, mind pedig az
arukiadoé- tiszta 6vezetben.

2. A fagyasztott haldszati termékeket a termék minden
részében —18°C vagy az alatti hémérsékleten kell tartani;
a konzervgyartasra szant, paclében fagyasztott egész
hal azonban tarthaté —9°C vagy az alatti hémérsékleten
is.

Az lzem elegendd tarolékapacitdssal kell hogy
rendelkezzen a termékek el6irt hémérsékleten torténd
tarolasara.

3. Az él6 halaszati termékeket olyan hémérsékleten és
médon kell tarolni, ami nem befolyasolja hatranyosan az
élelmiszerbiztonsagot és a termékek életképességét.

El6 halaszati termékek tarolasa
klérmentes ivovizben térténhet.
Fajonként, vizhémérséklet és oxigénellatas alapjan kell
meghatdrozni a biztonsagosan betarolhaté mennyiséget.

tiszta vizben vagy

853/2004/EK rendelet VIIl. szakasz VII. fejezet: A
halaszati termékek szallitasa

A haldszati termékeket szallité  élelmiszeripari
véllalkozdknak biztositaniuk kell az alabbi kévetelmények
betartasat.

1. A szdllitds alatt a halaszati termékeket a kivant
hémérsékleten kell tartani. Kiléndsen:

a) a friss halaszati termékeket, a felengedett
feldolgozatlan halaszati termékeket és a rakokbdl és
kagylokbdl f6zo6tt és leh(itdtt termékeket az olvadd jég

Friss, felengedett feldolgozatlan, rakokbdl és kagyldkbdl
f6zo6tt-leh(itott termékek az olvadd jég hédmérsékletén zart,
hitéfelépitménnyel ellatott gépkocsival szallithatok.
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hémérsékleten kell tartani,
b) a fagyasztott halaszati termékeket, a konzervgyartasra | Fagyasztott haldszati termékek szallitAdsa csak -18°C |A gépkocsi kivilrél jol lathat6 hémeérséklet
szant, paclében fagyasztott hal kivételével, -18°C-nal | hémérsékleten vagy az alatt, zart rakter(, | kijelz6vel legyen ellatva.
alacsonyabb egyenletes hémérsékleten kell tartani a|h(téfelépitménnyel ellatott gépkocsival lehetséges.
termék minden részében, lehetdleg 3°C-nél kisebb, révid
hémérséklet emelkedések mellett.
2. Az élelmiszeripari vallalkozénak nem kell megfelelnie | Kisebb  tavolsagon, hatésagi engedély birtokdban

az 1.b) pontnak, ha a fagyasztott halaszati terméket
hitéhazbdél szallitiak egy engedélyezett Iétesitménybe,
hogy azt odaérkezéskor felengedjék el6készités és/vagy
feldolgozas céljabdl, amennyiben az Gt roévid, és a
hataskérrel rendelkezé hatésag erre engedélyt ad.

kiengedésre szallitott fagyasztott termék hités nélkll is
szallithaté.

3. Ha a halaszati terméket jég alatt tartjak, az olvadasbdl
keletkez6 viz nem maradhat érintkezésben a
termékekkel.

Friss halaszati termékek tarolasara csak olyan
élelmiszerbiztonsagi  szempontbdl  megfeleld  edény
hasznalhatd, melynek kiképzése biztositja az olvadasbdl
keletkez6 viz elvezetését.

4. Az ¢él6 éallapotban forgalomba hozott halaszati
termékeket olyan médon kell széllitani, ami nem
befolyasolja hatranyosan az élelmiszerbiztonsagot és a
termékek életképességét.

El6 halaszati termékek tarolasa
klérmentes ivovizben térténhet.
Fajonként, vizhémérséklet és oxigénellatas alapjan kell
meghatérozni a biztonsagosan betarolhaté mennyiséget.

tiszta vizben vagy

4.10. 1l melléklet X. fejezet (Az élelmiszerek egyedi
csomagolasara és gyljtécsomagolasara alkalmazandé

rendelkezések)

4.10.1. Az élelmiszerek egyedi csomagolasahoz és
gy(ljtécsomagolasahoz hasznalt anyagok nem
jelenthetnek szennyez6 forrast.

Haldszati termékek csomagolasara kizarélag olyan
anyagok hasznalhaték, amelyekbél rendeltetésszeri
felhaszndlasuk  sordn  az  egészségre  artalmas

mennyiségben nem keriilnek at anyagok a halhusba, az
atkerGlt anyagok nem okozzak a halhus elvaltozasat,
biolégiai értékének romlasat. Ezért a halak csomagolaséara
szolgélé anyagokat csak élelmiszeripari felhasznalasukat
igazolé dokumentum birtokaban szabad felhasznalni.

A csomagoléanyagok beszerzése esetén figyelembe kell
venni a vonatkoz6 EU eléirasokat, és a szallitétol minéségi
bizonyitvanyt vagy garanciat kell kérni.

A haldszati termékek

csomagolasdra kizarélag (j

A papir és karton anyagokban megtelepedhetnek
a rovarok, ezért javasolt a csomagoléanyag
szallitmanyokat beérkezéskor ellenérizni, hogy
nem szennyezettek-e rovarokkal.

A fémkapocs alkalmazasat kerUljuk,
idegenanyag veszélyt okozhatnak.

A mianyag bélel6-zsakok, félidk, és egyéb
csomagoldéanyag darabok idegen anyagokként
szennyezhetik a készterméket. Ajanlatos élénk, a
haltermék szinétél elit6 szini  anyagok
alkalmazéasa, kiléndsen fagyasztott &mlesztett
termékeknél, mert igy az esetlegesen a halhisba
ker(il6 darabok jél észlelhetdk.

mert
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csomagoldéanyag hasznalhaté fel. A csomagoldéanyag (pl.
folia) rendelkezzen kell6 szilardsaggal ahhoz, hogy a
tarolas és kereskedelmi forgalmazas teljes idészaka alatt
megdrizze fizikai sértetlenségét (pl. védbégaz vagy vakuum
megfelel6 alkalmazasanak biztositdsara) a mechanikai
hatasokkal szemben és védje a terméket.
Gyujtécsomagolasra is csak Uj karton hasznalhaté fel.

A gyijtécsomagolasra hasznalt tébbrétegli hullampapir
karton biztositsa a megfelelé mechanikai védelmet.

A csomagoldéanyagokat is véddé burkolatban kell szallitani,
majd bontatlan csomagolasban tarolni. A csomagoléanyag
védéburkolatat felhasznalas elétt a csomagol6 terlletén
kivll kell eltavolitani.

A csomagoléanyag raktarba visszavitt fel nem hasznalt
csomagoldéanyagok védéburkolattal kell ellatni.

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

A csomagoléanyagokat taroldsuk sordan nem szabad
kbézvetlenll a padozatra helyezni.

A csomagoléanyagokat zart helyiségben kell tarolni.

A csomagoléanyagok (kartondobozok) Osszeallitisa nem
végezhetd a feldolgozd terlletén..

4.10.3. Az egyedi csomagolasi és gyijtécsomagolasi
miveleteket Ugy kell elvégezni, hogy elkeriljék a
termékek szennyezédését. Adott esetben és kiléndsen a
konzervdobozok és (ivegtartdlyok esetében meg kell
bizonyosodni a taroldtartdly szerkezeti épségérdl és
tisztasagarol.

A csomagoléanyag mozgatasaval foglalkoz6 személy
egyidejileg nem  végezheti haldszati  termékek
csomagolasat.

A csomagolt termék teljes felliletét be kell burkolni.

A csomagolas sordn fokozott gondot kell forditani a
csomagolas sértetlenségére. A védé-, vakuum-, védégazas
csomagolas soran szikséges a hegesztési varrat megfelelé
szilardsaga és folytonossaga, amelyet rendszeresen
ellenérizni kell. A csomagolas soran Ggyelni kell arra, hogy
a termék ne ker(ljon a hegesztési varratba. A hibas
csomagolasi egységeket értékesiteni nem lehet, a tételt
felll kell vizsgalni.

A véd6-, a vadkuum-, és a védbgazas csomagolashoz
hasznélatos  féliahengerek kiils6 csomagolasat a
csomagolotérbe vitel elétt el kell tavolitani. Csak ép
csomagoléanyag hasznalhaté fel csomagolasra. A
féliahengerek szennyez6dését meg kell akadalyozni.
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4.10.4. Az élelmiszerekhez Ujbol felhasznalt egyedi
csomagold és gyljté-csomagoldéanyagnak kénnyen
tisztithaténak, és sziikség szerint fert6tlenithetének kell
lennie.

Halaszati termékek egyedi és kartonos csomagolasara
kizarolag Uj csomagoléanyag hasznalhato fel.

853/2004/EK Rendelet II. melléklete: A kiilonb6z6 allati
eredetii termékekre vonatkozdé elbirdsok

Il. melléklet . szakasz: Azonosito jeldlés

Amennyiben az 5. és 6. cikkel
szikséges, és figyelemmel a lll.  melléklet
rendelkezéseire, az élelmiszeripari vallalkozéknak
biztositaniuk kell, hogy az allati eredetl termékek a
kévetkez6 rendelkezéseknek megfeleléen elhelyezett
azonosité jeldléssel rendelkeznek.

6sszhangban

A. Az azonosito jeldlés felhelyezése

1. Az azonositd jeldlést azelétt kell felhelyezni a
termékre, miel6tt az elhagyja a létesitményt.

A halaszati termékek csomagolasara, a cimkéjére fel kell
helyezni az azonositd jeldlést, illetve fel kell tintetni a
kisér6 dokumentaciéban.

Azonosito jeldlés nélklli termék nem hagyhatja el az Gzem
teruletét.

A Magyar Koéztarsasag terlletén forgalomba hozatalra
kerll6 halaszati termék csomagolasan magyar nyelven,
kézérthetd mddon kell feltiintetni a jeldlésre vonatkozo
rendeletben meghatarozott, a fogyasztok tajékoztatdsahoz
és az ellenérzéshez szilkséges jeldléseket is.

Az Gzemen bellli nyomonkdévethet&séget biztosito jeldlést a
haldszati  termékek  megmunkalasakor  valamennyi
technolégiai mivelet befejezése utan alkalmazni kell. A
nyomonkovethetdséget biztositd jeldlésnek a termék teljes
termelési  folyamatdban biztositani kel azaz a
nyersanyagok (halak) beérkezésétél a zsigerelésen,
darabolason at a hités, csomagoléas, komissi6zas és az
expedialas soran is.

Célszerli az Uzemi bels6 jeldlési metodikat a
miveletek valamennyi fazisara dokumentélt
formaban kidolgozni, oktatni.

2. Nem kell gj jelolést felhelyezni a termékre, kivéve,
ha a gyljtécsomagolasat és/vagy az egyedi
csomagolasat eltavolitigdk, vagy a terméket egy

Amennyiben a gyijt6 vagy egyedi csomagolast nem
tavolitjak el az tzemben (pl. kereskedelmi célu raktarozas)
nem kell Uj jel6lést felhelyezni.
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masik létesitményben tovabb feldolgozzak; ebben
az esetben az (j jelélésnek jeleznie kell annak a
létesitménynek az engedélyezési szamat, ahol a
muveletre sor kerdl.

Uj azonosité jeldlést kell felhelyezni, ha az gyjté és/vagy
az egyedi csomagolast eltavolitjiak (pl. daraboljak, kisebb
egységekbe csomagoljdk — atcsomagolas), vagy a
létesitményben tovabb feldolgozzak.

A végtermék csomagolasan annak az (zemnek az
azonosité jeldlését kell alkalmazni, ahol az utolsé miveletet
végezték.

Adott létesitmény csak a sajat azonositd jeldlését
alkalmazhatja, méas Uzem (pl. eredeti terméket el6allitd
Uzem) jel6lését nem helyezheti fel.

Nincs szikség azonositd jeldlésre olyan tojasok
esetében, amelyekre az 1907/90/EK rendelet
cimkézési és jeldlési eléirasokat allapit meg.

Nem vonatkozik.

Az élelmiszeripari vallalkozoknak a 178/2002/EK
rendelet 18. cikkével &sszhangban megfeleld
rendszerekkel és eljarasokkal kell rendelkeznilk
azon élelmiszeripari vallalkozék azonositasara,
akiktol atvettek, és akiknek leszallitottak Aallati
eredetl termékeket.

A nyomonkévethet8séget biztositani kell.

Célszerli az Uzemi bels6 jeldlési metodikat a
miveletek valamennyi féazisdra dokumentalt
formaban kidolgozni, oktatni.

Az azonosito jelolés formaja

5.
kell

A jeldlésnek olvashaténak és letdrdlhetetlennek
lennie, konnyen értelmezheté karakterekkel. A

hataskorrel rendelkezd hatésagok szamara jol lathatéd
helyen kell lennie.

Az azonositéd jeldlésen feltlintetett betliknek, szdmoknak
olvashaténak kell lennie, méretét, a betik és szamok
nagysagat az élelmiszeripari vallalkozé hatarozhatja meg.
Az azonositd jeldlést Ggy kell felhelyezni, hogy az ne
legyen eltavolithato, letérélhetd.

Az azonosité jeldlést jol lathaté mddon és helyen kell
feltiintetni.

A csomagoléanyag rendelés elétt az illetékes
hatésagnak célszerli bemutatni az azonosité jelet
is tartalmaz6 csomagoléanyag terveket.

A jelélésnek jeleznie kell annak az orszagnak a
nevét, amelyben a létesitmény talalhat6; ez
kiirhaté teljes névvel, vagy a vonatkoz6 ISO
szabvany szerinti kétbetls koddal.

A tagallamok esetében azonban ezek a kédok a
kévetkezék: BE,CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE,
IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI,
SK, FI, SE és UK.

Magyarorszag esetében HU, illetve Magyarorszag jelolés
alkalmazhaté. Kozdsségen belilli forgalmazas vagy export
soran, mas tagallam nyelvén is feltiintetheté Magyarorszag
megnevezése.

Magyarorszagon a hatalyos jeldlési rendelet szerint:

A 2006. januér 1. elétt rendelt
csomagoldéanyagok felhasznalhaték 2007.
december 31-ig, illetve a 2006. januar 1. el6tt
hasznalt azonosité jeldlés felhelyezésére
szolgél6é jeldld eszkdzdk hasznalhatéak 2009.
december 31-ig, feltéve hogy a létesitmény
engedélyezési szama valtozatlan marad.

2006. januar 1.
fogyaszthatésagi ideji

elétt gyartott  hosszu
termékek forgalomba
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hozhatok eltarthatosagukig, ha a kordbban
érvényben |évé jelélésre vonatkozd eldirasoknak
megfelel csomagolasuk.

7.

A jeldlésnek jeleznie kell a létesitmény

engedélyezési szamat. Amennyiben egy létesitmény
eléallit olyan élelmiszert, amelyre e rendelet vonatkozik,

valamint

olyan élelmiszert is, amelyre nem, az

élelmiszeripari vallalkoz6 felhelyezheti mindkét tipusu
élelmiszerre ugyanazt az azonosit6 jeldlést.

A létesitmény engedélyezési szamat az illetékes hatdsag
adja meg.

Amennyiben a halfeldolgoz6 Iétesitmény olyan terméket is
eléallit, amely nem allati eredetl, vagy feldolgozott allati
eredetl és nem Aallati eredetli termékbdl all6 dsszetett
termék (pl. konzerv), ezekre a termékekre is felhelyezheti
az azonosito jeldlést.

Az engedélyezd
Magyarorszagon a
Allategeszsegugyi és
Allomas

illetékes hatésag
Megyei (Févarosi)
Elelmiszer-ellen6rzé

8.

Amennyiben a jeldlést egy, a K6zdsség terliletén

lévé létesitményben helyezik fel, annak ovalis alakunak
kell lennie, és tartalmaznia kell a kdvetkezd réviditések
egyikét: CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB vagy

Az azonosité  jeldlésnek, ha tagallamban Iév6
létesitményben allitottdk el6 terméket, ovalis alakunak kell
lennie.

Az azonositd jeldlésnek tartalmaznia kell az Eurdpai

WE.. Kéz6sség valamelyik réviditését. Magyarorszag esetében
EK, Kézbdsségen bellli forgalmazas vagy export soran, mas
tagallam nyelvén is feltlintethetd.
Magyarorszagon a hatalyos jeldlési rendelet szerint:
C. A jelélés mbdszere
9. Ajelblést az allati eredetl termékek kiszerelésétél | Egyedileg csomagolt termék esetén az azonosito jelélést| Az dallategészségugyi jeldlést az illetékes
flggéen kozvetlenlil a termékre, az egyedi|fel kell tintetni a termék csomagolasan, illetve fém, |hatdsagi allatorvos ellenérzése mellett helyezik
csomagolasra vagy a gyljtécsomagolasra lehet | mlanyag termékcimkét kell felhelyezni, amelyen |fel.
felhelyezni, vagy ré lehet nyomtatni a terméken, | eltdvolithatatlan médon kell felhelyezni a jeldlést. A termék jeldlését az élelmiszer-el6allitd helyezi
az egyedi csomagolason vagy a|Ha a halterméket az egyedi (els6dleges) csomagolason |fel. Ez szalagcimke is lehet.
gyljtécsomagolason rogzitett cimkére. A jeldlés | kivil ismételten egyedileg csomagoljak, elegendé az
egy ellendlld anyagbdl készilt, eltavolithatatlan |azonosité jelet a kiilsé csomagolason elhelyezni.
figgécimke is lehet.
10. A darabolt hust, illetve bels6séget tartalmazé | Egyedileg csomagolt termék gyijtécsomagolasa esetén az

gyljtécsomagolas esetében a jeldlést a
gyljtécsomagolason  rogzitett cimkére kel
felhelyezni, vagy a gy(jtécsomagolasra kell

azonosité jeldlést a gyijtécsomagolason kell elhelyezni. Az
azonosité jeldlést ekkor ugy kell elhelyezni, hogy az a
csomagolas felnyitasakor megsériljon.
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nyomtatni, oly moédon, hogy az tdnkremenjen a
gyljtécsomagolas kinyitasakor. Ez azonban nem
szikseéges, ha nyitas folyamata a
gyljtécsomagolast ténkreteszi. Amennyiben az
egyedi csomagolas a gydjtécsomagolassal
megegyezd védelmet nyujt, a cimkét az egyedi
csomagolashoz lehet régziteni.

11.

Olyan dllati eredeti  termékek esetében,
amelyeket  szallitétartdlyokban  vagy  nagy
csomagokban helyeznek el, és amelyeket egy
masik  létesitményben  tovabbi  kezelésre,
feldolgozasra, egyedi csomagolasra vagy
gyljtécsomagolasra szannak, a jelélést a
tarolétartaly vagy a gydjtécsomagolas kilsé
fellletére lehet felhelyezni.

Omlesztett, tartalyban szallitott termék esetében a
gyljtécsomagolast jelentd tartaly, konténer kilsé fellletén
kell elhelyezni az azonosito jelélést.

12.

Folyékony, szemcsés és por alaku, 6mlesztve
szdllitott &llati eredetli termékek és Omlesztve
szdllitott haldszati termékek esetében azonositd
jelélésre nincs szlkség, ha a kisér6é okmanyok
tartalmazzék a 6., 7. és megfelel6 esetben a 8.
pontban meghatérozott informaciokat.

Omlesztett halfeldolgozasi termékek:

— allati tapok, takarmanyok gyartasara hasznalt halcsont,
halbels6ség, halfej

esetében nem szikséges az azonositd jeldlést felhelyezni,

ha a kisér6 okmanyokon szerepel a jelélés. A Kisérd

okmanyon nyomdai dton, bélyegz6  forméjaban

alkalmazhat6 az azonosito jel6lés.

13.

Amennyiben az Allati eredeti termékeket
kozvetlenil a végsé felhasznalénak szant
csomagba helyezik, a jeldlést elegendd csupan az
emlitett csomag kilsejére felhelyezni.

Ha az allati eredeti termékbdl tobb is keril egy csomagba,
vagy csak egy, akkor a végs6é fogyasztdsnak szant
csomagolasra kerl a jeldlés.

14.

Amennyiben a jel6lést kozvetlenidl az Allati
eredetl termékre helyezik fel, az alkalmazott
szinezékeket a szinezdanyagok élelmiszerekben
térténd felhaszndlasdra vonatkozd kdzbssegi
szabalyokkal 6sszhangban engedélyeztetni kell.

Il. melléklet Il. szakasz: A HACCP-alapu eljarasok
célkitiizései
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1. A vagohidakat Uzemelteté  élelmiszeripari
vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a 852/2004/EK
rendelet 5. cikkének altalanos kdvetelményeivel
6sszhangban alkalmazott eljarasok megfelelnek a
veszélyelemzés alapjan szikséges el6irasoknak és a
2. pontban felsorolt kiilénleges kbvetelményeknek.

Minden halfeldolgozdé lzemben szikséges HACCP
rendszert kialakitani.

2. Az eljarasoknak garantalniuk kell, hogy a vagohid
helyiségeibe felvett minden allatra, vagy adott
esetben allatok minden tételére teljesilnek az
alabbiak:

a) azonositasuk megfeleld

Bizonyitani szikséges a halaszati termékek eredetét.

b) azokat a lll. szakaszban emlitett megfelelé informacio
kiséri a szarmazéasi gazdasagbol

c) nem olyan gazdasagbdl vagy terlletrél érkeznek,
amelyeket allat- és kobzegészséglgyi okokbdl
széllitasi tilalom vagy egyéb korlatozas alatt allnak,
kivéve, ha erre a hataskérrel rendelkezd hatésag
engedélyt ad

d) tisztak

e) egészségesek, amennyire ezt az élelmiszeripari
vallalkozé meg tudja itélni

f) a vagohidra torténd megérkezésikkor az allatok
kimélete szempontjabdl kielégité allapotban vannak

3. Amennyiben a 2. pontban felsorolt kévetelmények
valamelyike nem teljesil, az élelmiszeripari
véallalkozénak értesitenie kell a hatésagi allatorvost,
és meg kell tennie a megfelelé intézkedéseket.

Il. melléklet Illl. szakasz: az élelmiszerlancra
vonatkozo6 informacio

A végobhidakat Uzemeltetd éleimiszeripari vallalkozéknak
a vadak kivételével minden — a vagoéhidra kildott
vagy szant — allat tekintetében szikséges kérnilk,
fogadniuk, és ellenériznilk az élelmiszerlancra
vonatkozéan e szakaszban meghatarozott
informacidkat, és azok szerint kell eljarniuk.

Az elbiras a halfeldolgozé lizemekre is vonatkozik.

1. A vagohid-lUzemeltet6k nem engedhetnek allatokat a
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vagohid  helyiségeibe, amig a 852/2004/EK
rendelettel 6sszhangban nem kérik és kapjak kézhez
a megfeleld, a szarmazasi gazdasag
nyilvantartasaban tartott élelmiszerbiztonsagi
informaciokat.

2. A vagoéhid Uzemeltet6jét legkésdbb 24 o6raval az
allatok vagoéhidra valé megérkezés el6tt kell az
informaciokkal ellatni, kivéve a 7. pontban emlitett
kérilmények esetén.

3. Az 1. pontban emlitett megfeleld élelmiszerbiztonsagi
informacié kiléndsen az alabbiakat fedi le:

a) a szarmazasi gazdasag éllapota vagy a regiondlis
allat-egészséguigyi allapot

b) az allatok egészségulgyi allapota

c) az allatoknak egy bizonyos id6szakon beliil adott,
nullanal nagyobb élelmezés-egészségligyi varakozasi
ideji  éallatgydgyaszati készitmények és egyéb
kezelések, a kezelés id6pontjaval és az élelmezés-
egészségiigyi varakozasi idével egyetemben

d) a has biztonsagossagat érintd betegségek
eléfordulasa

e) amennyiben érinti a kbzegészség védelmét, az

allatokbol vett mintakon vagy egyéb, a has
biztonsagossagat érintd betegségek
diagnosztizalasra vett mintakon — beleértve a

zoonOzis- és a maradékanyagvizsgalat keretében vett
mintdkat — végzett laboratériumi  vizsgélatok
eredményei

f) az ugyanabbdl a szarmazasi gazdasagbol érkezd
allatok korabbi, a levagast megel6z6 és azt kdvetd
husvizsgalatarél  szél6  megfelelé  jelentések,
kiléndsen beleértve a hatésagi allatorvos jelentéseit

g) tenyésztési adatok, amennyiben ezek betegség
jelenlétére utalhatnak

h) a szarmazasi gazdasagot A&ltalaban

maganallatorvos neve és cime

latogato

4.a.
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Nem kell azonban vagohid Uzemeltetéjének
rendelkezésére bocsatani az alabbiakat:
4.a.1.

a 3.a), b), f) és h) pontban emlitett informacid, ha az
Uzemelteté mar ismeri ezen informacidkat (pl. allandé
megallapodas vagy min6ségbiztositasi rendszer
keretében)

4.a.2.
a 3.a), b), f) és g) pontban emlitett informacié, ha a
tenyészt6é kijelenti, hogy nincs kdzd6lnivald Iényeges
informacié

4.b.
Az informaciét nem szikséges sz6 szerinti
kivonatként szolgdltatni a szarmazasi gazdasag
nyilvantartasabol. Az  informacid6  megklldhet6

elektronikus adatcsere vagy a tenyésztd altal alairt,
szabvanyositott nyilatkozat formajaban.

5. Azok az élelmiszeripari véllalkozok, akik az
élelmiszerlancra vonatkozd idevagd informaciok
értékelése utan ugy dontenek, hogy a vagohid
helyiségeibe fogadnak allatokat, az informéacidkat
késedelem nélkil, az allatok vagy a tétel
megérkezése el6tt legkésébb 24 6raval kotelesek a
hatosagi allatorvos rendelkezésére bocsatani, kivéve

a 7. pontban emlitett kérllményeket. Az
élelmiszeripari véllalkozok kotelesek értesiteni a
hatésagi éllatorvost minden olyan informéciorol,

amely az &llatok levagasat megel6z6 élbéllat vizsgélat
el6tt egészségugyi problémat vett fel.

6. Ha barmely allat élelmiszerlancra vonatkozé
informaci6 nélkil érkezik egy vagoéhidra, az
Uzemeltetd koteles azonnal értesiteni a hatdségi
allatorvost. Az allat levagasara nem Kkerilhet sor,
amig a hatésagi allatorvos azt nem engedélyezi.

7. Amennyiben a hataskorrel rendelkezd hatésag
engedélyezi, az alabbi Allatok esetén az
élelmiszerlancra vonatkozé informacié elkisérheti az
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allatot a vagohidra, ahelyett, hogy legkésébb 24
oraval korabban érkezne be:

a) sertésfélék, baromfi vagy tenyésztett vad, amely a
szdrmazasi gazdasagban levagast megel6z6
vizsgalaton esett at, ha olyan, é&llatorvos éltal alirt
bizonyitvany kiséri az allatokat, amely szerint az
allatorvos a gazdasagban megvizsgélta az allatokat,
és azokat egészségesnek talalta

b) haziasitott egypatas allatok

c) kényszervagason atesett allatok, ha olyan, allatorvos
altal alairt nyilatkozat kiséri azokat, amely régziti a
levagést megeldz6 vizsgélat kedvezd eredményeit

d) olyan allatok, amelyeket nem kézvetlenil széllitottak a
szarmazasi gazdasagbol a vagdhidra

A vagohid-tzemeltetbknek értékelniik kell a vonatkozé
informaciokat. Ha az allatokat vagasra atveszik, az a)
és c¢) pontban emlitett okmanyokat at kell adniuk a
hatésagi allatorvosnak. Az dllatok vagasara vagy
zsigerelésére nem kerllhet sor addig, amig a
hatésagi allatorvos azt nem engedélyezi.

8. Az élelmiszeripari vallalkozoknak ellen6riznilk kell a
haziasitott egypatéas éallatokat kisér6 marhaleveleket,
hogy az édllatokat biztosan emberi fogyasztasra
kivanjak-e levagni. Amennyiben az éallatokat vagasra
atveszik, a marhalevelet &t kell adniuk a hat6sagi
allatorvosnak.

4.11. 1l melléklet XI. fejezet (H6kezelés)

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

Ez a pont a halfeldolgozéas, bontas, zsigerelés, filézés,

darabolas, csomagolas folyamatokban nem értelmezhetd.

4.12. Il melléklet XII. fejezet (Képzés)

Az élelmiszeripari vallalkozoknak gondoskodniuk kell a
kdvetkezOkrél:

1. az élelmiszert kezel6 személyeket tevékenységikkel

A halfeldolgoz6  tevékenységet  végzd

mindazon
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aranyos modon fellgyeljék, az élelmiszer-higiéniara
vonatkoz6 utasitasokkal ellassak és/vagy képezzék;

szemeélyeknek, akik a halaszati termékekkel kézvetlen vagy
kbzvetett kapcsolatba kerllnek, tevékenységik jellegének
megfeleld élelmiszerhigiéniai ismeretekkel kell
rendelkeznilk.

Ennek értelmében megfelel6 képzésben kell részesilnitk,
és megfelel6 felkészlltségrél kell tanubizonysagot tennidk
a szamukra kijeldlt feladatok elvégzéséhez. A képzésnek
tartalmaznia kell a halfeldolgozassal kapcsolatos higiéniai
alapelveket.

Minden vallalatnak ki kell dolgoznia sajat mddszereit és
programjait a termelési folyamatban résztvevé személyzet
képzési igényének megfeleléen, hogy mind aktivan részt
vegyen a szennyez6dések megelézésében. Ezeket a
moédszereket, és programokat mindig fel kell gjitani,
frissiteni az Uj informaciék alapjan, és a termelési folyamat
modositasai utan.

Minden a halfeldolgozdssal kapcsolatos terlletre belépd
személlyel, beleérive a szerzédéses szolgéltatdkat,
ideiglenes munkasokat vagy a beszallitok alkalmazottait, is
meg kell ismertetni, és be kell tartatni az 6sszes tébbi
alkalmazottra vonatkoz6 higiéniai kovetelményekkel.

A véllalat feladata a megfelel6 képzettségi szint és a
szilkséges képzések biztositasa.

A személyzet minden tagjat megfeleléen be kell tanitani
feladata elvégzésére, ennek ki kell terjednie az
élelmiszerhigiéniai  kbévetelményekre is, és errdl
jegyz6kényvet, nyilvantartast kell vezetni.

Biztositani kell, hogy minden dolgoz6, aki a
halfeldolgozasban részt vesz, rendelkezzen alapvetd
ismeretekkel az élelmiszer-higiéniardl, a tevékenysége,

Az  élelmiszer-eléallitbnak irdsban célszeri
régzitenie a képzéssel kapcsolatos azon céljait,

hogy minden dolgozoénak megfelelé
végzettséggel és/vagy képzettséggel,
ismeretekkel kell rendelkeznie  feladatai
ellatasahoz. Ez a kovetelmény a teljes
személyzetre vonatkozik, beleértve a fels6
vezetdket is.

Szlkség szerint (kiegészitd) képzéssel kell

biztositani a berendezések és a technolbgia
naprakész ismeretét.

A rendszerességet célszerli oktatasi tervben
régziteni és azok elvégzésérdl, a vizsgalt
eredményekrdl nyilvantartast ajanlott vezetni.

A képzési programok lehetnek &ltalanosak és
specifikusak.

Az ismételt higiéniai oktatdsok végén célszerii
frasos vagy szébeli vizsga segitségével, vagy
mas mébdszerrel megallapitani annak
eredményességét és megfeleléségét.

Ajanlott, hogy a személyzet minden tagja kapja
meg a higiéniai el6irasokat irott formaban.

munkdja &ltal befolyasolt folyamat alapelveirdl, az
élelmiszerek  higiénikus kezelésében jatszott sajat
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szerepérdl és felelésségérdl, a lehetséges veszélyekrdl és
a szabalyozas hibainak egyes kdvetkezményeirdl.

A takaritast - ferttlenitést végzé személyeket és a
fellgyeleteket végzd személyeket megfelel6en képezni kell,
hogy ismerjék a hatékony tisztitas és fertétlenités alapelveit
és kdvetendd modszereit.

A karbantartast végz6 személyeknek ismernilk kell
tevékenységlk élelmiszerbiztonsagi veszélyeit és az altaluk
végzend6 megfeleld intézkedéseket és helyesbitd
tevékenységeket.

A képzések eredményességét meghatarozott id6kdzénként
ellendrizni kell, és meg kell gy6z&dni arrél, hogy a dolgozék
betartjak-e az oktatasokon tanultakat.

Az élelmiszerhigiéniai képzést rendszeresen és szikség
szerint meg kell ismételni.

A képzések terjedjenek ki mindazokra a valtozasokra,
melyek a gyartdsban bekodvetkeztek, és amely miatt
megvaltozott ellenérzésre, felligyeletre van sziikség.

Az ismétlédd képzések anyagét igazitani kell a megfeleld
tevékenységhez és azokhoz a kdzvetlen kdrnyezeti
kérilményekhez, ahol az élelmiszerbiztonsagi veszélyek
jelen lehetnek, és a jogszabalyok valtozasaihoz.

A képzésnek ki kell terjednie a mikrobioldgiai, vegyi,
mérgezd és idegenanyag veszélyek ismertetésére, mas
szbval a dolgozdknak ismerniik kell, hogy ezek hol
fordulhatnak el6 a gyartasi folyamatban, és hogyan kell
szabalyozni, felligyelni az el6forduld veszélyeket.

Az oktatasi programokat rendszeresen fellilvizsgalni, és
amennyiben  szlkséges, aktualizalni kell.  Olyan
rendszereket kell mikddtetni, amelyek biztositjak, hogy az
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élelmiszerrel dolgozé munkasok valamennyi, az élelmiszer
biztonsagat és alkalmassagat meg6rz6 eljarassal tisztdban
vannak.
2. az e rendelet 5. cikke (1) bekezdésében emlitett| Az élelmiszerkezel6k képzésének ki kell terjednie a Jo|Kdzérthetd jeldléseket, feliratokat ajanlatos

eljaras kialakitasaért és fenntartasaért, vagy a vonatkozé
Utmutatok szerinti  mikddésért felelés személyek
megfelel6 képzésben részesiljenek a HACCP elveinek
alkalmazasa terén; és

Higiéniai Gyakorlatra, a technoldgiara és a berendezések
haszndlatara, tovabba a kritikus szabalyozasi pontok
mikddtetésére is. Megfeleld intézkedést csak akkor lehet
tenni, ha a személyzet érti, miért fontos a kritikus pont az
élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl, és hogyan kell azt
szabadlyozas alatt tartani és helyredllitani, ha eltér a
meghatarozott értéktél.

Biztositani kell, hogy a dolgoz6k értsék a kritikus pontok
jelentéségét azon tevékenységekhez kapcsoléddan,
amelyek elvégzéséért feleldsek, a kritikus hatarértékeket, a
feligyel6 eljarasokat, az eltérés esetén végrehajtandd
intézkedéseket és a vezetendd nyilvantartasokat.

A tiszta Ovezetben dolgozd személyzetet véalogatni és
képezni kell, tekintettel arra, hogy itt kilénésen magas
szintl személyi higiénidra van szlkség.

Az alapvetd élelmiszer-higiéniai

terleteket dlelje fel:

— élelmiszerek altal okozott megbetegedések,

— az élelmiszerekben el6forduld karos szennyezédések,

— mikroorganizmusok,

- az élelmiszerromlas
elkertlése,

— személyi higiénia,

— arukezelési és raktarozasi kbvetelmények,

— Uzem terulete és berendezések,

— @llati kartevok elleni védekezés

— takaritas és fert6tlenités,

— hulladékkezelés,

— tbrvényi és jogszabalyi kbvetelmények.

képzés a kovetkezd

és élelmiszerszennyez6dés

kifuggeszteni a dolgozdk részére a j6 gyakorlat
megerdsitése céljabdl.

Az Gjonnan alkalmazott szezonalis és részidében
dolgozoknal egy atmeneti hataridéig elfogadhatd,
ha a kbzvetlen vezetd szervezett oktatads helyett
szbbeli utasitasokkal és / vagy gyakorlati
bemutatéval (pl. hatékony kézmosas) ismerteti a
betartand6 higiéniai szabalyokat.
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3. betartsdk az egyes élelmiszeripari agazatokban
dolgoz6 személyek képzési programjara vonatkozd
nemzeti jogszabalyok barmely kévetelményét.

Magyarorszagon az élelmiszer-eléallitdsban részt vevd
személyeknek, - a szakiranyu végzettséggel rendelkezdk
kivételével - a munkéba Iépést kdvetd meghatarozott idén
belll (jelenleg 2 hoénap) kbzegészségiigyi, élelmiszer-
higiéniai, minéségbiztositasi és kérnyezetvédelmi minimum
vizsgat kell tenni.

Elelmiszert el6allitd személynek mindsiil mindenki, aki
olyan teruleten végez munkat, ahol nem zart csomagolasu
élelmiszer talalhaté, vagy amely nagy kockazatinak
min&siil, figgetlendl attol, hogy azt teljes vagy részmunka
idében végzi.

Jogszabdly irja el6, hogy ahol az ISO
mind&ségiranyitasi ill. HACCP rendszer mikodik,
az ott dolgozék mentesiinek a higiéniai minimum
vizsga letétele aldl.
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5. Mellékletek

5.1 Fogalom meghatarozasok

Ebben a fejezetben megadjuk az dtmutatéban hasznalt kifejezések meghatarozasat. Ezzel
elkeriilnetd a kifejezések ismétlése a szbvegben és egyben a legfontosabb kifejezések
kombinaciéit is tartalmazza.

Ebben az Gtmutatdéban a romlast csak akkor vesszik figyelembe, amikor az kockazatot jelent
az emberi egészségre. Az Utmutat6é targyalja a mikroorganizmusok altal okozott romlast,
amely kockazatot jelent az emberi egészségre.

A meghatarozasok egy részét az Elelmiszerekrdl sz6l6 2003. évi LXX XII. torveénybdl, nagy
részét a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-1/1969. szamu el6irasabol és a Magyar Elelmiszerkényv
kilénb6z6 elbirdasaibdl vettik at. A hulladékra és atdolgozasra vonatkozé meghatarozasok
CAOBISCO forrasboél szarmaznak.

Daraboldiizem: a his csontozasara és/vagy darabolaséara szolgalé létesitmény

Elelmiszer: minden olyan novényi, allati - beleértve a mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi
eredetll anyag, amely valtozatlan, el6készitett, vagy feldolgozott allapotban emberi
fogyasztédsra alkalmas. Nem mindsul élelmiszernek a gyégyszer, gyégyszernek nem
mindsulé gyogyhatasu anyag és készitmény, a gydgytapszer, az anyatejet potld tapszer, a
gyogyviz, tovabba a nem csomagolt ivéviz és asvanyviz.

Elelmiszer-elédllités: a kdzfogyasztasra, vagy ilyen céli tovabb feldolgozasra térténd
élelmiszertisztitasi, osztalyozasi, elékészitési, feldolgozasi, csomagolasi, tarolasi miveletek
Osszessége, vagy ezek részmiveletei.

Elelmiszer adalékanyag: minden olyan természetes vagy mesterséges anyag - tekintet
nélkdl arra, hogy van-e tapértéke vagy sem -, amelyet éleimiszerként 6nmagaban altalaban
nem fogyasztanak, alapanyagként nem hasznalnak, hanem az élelmiszerhez az el6készités,
a kezelés, a feldolgozas, a csomagolas, a szallitas, vagy a tarolas folyaman adnak hozza
abbdl a célbdl, hogy a termék érzékszervi, kémiai, fizikai és mikrobiolégiai tulajdonsagait
kedvez6en befolyasolja. Hozzdadasa azt eredményezi, vagy eredményezheti, hogy 6nmaga
vagy szarmazéka az élelmiszer 6sszetevéjévé valik.

Elelmiszer-csomagoléanyag: az élelmiszerrel érintkezd, rendszerint fogyasztasra
alkalmatlan anyag, amely védi az élelmiszert a szennyez&6déstél, a tapérték- és
mindségcsdkkentd hatasoktol.

Elelmiszer-csomagolds: az a tevékenység, amelynek soran az élelmiszert a fogyasztd
tavollétében meghatarozott mennyiségben Ggy helyezik csomagoldéanyagba, hogy annak
felnyitasa, vagy megsértése nélkil a tartalom nem valtoztathaté meg.

Elelmiszerforgalmazéds: az élelmiszernek a viszonteladdékhoz vagy az élelmiszer-
fogyasztékhoz vald eljuttatasat szolgalé szallitasi, tarolasi, elécsomagolasi, kiszolgalasi,
értékesitési miveletek 6sszessége, vagy ezek részmiveletei, fliggetlenil attél, hogy a
vendéglatas, kdzétkeztetés vagy kereskedelmi tevékenység keretében torténik-e.

Elelmiszer-higiénia: az élelmiszer eldallitdsanak, forgalomba hozataldnak az emberi

fogyaszthatésagra vald alkalmassaggal 0sszefliggé kovetelményrendszere, az élelmiszer
utjan terjedo6 fert6zés és egyéb artalom megelézése és elharitasa.
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Elelmiszer-minéség: az élelmiszer azon tulajdonsagainak dsszessége, melyek alkalmassa
teszik a ra vonatkoz6 el6irdsokban rogzitett és a fogyasztok altal elvart igények
kielégitésére.

Elelmiszer nyersanyag: élelmiszer eldéllitasara alkalmas névényi-, allati, beleértve a
mikroorganizmusokat is -, vagy asvanyi eredetli termék, illetve termény, valamint az ivoviz
és az asvanyviz.

Elkiilénité hiité: Hitott hely vagy helyiség (kis teljesitmény(i vagéhid esetén)

Eltérés: egy kritikus hatarérték elérésének sikertelensége.

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

Folyamatabra: valamely meghatarozott élelmiszer eléallitdsahoz vagy feldolgozasahoz
hasznalt Iépések vagy miiveletek sorrendjének modszeres abrazolasa.

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

Ferté6tlenités:
Elelmiszer elballitasa soran csak a népjoléti miniszter altal engedélyezett adalékanyagot,
technolégiai  segédanyagot, élelmiszercsomagolé anyagot, illetve mosé- és

fert6tlenitészereket lehet felhasznalni. A felhasznalasi engedélyt a népjdléti miniszter adja ki.

FIFO: Az angol "First in first out" kifejezés réviditése, amely olyan raktéari arukezelési rendet
jelél, amelynél a tételeket a betarolas sorrendjében adjak ki és hasznaljak fel.

»Friss hus”: olyan his, amelyen nem végeztek mas tartésitasi folyamatot, mint hités,
fagyasztas vagy gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott
nyomas alatt csomagolt hust.

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

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

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

Hékezelés: minden olyan muivelet, melynek soran az élelmiszert technolégiai, éleimiszer-
biztonsagi vagy fogyasztasra valé el6- illetve elkészitési vagy élvezeti érték ndveld célbdl
olyan héhatdsnak teszik ki, amelynek mikrobaszam csokkentd, vagy az élelmiszer
szerkezetét megvaltoztatd hatasa van.

Husipari hulladékok kategdriai (osztalyai):

1. osztalyba sorolt hulladék: az ,SRM” anyagok, nagy vegyi, vagy bioldgiai szennyezettségi
hulldk és hulladékok. Ezeket a hulladékokat égetéssel kell megsemmisiteni.

2. osztalyd hulladék: a normalvagasu kérédz6k vére, kis kémiai, vagy bioldgiai
szennyezettségli, hatarérték feletti gyogyszertartalmi allati eredetli élelmiszerek Ezek a
hulladékok tragyaként, komposztalas utan talajjavitoként vagy biogazként hasznosithatok.
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3. osztalyu hulladék: az emberi fogyasztasra alkalmas, de kereskedelmi vagy egyéb okokbdl
ilyen célra fel nem hasznalt élelmiszer, emberi fogyasztasra alkalmatlan, de allatokra
veszélytelen vagéhidi hulladékok, a nem kér6dzék vére, élelmiszer hulladékok / kivéve a
nemzetkdzi utasforgalmi hulladékot/. Ezeket a hulladékokat kedvtelésbél tartott allatok
allateledel gyartasra fel lehet hasznalni.

A csomagolt termék emberi fogyasztasra alkalmatlannd minésitése esetén lehet 1. osztalyu
hulladék, mint pl. nagy vegyi szennyezettségil anyag, vagy 2. osztalya hulladék, mint pl. kis
gyogyszertartalm( hulladék, vagy 3. osztalya hulladék, mint pl. kereskedelmi okbél emberi
fogyasztasra nem értékesitett anyagok, az élelmiszer fogyaszthatosagi idejének lejarta miatt,
a csomagolasat az lizemi atmeneti taroléba rakas elétt el kell tavolitani.

Idébeni elkiilbénités: az ugyanazon térben kildbnbdzé miveletek végzését értjik abban az
esetben, ha az egyik mivelet befejezése és a masik elkezdése kozt elegendé id6 all
rendelkezésre a terlilet (technologia) takaritasara, fert6tlenitésére, illetve a kovetkezé
mUvelet higiéniai feltételeinek biztositasara.

Kilénb6z6 allatfajok vagasanal idében elkilénitést jelenti, ha egyik allatfaj és a masik allatfaj
vagasa kozott idében mérhetd tavolsaggal biztositjak a keresztfertézés megelézését.

Igazolas (verifikalas): a felligyelettdl eltérd moddszerek, eljarasok, vizsgalatok és mas
értékelések alkalmazasa, a HACCP -tervnek valé megfelelés megallapitasara.

Kritikus hatarérték: olyan elbiras, amely elvalasztia az elfogadhatésagot a nem
elfogadhatésagtol.

Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP): olyan lépés, amikor szabdalyozast lehet alkalmazni a
lényeges élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel6zéséhez, kikliszObdléséhez vagy
elfogadhat6 szintre csékkentéséhez.

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

Nyersanyag: élelmiszer el6allitasara alkalmas névény-, dllati-, - beleértve a
mikroorganizmusokat is - vagy asvanyi eredetl termék, illetve termény, valamint az ivoviz és
az asvanyviz. Jelen Gtmutatdéban a nyersanyagok gyijtéfogalmat hasznaljuk az alap- segéd-
és jarulékos anyagok kézés megnevezésére.

Nyers élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amely eredeti Aallapotanak Iényeges
megvaltoztatasa nélkll alkalmas fogyasztasra;

Segédanyagok: mennyiségliik az alapanyagokhoz képest kicsi, a tésztagyartasi termékek
eléallitasanal egyszeriibbé és jobban szabalyozhatéva teszik a gyartas és javitjgk a
késztermékek minéségét.

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

Szabalyozas (control): az az allapot, melyben a helyes eljarasokat kévetik és betartjak a
kbvetelményeket.

Szabalyzo intézkedés: barmely intézkedés és tevékenység, amelyet egy élelmiszer-
biztonsagi veszély megelézésére, kikiiszobolésére vagy elfogadhatd szintre csdkkentésére
lehet alkalmazni.

Szennyez6dés:
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Az Utmutatdban a szennyez6dés fogalom az élelmiszer mikrobioldgiai (patogének altali),
kémiai, idegenanyag, emberi egészségre karos romlast okoz6 anyag, nemkivanatos, vagy
boml6 anyaggal valo szennyezédését jelenti.

Takaritas, tisztitas:
A sar, élelmiszermaradvany, piszok, zsir vagy olaj, vagy mas kifogasolhaté anyagot
eltavolit6 eljaras (Codex).

Technoldgiai segédanyag: a berendezések és eszkdzOk anyaganak kivételével minden
olyan élelmiszerként énmagaban nem fogyasztott anyag, amelyet valamely nyersanyag,
élelmiszer vagy annak alkotd része gyartasa vagy feldolgozasa folyaman az adott
technolégiai cél elérésére alkalmaznak, és elkeriilhetetlenlil maradékok jelenlétét, vagy
szarmazékok keletkezését eredményezi a késztermékben.

Térben valo elkiilénités: a zarhatdo onalld légtérrel rendelkezd terekben végzett
tevékenységet értjik alatta.

Kilénbdz6 allatfajok vagasanal térbeli elkilénitést jelent, ha az egyik allatfaj és a masik
allatfaj kdzott vagy tenyésztett vadak kdzott olyan tavolsag van, ami biztositjia minden(tt,
hogy nem érintkeznek egymassal (t6bb vagévonal).

Termék-visszahivasi eljards: olyan dokumentalt vészhelyzeti eljaras, amely a gyanus,
veszélyes, hibas tételek tovabbi fogyasztasanak megakadalyozasat és a szallitbhoz vagy
mas megfelelé6 helyre t6rténd maradéktalan visszaszallitdsat szolgalja, ahol teljes
kivizsgalasa megtérténik.

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

Veszélyelemzés: a veszélyekr6l és a jelenlétikhéz vezetd koralményekrél vald
informaciogyljtés és értékelés folyamata annak elddntésére, hogy az élelmiszer-biztonsag
szempontjabdl, mely tényezdk jelent6sek, és ezért ezekkel kell foglalkozni a HACCP-
tervben.

EI6 kagylok

Kagylok: szlréssel taplalkoz6 lemezes kopoltyls puhatestiiek.

Tengeri biotoxinok: kagylokban felhalmozéddé mérgezé anyagok, kilbndsen a toxinokat
tartalmazé planktonnal valé taplalkozas eredményeként.

Feljavitas: A. osztalyu termelési terliletekrol, tisztitd kdzpontokbdl vagy feladd kézpontokbol
szarmazo él6 kagyldk tarolasa tartalyokban vagy barmely mas, tiszta tengervizet tartalmazoé
berendezésben, illetve természetes helyeken, a homok, sar vagy iszap eltavolitasa, az
érzékszervi min6ség megbrzése vagy javitdsa, és az egyedi csomagolas vagy
gyljtécsomagolas elétt a megfelelé életképesség biztositasa érdekében.

Begyiijt6: barmely természetes vagy jogi személy, aki begydijtési teriiletr6l barmely médon
él6 kagylokat gydjt kezelés, illetve forgalomba hozatal céljabdl.

Termelési teriilet: barmely tengeri, torkolati vagy lagunateriilet, ahol kagylék természetes
telepei talalhatok, illetve amelyet kagylok tenyésztésére hasznalnak, és ahonnan él6
kagylokat gyUjtenek be.

Atmosoé teriilet: barmely olyan bdjakkal, colépokkel vagy egyéb rdgzitett eszkdzzel
egyértelmien koérulhatarolt tengeri, torkolati vagy lagunaterllet, amelyet kizarélag élé
kagylok természetes tisztitasara hasznalnak.

Felad6 kézpont: barmely szarazféldi vagy tengeri létesitmény, amely emberi fogyasztasra
alkalmas él6 kagylok fogadasara, feljavitasara, mosdasara, tisztitdsara, osztalyozasara,
egyedi csomagolasara és gyljtécsomagolasara szolgal.
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Tisztitd kézpont: tiszta tengervizzel taplalt tartalyokkal rendelkezd Iétesitmény, amelyben
az él6 kagyldkat a szennyezettség csdkkentéséhez sziikséges id6re elhelyezik, hogy azokat
emberi fogyasztasra alkalmassa tegyék.

Atmosas: az él6 kagylok tengeri, lagtna- vagy torkolati terllletekre vald athelyezése a
szennyezettség csOkkentéséhez szlkséges id6re, hogy azokat emberi fogyasztasra
alkalmassa tegyék. Nem tartozik ide az a kilén mivelet, amelynek soran a kagylékat tovabbi
névesztésiikre és hizlalasukra alkalmasabb terlletre helyezik at.

Halaszati termékek

Halaszati termékek: valamennyi vadon él6 vagy tenyésztett, tengeri vagy édesvizi allat
(kivéve az él6 kagylokat, az él6 tlskésbdrieket, az éI6 tengeri csigakat, valamint minden
emlést, hillét és békat), beleértve azok minden ehetd formajat, részét és a bel6lik készilt
Osszes terméket.

Feldolgozé haj6: barmely hajé, amelynek fedélzetén a halaszati terméken a
védbécsomagolast vagy a csomagolast, és amennyiben sziikséges, a hiitést vagy fagyasztast
megel6zéen a kdvetkezé6 miveleteket vagy azok egyikét végzik: filézés, szeletelés, nylzas,
héj vagy pancél eltavolitasa, daralas vagy feldolgozas.

Fagyaszté hajo: barmely haj6, amelynek fedélzetén a halaszati termékek fagyasztasat
végzik, adott esetben el6készitd munkalatokat, azaz kivéreztetést, fej -eltavolitast,
kizsigerelést és az uszonyok eltavolitasat kdvetéen, és amelyet szilkség szerint — egyedi
csomagolas vagy gydjtécsomagolas kdvet.

Mechanikusan lefejtett halaszati termék: barmely termék, amelyet a halaszati termékekrél
mechanikai eszk6zokkel lefejtett hasbol Ggy nyernek, hogy a his szerkezete sérll vagy
médosul.

Friss halaszati termékek: egész vagy el6készitett, feldolgozatlan halaszati termékek,
beleértve a vakuumban vagy moédositott nyomas alatt csomagolt termékeket, amelyeken a
hitésen kivill semmilyen tovabbi, tartésitast célz6 miveletet nem végeztek.

Elokészitett halaszati termékek: feldolgozatlan halaszati termékek, amelyeken barmely,
azok anatémiajanak teliességét megbonté miveletet végeztek, pl. kizsigerelés, fej
eltavolitasa, szeletelés, filézés és darabolas.
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5.2 Az iparagra jellemz6 veszélyek

Az ebben a fejezetben

targyalt kovetelmények és

intézkedések betartasaval

és

alkalmazasaval meg lehet el6zni azt, hogy a termelés soran beker(ld, késébb nehezen
eltavolithaté szennyezd anyagok és kérokoz6 mikroorganizmusok kerllienek be a
halhisokra a felhasznalt nyers- és segédanyagokbdl.
Az alabbi tablazatokban a telijesség igénye nélkll felsorolunk néhany veszélyt, amivel
szamolni kell a halfeldolgoz6 izemekben.

Nyersanyaggal érkezd veszélyek

Allati  és  ndévényi|Halban: antibiotikumok, hormonok, maradvany anyagok allati

szermaradvanyok gyogyszerekbdl, egészségre karos anyagok ndvényvédd
szerekbdl

Nehézfémek Egészségre artalmas vegyuletek jelenléte, pl. halban, vizben

Vizbél homok, rozsda, mikroorganizmusok.

Csomagoldéanyag

Sériilt csomagoléanyag-darab, zsineg, mianyag féliadarab
csomagolastol.

Allati maradvany

Rovarok: hangya, csotany, pincebogar, lisztmoly, zsizsik,
Iégy, stb. beérkez6 nyersanyagban

Uveg, porcelan

Uvegszilank, porcelandarab beérkezé nyersanyagban

Mikrobaszaporodas,
(pl. Salmonella, S.
Aureus, E. coli,
Listeria mon., stb.)
romlas

Mikrobaszaporodas alapanyag tlltarolasa miatt.

Mikrobaszaporodas elhizédo szallitas miatt.

Mikrobaszaporodas nem megfelel6 szallitasi hémérséklet
miatt.

Fém

Fém alkatrészekrél letoré6 fémdarabok, fémszilankok a

beérkezd nyersanyagban.

Kérnyezettdl szarmazé veszélyek

Kdrnyezeti Por, fold, homok, k&, vakolat, egyéb a kdrnyezetbdl,
helytelen szallitasi kbrilményektdl.
Atszennyezbdés, Raszennyezés személytdl, kéztél, munkaruhatol.

mikrobaétvitel

Raszennyezés eszkdztdl, egyéb érintkez6 targyaktdl, aruktol

Termékutvonal  helytelen  kijeldlése  miatt  kereszt-
szennyezddés.

Tisztitoszerek Tisztito-fertétlenitészer maradvanyok fellleteken,
edényekben.

Kioldédo kémiai | Egészségre karos anyagok kioldédasa. (pl. festék vagy

anyagok egyéb dsszetevd komponens csomagoléanyagbdl)

Uveg, porcelan Uvegszilank, porceldndarab Gzemi kérnyezetbdl

Személyes Személytél: hajszal, ruhagomb, targy, stb.

Fadarab Faforgacs, szalka Gzemi kdrnyezetbél.

Fém Fém alkatrészekrél letdéré fémdarabok, fémszilankok.

Mianyag Lampéakbdl, rekeszekbdl, egyéb kemény mianyag targyakbol

letdrd darabok

Technoldgia soran fellépd veszélyek

Csont

Csont, kemény szalka a helytelen csontozas miatt

Mikrobaszaporodas,

Mikrobaszaporodas tultarolas miatt.
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(pl. Salmonella, S.|Mikrobaszaporodas elhiz6dé szallitds miatt.
Aureus, E. coli,
Listeria
monocytogenes, stb.)
romlas
Mikrobaszaporodas nem megfeleld hémérsékletl tarolas
biztositasa miatt.
Fogyaszthatdésagi-, min6ség-megbrzési id6 jeldlésének
hianya, helytelen jel6lés = tultarolas miatt romlas.
Avasodas soran | Egészségre karos anyagok keletkezése a termékekben
keletkezé anyagok (taltarolas miatt).
Atszennyez8dés, Raszennyezés személytdl, kéztél, munkaruhatdl, eszkoztdl,
mikrobadtvitel egyéb érintkezd targyaktol a gyartas soran.

5.3 HACCP rendszer és modell

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete az élelmiszerhigiéniardl,
amelynek eléirasait 2006. januar 1-t61 kell alkalmazni, az 5. cikkében elgirja:

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

A HACCP (1) bekezdésben emlitett alapelvei a kdvetkez6kbdl allnak:

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

a kritikus szabdlyozasi pontok meghatérozdsa azon |épésnél vagy azon lépéseknél,
ahol a szabdlyozas a veszély megel6zéséhez, kizardsahoz vagy elfogadhatd szintre
csokkentéséhez elengedhetetlen;

a kritikus szabdlyozasi pontokon az elfogadhatésag és elfogadhatatlansag
kilénvalasztasahoz szikséges kritikus hatarértékek megallapitdsa az azonositott
veszélyek megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csékkentéséhez;

hatékony fellgyeleti eljarasok létrehozasa és alkalmazasa a kritikus szabalyozasi
pontokon;

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

rendszeresen végrehajtand6 eljarasok létrehozasa az a)-e) pontban vazolt
intézkedések hatékony mikodésének igazolasara;

az élelmiszeripari véllalkozas jellegének és méretének megfelel6 olyan
dokumentumok és nyilvantartasok létrehozasa, amelyek igazoljadk az a)-f) pontban
vazolt intézkedések hatékony alkalmazasat.

Ha barmilyen valtoztatast hajtanak végre a terméke, a folyamaton vagy barmelyik 1épésben,
az élelmiszeripari vallalkozék felllvizsgaljdk az eljarast, és elvégzik a sziikséges
valtoztatasokat.
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b)

Az (1) bekezdést csak azon élelmiszeripari véllalkozokra kell alkalmazni, amelyek az
élelmiszerek termelésének, feldolgozdsanak vagy forgalmazasanak barmilyen
szintjéhez kapcsol6dd miveleteket végeznek az |. mellékletben felsorolt els6dleges
termelést és az ahhoz kapcsol6édd miveleteket kdvetden.

Az élelmiszeripari véllalkozok:

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

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

¢) megfeleld idétartamig megbriznek minden egyéb dokumentumot és nyilvantartast.

()

Az e cikk végrehajtdsara vonatkozd részletes rendelkezéseket a 14. cikk (2)
bekezdésben emlitett eljarassal &sszhangban lehet megaéllapitani. Az ilyen
rendelkezések bizonyos élelmiszeripari véllalkozék szamara megkdnnyithetik e cikk
végrehajtasat, kilénésen a HACCP elvek alkalmazasar6l szo6lé atmutatokban
meghatérozott eljarasok haszndlatanak el6irasaival, az (1) bekezdés betartdsa
érdekében. Az ilyen rendelkezések meghatarozhatjak azt az idétartamot, amely alatt
az élelmiszeripari vallalkozék a (4) bekezdés c) pontjaval 6sszhangban megérzik a
dokumentumokat és nyilvantartasokat.

A HACCP rendszer alkalmazasara vonatkozd kdvetelmény az altalanos élelmiszerhigiéniai
szabalyozas kulcsfontossagu eleme és célja, hogy az élelmiszer-eléallitékat arra
Oszténbzze, hogy:

rendszerezett médon gondoljak at az élelmiszerek kezelése, elddllitasa, tarolasa
soran végzett tevékenységiket. Ehhez kapcsolodéan meg kell hatarozniuk a
termékbiztonsaggal dsszefliggd jellemzé paramétereket: pl. feldolgozasi maveleti
paraméterek, min6ség-megbrzési idd, tarolasi feltételek, tervezett felhasznalas,
stb.;

gondoljdk at és értsék meg, hogy az élelmiszerek eléallitasi tevékenysége soran
milyen veszélyek Iéphetnek fel, amelyek karosithatjdk a fogyaszté egészségét.
Ezek a veszélyek fizikai, kémiai és biologiai/mikrobioldgiai jelleglek lehetnek;
hatarozzdk meg, hogy ezek a veszélyek tevékenységik mely miveleteinél
fordulhatnak el6;

hatarozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyz6 intézkedéseket,
amelyek segitségével ezek a veszélyek megelézhetdk, kikliszdbdlheték, vagy
elfogadhaté szintre csdkkentheték;

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

o kezelheté az élelmiszer-biztonsagi rendszer alapfeltételeként (prerequisit,
el6feltétel program) megvalosuldo 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 szabalyozzak
azokat megfeleléen, akkor azok a fogyasztd biztonsagat veszélyeztethetik;

A szabdalyz6 tevékenységek mikodését rendszeresen felligyelni kell annak
érdekében, hogy folyamatosan biztositsak a hatékonysagot. A felligyelet
gyakorisaga fligg a veszély mértékétdl, kockazatatol.

o A GHP-ként kezelhetdé veszélyek esetében az ellenérzés ritkabb lehet, a
gyakorisag flgg a gyakorlattél. A CCP-k esetében a miveleti 1épéstdl
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figgéen, de el6irt gyakoribb felligyeletet igényel, szigord dokumentalasi
kdévetelménnyel.

o Az Utmutaté gyakorlati tanacsokat ad a szlikséges szabalyz6 és felligyeld
modszerek megvalasztasahoz és helyes alkalmazasahoz. Ezek a példak
azonban nem telies korliek és egyes esetekben mas oOvintézkedések
alkalmazasa is sziikséges lehet;

- vizsgéljak felll a tevékenységet minden - a terméket, a berendezéseket vagy az
Uzemi kornyezetet érinté - valtozas esetén, és ezen kivil elére megtervezett
rendszerességgel is;

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

- atelies HACCP rendszer részét képezi a szakmai helyesség ellenérzése (validalas)
és a mikddés hatékonysaganak igazold ellenérzése is. A hitési, fagyasztasi
folyamatoknal a szaporodas intenzitdsat csOkkentd hatdas megfeleléségének
ellendrzése (validalas) és a hatékony miikddés dokumentalt bizonyitasa (igazolas)
feltétlendil sziikséges.

Minden halfeldolgozé lzem kllénbdzd, mivel eltéréek lehetnek az alkalmazott technolégiak,
a felhasznalt berendezések, az lGizem alaprajza, elrendezése és fizikai allapota, a vezettk és
a dolgozdk szakismerete, tudasa, gyakorlati tapasztalata és létszama, valamint az eléallitott
haltermékek csomagolasa. Ezért minden lzemben egyedileg kell a HACCP elemzéseket
végrehajtani az ott folytatott tevékenységre. Tovabbi kévetelmény, hogy mind a vezetéség,
mind a dolgozék értsék meg az élelmiszer-el6allitasi folyamat alapjait, a hozzajuk
kapcsolodd veszélyeket és a szabalyozas hibainak kdvetkezményeit.

A HACCP rendszerhez kapcsolodd fogalom-meghatarozasokat az 5.1. fejezet, a rendszer

megvaldsitasahoz szilkséges kdvetelmények részletes leirasat a Magyar Elelmiszerkdnyv 2-
1/1969. szamu elbirasa tartalmazza.
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Eqyszeriisitett példa halfeldolgozas HACCP tervének elkészitésére

Példankkal csak szemléltetni szeretnénk, hogy a halfeldolgozas HACCP elemzésének
elkészitése soran milyen szempontokat kell figyelembe venni, mire kell kiterjedni az
elemzésnek és milyen tipusu tablazatokat célszer(i az elemzésekhez felhasznaini.

Automatikusan egyetlen vagohidra sem alkalmazhaté az alabbi példa.

Feladat meghatarozas:
a beérkezd hal atvételétdl a zsigerelésen &t a csomagolt friss halaru kiszallitast megel6z6
atmeneti tarolasaig, kiszallitasaig el6forduld veszélyek elemzése.

Termékleiras:

Jovahagyott, ellenérzétt beszallitétol beérkezé hal ellenérzés, pikkelyezés, zsigerelés,
mosas, fejeltavolitas, szeletelés utan ismételt mosasra keriil. Ez kdvetéen hitik, kilén
taroljak, sziikség szerint csomagoljak.

A hal csomagolasi médija lehet:

lédig, ladas csomagolas vevdi igények szerint darabolva, foliaval bélelt rekeszben, hisos
ladaban (vevéi elbiras, gyartmanylap szerint)

egyedi csomagolas vakuum vagy véddégazas csomagolasban (vevéi eldiras, gyartmanylap
szerint)

kartondobozos csomagolas féliaval bélelve (elsésorban fagyasztva tarolva).

A halhds mindségi eléirasat, a feldolgozasi folyamat vonatkoz6 eléirasait a gyartmanylap,
illetve technologiai utasitas tartalmazza. A csomagol6 anyag rendelkezik érvényes minéségi
eléirassal és OETI (vagy azzal azonos tartalmu) engedéllyel. A takaritast, karbantartast,
oktatast utasitas szabalyozza.

A friss hal termék minéség megdrzési ideje max. + 4°C-on torténd tarolas — forgalmazas
mellett 7 nap, mely a csomagolason kerll feltlintetésre. A friss hiitétt terméket megfelel
hékezelést — elkészitést kbvetéen fogyasztjak.

Az egyszerUsitett elemzésben szereplé veszélyek:

Kémiai: peszticid maradvany, nehézfémek, hisztamin, gyégyszermaradvany, takarité és
fert6tlenitészer maradvanyok;

Fizikai: csont, szalka alapanyagbdl, valamint Gzemi kérnyezetbél, berendezésekbdl,
eszkdzokbol szarmazo fizikai veszélyes idegen anyagok: fém, fa, ké, Gveg, vakolat, éles
mianyag

Mikrobiol6giai: korokoz6 mikroorganizmusok kézll Staphylococcus aureus, E.coli.
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Folyamatabra

1. Halszallité hitékocsi, tartalykocsi beérkeztetése

v

2. Mérés

NN N

v

3. Ellenérzés, halhus tértsége

v

3/1. Elkul6nités

4. Szuréproba ellenérzés, halkopoltyu

v

4/1. Elkuldnités

5. Ellen6rzés, boncolassal

v

5/1. Elkulénités

6. Hal rakoncaba helvezése

v

7. Bemérés

v

< 8. Allatorvosi ellenérzés

v

8/1. Elkll6nités

9. Atrakas pikkelyezébe

v

10. Pikkelyezés (id6)

v

11. Asztalra rdengedés

v

12. Kézi utdpikkelyezés

v

13. Zsigerelés, kopoltyu eltavolitas
(garatcsontok pontyféléknél)

v

< 14. Ellenérzés

v

14/1. EIkUI6nités

15. Piszkosfazisi mosas

v

16. Fei eltavolitas, szeletelés

v

17. Tisztafazisi moséas
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y

18. Rekeszbe rakas, viztelenités

v

19. Pihentetés

iss jegelt hal

20/1. Mérés

v

21/1. Ladéba helyezés

[T=YeT=Y\V/=)

22/1. Cimkézés

v

23/1. Burkolé

renmannlie

v

24/1. Palettazas,
rakatolas

v

25/1. Tarolas

v

26/1. Széllitas

v

| 27/1. Atadas vevének

Friss vakuumcsomagolt hal

20/2. Csomagoldba

c74llitae

v

21/2. Tasakba helyezés

filterral

v

22/2.

\/Akinimrenmannlie

v

23/2. Mérés, cimkézés

v

24/2. Gyiijtécsomagolas
rekeszbe

v

25/2. Védéfoliazas

v

26/2. Gylijtécsomag

rimké7ée

v

27/2. Palettazas

v

28/2. Téarolas |

v

29/2. Széllitas

v

31/1. Technolégiai helyiségek,
eszkdzOk, berendezések
tisztitasa, fertétlenitése

30/2. Atadas vevének

I
Friss védogazas hal

20/3. Talcaba helyezés

filtarral

21/3. Véddgazas

renmannlae

22/3. Mérés, cimkézés

23/3. Gy(jtécsomagolas

24/3. Gyujtécsomag
cimkézés

25/3. Palettazas

26/3. Téarolas

| 27/3. Szallitas

| 28/3. Atadas vevének

31/2. Rovarok és ragcsalok
elleni védekezés

31/3. Széllitbeszkdzok tisztitasa,
fert6tlenitése

31/4. Sajat kut, vizkezeld
berendezés megfeleld
allapotban tartdsa

31/5. Személyi higiénia
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
1 Halszallité hitékocsi, Bl Mikrobas fert6zés Emberi fogyasztasra Atvételi ellenbrzés, Eldzetes, szallitas 3 1 3
tartalykocsi alkalmatlan alapanyag eldtti ellendrzés
beérkeztetése B2 | Mikrobaszaporodas Nem megfeleld szallitdsi Atvételi ellendrzés 3 1 3
homérséklet, hiitést,
fagyasztast igényld
alapanyagnal
K | Vegyi szennyezettség Egészségre artalmas vegyi Atvételi ellendrzés, a szdllitds sordn 3 1 3
anyag felhalmozddés a hal sziikséges kisérobizonylatok, megléte,
szervezetében megfeleldsége.
F Idegenanyag Halaszati tevékenység sordn | Atvételi ellenérzés 3 2 6
az alapanyagba, vagy
alapanyag kozé keriilt
idegenanyag (horog, ko, stb)
2 Meérés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
3 Elleno6rzés, halhus B Mikrobas fert6zés Nem friss hal, tort haltest Folyamatba épitett ellen6rzés 3 2 6
tortsége K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
3/1 Elkiilonités B Keresztfert6z6dés Elérehaladott bomlds Szakszerl elkiilonités 3 2 6
Veszélyes hulladékok kezelése
Technoldgiai utasitds
K - - - 0 0 0
F Idegen anyag (horog, ko, stb.) | Alapanyag koz¢€ keriilt Technoldgiai utasitds 3 2 6
idegenanyag
4 Szirépréba ellendrzés, B Husbomlasi veszély Haltest Allatorvosi ellen6rzés 3 3 9
halkopoltyd K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
4/1 Elkiilonités B Keresztfert6z6dés Haltest Veszélyes hulladékok kezelése 3 2 6
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
5 Ellendrzés boncoldssal B Fert6zés Haltest Veszélyes hulladék kezelése 3 2 6
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
5/1 Elkiilonités B Keresztfert6zés Elérehaladott bomlds J6 gyértdsi gyakorlat betartdsa 3 3 9
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
6 Hal rakoncdba B - - - 0 0 0
helyezése K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
7 Bemérés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
8 Allatorvosi ellen6rzés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
8/1 Elkiilonités B Keresztfert6zés Haltest nem kivanatos J6 gyértdsi gyakorlat 3 3 9
elvéiltozdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
9 Atrakas pikkelyezdbe B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
10 Pikkelyezés (id6) B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
11 Asztalra rdengedés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
12 Kézi utépikkelyezés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
13 Zsigerelés, kopoltyu B Mikrobds fertézés Keresztfertézés bélsartol, Technoldgiai utasitds betartdsa 3 2 6
eltavolitas egyéb belsdségtol
(garatcsontok, K - - - 0 0 0
pontyféléknél) F - - - 0 0 0
14 Ellendrzés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
14/1 | Elkiilonités B Mikrobads fertdzés Keresztfertézés, fertdzott J6 gyartatasi gyakorlat 3 2 6
haltdl
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
15 Piszkos fazisti mosas B Mikrobads fertdzés Nem megfelelden végzett J6 gyartasi gyakorlat 3 2 6
miiveleti 1épéstdl (bélsar)
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
16 Fej eltavolitasa, B Keresztfert6zés Nem megfelelden végzett J6 gyartasi gyakorlat 3 2 6
szeletelés miiveleti 1€péstdl
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
17 Tiszta fazisi mosas B Keresztfert6zés Nem megfelelden végzett J6 gyartasi gyakorlat 3 2 6
miiveleti 1€péstdl
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
18 Rekeszbe rakas, B Mikrobas fert6zés Nem megfeleld Takaritasi utasitas betartasa 3 2 6
viztelenités eszkozhigiénidtdl
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
19 Pihentetés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
20/1 | Mérés B - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
21/1 | L4dédba helyezés, B Mikrobds fertézés L4da nem megfeleld higiéniai | Higiéniai utasitds betartdsa 3 2 6
jegelve allapotatol
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
22/1 | Cimkézés B Mikrobaszaporodds Az el6irtndl hosszabb A gyéartmanylapban rogzitett 3 1 3
szavatossagi id6 jelolés szavatossagi id6 jelolésének betartisa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
23/1 | Burkol6 csomagolds B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
24/1 Palettazas, rakatolas B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
25/1 | Tarolas B Mikrobaszaporodds Tarolasi hdmérséklet be nem | Technoldgiai utasités 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
26/1 | Szallitas B Mikrobaszaporodds Széllitasi hdmérséklet be nem | Technoldgiai utasitds 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
27/1 | Atadés vevének B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
20/2 | Csomagoldba szallitds B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
21/2 | Tasakba helyezés B - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
filterrel K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
22/2 | Vakuumcsomagolds B Mikrobaszaporodds Nem megfeleld vikuumzards | Vadkuumzaras ellenérzése, folyamatba 3 1 3
épitett ellendrzés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
23/2 | Mérés, cimkézés, B Mikrobaszaporodds Az el6irtndl hosszabb A gyéartmanylapban rogzitett 3 1 3
ellendrzés szavatossagi id6 jelolés szavatossagi id6 jelolésének betartasa,
folyamatba épitett ellendrzés, nyomon
kovetés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
24/2 | Gyljtécsomagolas B - - - 0 0 0
rekeszbe K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
25/2 | Védofoliazas B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
26/2 | Gylijtécsomag B Mikrobaszaporodds Az el6irtndl hosszabb A gyéartmanylapban rogzitett 3 1 3
cimkézés szavatossagi id6 jelolés szavatossagi id6 jelolésének betartasa,
folyamatba épitett ellendrzés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
27/2 | Palettdzés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
28/2 | Tarolas B Mikrobaszaporodds Tarolasi hdmérséklet be nem | Technoldgiai utasités 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
29/2 | Szallitas B Mikrobaszaporodds Szallitasi hdmérséklet be nem | Technoldgiai utasités 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
30/2 | Atadas vevének B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
20/3 | Talcaba helyezés B - - - 0 0 0
filterrel. K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
21/3 | Védogazas B Mikrobaszaporodds Véddgdzas gazoblités nem A gazoblités megfeleldségének 3 1 3
csomagolds megfeleldsége ellendrzése, folyamatba épitett
ellendrzés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
22/3 | Mérés, cimkézés B Mikrobaszaporodds Az el6irtndl hosszabb A gyéartmanylapban rogzitett 3 1 3
szavatossagi id6 jelolés szavatossagi id6 jelolésének betartasa,
folyamatba épitett ellendrzés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
23/3 | Gytijtécsomagolas B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
24/3 | Gylijtécsomag B Mikrobaszaporodds Az el6irtndl hosszabb A gyéartmanylapban rogzitett 3 1 3
cimkézése szavatossagi ido6 jelolés szavatossagi id6 jelolésének betartasa,
folyamatba épitett ellendrzés
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
25/3 | Palettdzés B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés (B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Stilyossag
26/3 | Tarolds B Mikrobaszaporodds Taroldsi homérséklet be nem | Technoldgiai utasités 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
27/3 | Szallitas B Mikrobaszaporodds Szallitasi hdmérséklet be nem | Technoldgiai utasitds 3 1 3
tartdsa
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
28/3 | Atadds vevének B - - - 0 0 0
K - - - 0 0 0
F - - - 0 0 0
31/1 | Technolégiai B Mikrobads fertdzés Nem megfeleléen végzett Takaritdsi utasitds betartdsa 3 1 3
helyiségek, eszkozok, tisztitas, fertétlenités
berendezések K | Vegyszermaradvany Eszkozok tisztitasi, Eszk6zok megfeleld oblitése 3 2 6
tisztitdsa, fertStlenitése fert6tlenitési miivelete utdni | Takaritdsi utasitds betartdsa
nem elégséges Oblités
F Por, egyéb fizikai Nem megfeleléen végzett Takaritdsi utasitds betartdsa 3 1 3
szennyezOdés tisztitas, fertétlenités
31/2 | Rovarok és ragcsalok B Mikrobds fertdzés Rovaroktdl, ragcsaloktol A rovarok és ragcsdlok elleni 3 1 3
elleni védekezés védekezésre szolgdld eszkozok
allapotanak rendszeres ellendrzése.
Az eloirasoknak megfeleld
gyakorisaggal elvégzett irtds.
31/3 | Szallitéeszkoz B Mikrobds fertézés A széllitéeszk6z nem Szallitéeszkoz rakterének rendszeres 3 1 3
takaritasa, megfeleld higiéniai dllapota, | higiéniai ellenérzése. Tisztitasi,
fertotlenitése nem megfelelden végzett fertotlenitési miivelet elvégzése
tisztitas, fertOtlenités
K | Vegyszermaradvany Eszkozok tisztitdsi, Eszkozok megfeleld oblitése 3 2 6

fert6tlenitési miivelete utani
nem elégséges Oblités

Takaritasi utasitds betartdsa
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HACCP

VESZELYELEMZES
Miiveleti 1épés Veszély Ertékelés
] ] Tipus - ] Szabalyozé intézkedés ] Kovet | ]
Sorszam Megnevezés B.K,F) Leiras Forras Kockazat kezmény Silyossag
31/4 Sajat kut, vizkezeld B Mikrobas fert6zés A technolégiai miiveletekhez, | A felhaszndlt viz rendszeres 3 2 6
berendezés megfeleld tisztitasokhoz, ellendrzése, Viztisztitasi technoldgia
allapotban tartdsa ferttlenitésekhez felhaszndlt | betartdsa
viz nem megfeleld A vizkezel6 automatika ellendrzése,
mikrobiol6giai dllapota miszakonként 2 alkalommal
K Fe™, NO;, NOj jelenléte A technolégiai miiveletekhez, | A felhasznalt viz rendszeres 3 1 3
tisztitasokhoz, ellendrzése Viztisztitasi technoldgia
fertdtlenitésekhez felhasznadlt | betartdsa
viz nem megfelel6 kémiai A vizkezel6 automatika ellenOrzése,
allapota miuszakonként 2 alkalommal
31/5 | Személyi higiénia B1 | Mikrobés fertézés Nem megfeleld személyi Higiéniai utasitds betartdsa 3 2 6
higiénia a szennyes ovezeti
dolgozdkndl
B2 | Mikrobds fertézés Nem megfelelé személyi Higiéniai utasitds betartdsa 3 2 6
higiénia a tiszta ovezeti
dolgozdéknal
Teremhdmérséklet B Mikrobaszaporodds Terem hémérséklet be nem Technoldgiai utasitds szerinti hofok 3 1 3

biztositdsa a
feldolgozds sordn

tartasa

biztositasa
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DONTESI MATRIX

1. 1/a. 2. 3. 4.
B Val}nak ) Ha nincs, szul,(seg A 1épés megszu’mt(.etl, vagy "Szennyezodes A kOV(itkeZ(.) 1épés Kritikus szabdlyozési pont
Miivelet 1épés szabalyozo van szabalyozasra? elfogadhato szintre eléfordulhat vagy megsziinteti, vagy
szama veszély| ~modszerek? csokkenti a veszélyt? niévekedhet? elfogadhaté szintre
azonositoval csokkenti a veszélyt?
(I/N) (I/N) (I/N) (I/N) (I/N) (I/N) (ha CCP) szama
Igen= 2 dontés [gen= szabdlyozds [[gen= CCP [gen= 4 dontés Igen= nem CCP leen= CCP CCP
Nem= 1/a jon Nem= nem CCP INem= 3 dontés Nem= nem CCP Nem= CCP gen= i
III. Friss hal feldolgozas
1B1 Igen nem igen igen nem
1B2 Igen nem igen igen Nem
1K Igen nem nem nem
22/1B Igen Nem Igen Igen Nem -
22/2 B Igen Nem Igen Igen Nem -
22/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
23/2 B Igen Nem Igen Igen Nem -
22/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
24/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
25/1 B Igen Igen Igen CCP 1
26/1 B Igen Igen Igen CCP 2
26/2 B Igen Nem Igen Igen Nem -
28/2 B Igen Igen Igen CCP 1
29/2 B Igen Igen Igen CCP 2
21/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
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DONTESI MATRIX

1. 1/a. 2. 3. 4.
B Val}nak ) Ha nincs, szul,(seg A 1épés megszu’mt(.etl, vagy "Szennyezodes A kOV(itkeZ(.) 1épés Kritikus szabdlyozisi pont
Miivelet 1épés szabalyozo van szabalyozasra? elfogadhato szintre eléfordulhat vagy megsziinteti, vagy
szama veszély médszerek? csokkenti a veszélyt? novekedhet? elfogadhaté szintre
azonositoval csokkenti a veszélyt?
(I/N) (I/N) (I/N) I'N) (I/N) (I/N) (ha CCP) szama
Igen= 2 dontés [gen= szabdlyozds [[gen= CCP [gen= 4 dontés Igen= nem CCP leen= CCP CCP
INem= 1/a jon Nem= nem CCP INem= 3 dontés Nem= nem CCP Nem= CCP gen= i
22/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
24/3 B Igen Nem Igen Igen Nem -
26/3 B Igen Igen Igen CCP 1
27/3B Igen Igen Igen CCP2
31/1B Igen - Igen - - Igen
31/2B Igen - Igen - - Igen CP.
31/3B Igen - Igen - - Igen
31/4B Igen Nem Igen Igen Nem -
31/4K Igen Nem Igen Igen Nem -
31/5 B2 Igen - Igen - - Igen CP
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HACCP TERV

L. ‘e . . . con P . HACCP
Lépés CCP ’ Kritikus hatar Megfigyelés Helyesbité tevékenység dokumentaldsa
szédma Veszély
Sz. Neve Paraméter Erték Eljaras Gyakorisag Felelos Eljaras Felel6s
26/1B| ... 3 Termék felengedés ATl4rs 34t ) o AT A )
27/3B eszierme 2 ikrobaszaporodas z eloirt szallitasi T18S: +: alatt szallit6tér héfok 1szallitaskor ru kiado, Javitas rkiado €pkocsi
Készt k Mikrob dds | Az eldirt szallitasi | Friss: +4°C al Szdllito jarmi Kiszallitask Aru kiadé Beszabdlyozds, Arkiadé Gépkocsi
kiszallitasa nem megfeleld héfok: ) rakodds elétt. Gk. vezetd Javitas, Technol6gus ellendrzési naplé
20/2B szdllitdsi héfok miatt ellendrzés Vezetdi dontés
25/1 B " .
Hiitott friss ikrobasz: aponta né szabdlyozds 5
28/2B A Mikrobaszaporodds | g e 14101453 . Homérsékletmérés Naponta négy . Beszabilyozds, Kezeld, Homérséklet
hal tarolasa 1 nem megfeleld P +4°C alatt P . alkalommal el&irt Kezeld javitds, Technolégus, P
26/3B PRI N hémérséklet ellendrzése, leolvasas . ix PR - ellen6rzo lap
kiSZflllitflSig tarolasi héfok miatt idépontban Vezetdi dontés Uzem vezetdje
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Igazolasi terv

Példa: HACCP terv és GHP Igazolasi terv, halfeldolgozéas

Folyamat

Tevékenység/fliggetien

megnevezése | médszer Felelés Gyakorisag Dokumentalas
CCP-k igazolasi terve
Hitétarolas Hitékamrakban  hémérék | Miszaki vezetd | Evente Jegyz6kdnyv
Hatétarolok kalibralasa Kalibralasi
megfelelésége | Hit6kamra éves gépészeti bizonylat
karbantartasa
Kiszallitas Jarmi hémérdinek | Miiszaki vezeté | Evente Jegyzdkonyv
Sajat ellenérzése, kalibralasa Kalibralasi
Szallitéjarmivek | Jarmivek éves bizonylat
megfelelésége | karbantartasa,
ANTSZ engedély
meghosszabbitasa,
hémérék kalibrdldsa
| Egyéb igazolasi tevékenységek
Beérkez6 hal | Halaszati termék | kijeldlt felelés Mintavételi terv | Laborvizsgalati
egészseéqi mintavételezése, szerint jegyz6konyv
allapota mikrobiolégiai vizsgalat
gyogyszer akkreditalt laboratériumban,
maradvanyok, trendelemzés
peszticid Hatosagi jegyz6konyvek
maradvanyok gyljtése és rendszerezések
Beérkez6 hal | Hatésagi  jegyz6kdnyvek, | kijeldlt felelés Minden Allatorvosi
arumérd allatorvosi igazolasok beszallitott tételre | igazolasok
dokumentuma | gyljtése és rendszerezése vonatkozéan
gyogyszer
maradvanyra,
peszticid
maradvanyra
Uzemi higiénia |Uzemi kdrnyezetbdl (fal, | kijelolt felelés Mintavételi terv | Jegyz6kdnyv
padozat, csatornarendszer) alapjan Bels6 jelentés
és berendezésekrdl térténd
tamponos mintavétel,
trendelemzés
Személyi Kéztisztasagi tamponos | Kijeldlt felelés | sziukség esetén, | Jegyzékdnyv
higiénia mintavétel, trendelemzés de évente | Bels6 jelentés
legaldbb kétszer
Személyi higiéniai oktatas | Kijeldlt felelés | Evente Belséd jelentés
felllvizsgalata
Altalanos Higiéniai bejaras Vezet6ség Havonta Vezet6ségi
higiénia felllvizsgalati
jegyzékdnyv
Rendszer Belsd audit, HACCP | Team vezetd Evente, és | Belsd audit
altalanos felllvizsgalat valtozas, jelentés
mikédése probléma esetén
Kilsé, 3 fél altali, vevéi| Team vezetd Szurépréba jegyz6konyv
audit- HACCP feliilvizsgalat szerlien
Hatosagi ellen6rzés, | Minéségiranyita | Szurdprdba jegyz6konyv
HACCP fellilvizsgalat si vezeté szerlien
Vevoi reklamécidk | Minéségiranyita | Evente Belsd audit
elemzése si vezetd jelentés
Mikrobiolégiai Kilsé kezdeményezésre | Minéségiranyita | Kilsé igény | jegyz6kdnyv
megfelel6ség késztermék mikrobiolégiai | si vezetd szerint
vizsgélat
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Folyamat

Tevékenység/fliggetien

. . Felelés Gyakorisag Dokumentalas
megnevezése | médszer
Viz Vizvizsgalat akkreditalt | Min6ségiranyita | Evente , | Jegyz6kdnyv
megfelel6ség laboratériumban si vezetd negyedévente
A jelolés | A helyes mindség | Mivezetd tételenként Ellenérzé lap
megfelelésége | megbrzési idd ellendrzése
A biztonsagos | Erzékszervi tulajdonsagok, | Minéségiranyita | 0j termékfejlesztés | jegyz6kdényv
min&ség romlast okozék és/vagy |si vezetd vagy technolégia
meglrzési  id6 | kdrokozok vizsgalata valtozds esetén,
validélasa illetve  kockazat
becslés  alapjan
meghatarozott
gyakorisaggal
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